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AVERTISSEMENT  DES  ÉDITEURS. 


Ce  volume  est  le  recueil  complet  des  quatre  agronomes  latins ,  Caton , 
Vairon ,  Columelle ,  Palladius.  Nous  n'avons  pas  cru  devoir  y  joindre  le 
tP  Truite  de  l'Art  vétérinaire  de  Végèce ,  moins  parce  que  la  matière  ne  s'en 
rattache  pas  exclusivement  à  l'agriculture,  qu'à  cause  du  peu  d'estime 
qu'en  font  les  hommes  compétents ,  et  du  mauvais  état  du  texte  qui  est 
corrompu  en  mille  endroits ,  et  rempli  d'interpolations.  L'art  vétérinaire 
moderne  trouverait  fort  peu  de  lumières  dans  un  ouvrage  où  l'on  devine  à 
grand'  peine,  à  travers  les  obscurités  d'un  texte  si  souvent  douteux, 
quelques  notions  médicales  encore  plus  imparfaites  que  les  notions  anato- 
miques  qui  y  sont  mêlées. 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  traités  d'agronomie,  sauf  peut-être  celui 
de  Palladius  qui  ajoute  trop  peu  d'observations  personnelles  à  celles  qu'il 
reproduit  de  Columelle.  L'agriculture  moderne  y  peut  trouver  d'utiles 
enseignements.  En  Italie ,  Caton  ,  Varron ,  Columelle ,  Palladius ,  sont 
toujours  les  classiques  de  l'agriculture.  La  plupart  des  procédés  qu'ils 
indiquent  sont  encore  pratiqués  utilement  sur  le  même  sol  qu'a  sillonné 
la  charrue  de  Caton.  En  France,  un  autre  climat,  une  autre  nature  de 
terrain ,  ont  demandé  et  suggéré  d'autres  procédés  ;  mais  bon  nombre  des 
procédés  aneiens  y  sont  et  y  seront  toujours  en  usage.  Ces  procédés 
forment  comme  la  tradition  technique  de  l'agriculture.  On  en  peut  aussi 
reconnaître  la  tradition  morale  dans  les  excellentes  règles  de  conduite  que 
contiennent  ces  traités  en  ce  qui  regarde  les  rapports  du  maître  et  des 
serviteurs ,  esclaves  chez  les  anciens ,  chez  nous  compagnons  libres  du 
travail  de  l'agriculteur.  Il  y  aura  toujours  profit  à  suivre  cette  double 
tradition. 

C'est  à  nos  agriculteurs  que  nous  adressons  ce  recueil.  Il  en  est  un 
grand  nombre,  l'honneur  de  notre  société,  qui  joignent  à  des  connais- 
sances théoriques  une  pratique  intelligente  de  leur  art,  et  qui  donnent 
tout  autour  d'eux  des  exemples  bienfaisants,  dont  l'effet  est  d'améliorer 
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Il  AVERTISSEMENT. 

de  proche  en  proche  les  héritages,  et  d'ajouter  à  l'aisance  des  petits 
cultivateurs.  Us  ne  verront  pas  sans  intérêt,  en  une  infinité  d'endroits  de 
ce  recueil ,  la  science  agronomique  latine  conseiller  ce  qu'ils  pratiquent , 
et  enseigner  ce  qu'ils  font. 

Quant  aux  lecteurs  qui  recherchent  dans  les  ouvrages  spéciaux  cette 
partie  des  généralités  qui  en  est  la  philosophie,  ou  à  ceux  qu'intéresse 
plus  particulièrement  la  langue ,  Caton  dans  sa  brièveté  si  originale , 
Vairon  dans  son  exactitude  méthodique,  Columelle  dans  son  abondance 
ingénieuse  et  souvent  poétique,  même  quand  il  n'écrit  pas  en  vers  (1), 
Palladius  enfin,  quoique  plus  sec,  leur  offriront  un  grand  nombre  de 
vérités  générales  exprimées  avec  éloquence,  et  dans  une  langue  quel- 
quefois égale  à  celle  des  grands  modèles  de  la  latinité. 

Le  texte  qoe  nous  avons  suivi ,  en  nous  réservant  la  liberté  d'y  faire 
des  changements  toujours  autorisés  par  les  manuscrits ,  est  celui  de  la 
collection  si  justement  estimée  de  Gottlob  Schneider. 


1 1  j  Le  i"  livre  de  Columelle  est  en  vers.  Il  y  traite  des  jardins. 
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Le  premier  des  écrivains  latins  qui  rédigea  par 
écrit  ses  expériences  agronomiques  fut  M.  P.  Ca- 
ton,  dit  Major  ou  l'Ancien,  surnommé  aussi  Cen- 
sorius.  De  tous  les  ouvrages  qu'il  a  publiés ,  celui 
qui  traite  de  l'économie  rurale  est  le  seul  que  le 
temps  ait  épargné. 

Caton  naquit  l'an  520  de  Rome ,  234  avant  J.  C, 
d'une  famille  peu  illustre,  à  Tusculum,  aujourd'hui 
Frascati,  petite  ville  située  à  quelques  lieues  de 
Rome.  Après  avoir  passé  sa  première  jeunesse  à  la 
campagne ,  il  se  rendit  à  Rome,  et  y  fréquenta  le 
barreau.  Quoiqu'il  ne  tînt  à  aucune  famille  distin- 
guée, il  parvint  aux  plus  grandes  dignités  de  l'État. 
Il  fit  plusieurs  campagnes  dans  la  seconde  guerre 
punique.  En  549,  il  fut  adjoint  comme  questeur 
au  grand  Scipion  l'Africain ,  avec  lequel  il  se 
brouilla,  pendant  l'exercice  de  ses  fonctions,  pour 
le  reste  de  sa  vie.  En  quittant  l'Afrique ,  il  trouva 
Ennius  en  Sardaigne  ;  il  l'amena  à  Rome,  et  reçut 
de  lui  les  premières  leçons  de  grec.  Neuf  ans 
après,  il  fut  consul,  fit  une  campagne  glorieuse 
en  Espagne,  et  obtint  l'honneur  du  triomphe. 
En  570,  il  fut  censeur;  dans  l'exercice  de  cette 
fonction ,  il  ne  montra  pas  moins  de  passion  que 
de  sévérité.  Il  mourut  en  605,  au  moment  où 
éclata  la  troisième  guerre  punique.  Comme  ma- 
gistrat, comme  général  d'armée,  comme  juris- 
consulte, comme  orateur,  Caton  acquit  une  grande 
considération ,  que  sa  justice  rigoureuse  et  l'aus- 
térité de  ses  mœurs  contribuaient  à  augmenter. 
Il  était  l'ennemi  du  luxe  et  de  tous  les  arts  qui  amol- 
lissent le  caractère  ;  mais  il  ne  haïssait  pas  les  let- 
tres; il  les  cultiva  au  contraire  pendant  toute  sa 


vie ,  et  ne  dédaigna  pas  d'apprendre  le  grec  à  l'âge 
de  trente  ans.  Sa  passion  pour  le  bien  public  le 
rendit  souvent  injuste  en  politique  et  irréconciliable 
dans  ses  inimitiés.  On  connaît  la  haine  qu'il  por- 
tait à  la  ville  de  Carthage,  dont  il  ne  cessait  de  de- 
mander la  destruction. 

Caton  possédait  dans  le  pays  des  Sabins  un  bien- 
fonds  qu'il  cultivait  dans  les  intervalles  de  loisir 
que  lui  laissaient  les  affaires  de  la  République.  Les 
expériences  qu'il  avait  recueillies  dans  ses  travaux 
rustiques  furent  consignées  dans  son  ouvrage  inti- 
tulé De  Re  rustica;  mais  il  ne  se  donna  pas  la 
peine  de  les  rédiger  avec  méthode  ou  en  suivant 
un  plan  général.  Les  cent  soixante-deux  chapitres 
dont  ce  recueil  est  composé,  sont  autant  de  recettes, 
de  remarques  ou  de  préceptes,  qui  ont  été  mis  par 
écrit  à  mesure  que  les  travaux  des  champs  en  four- 
nissaient l'occasion.  Ce  sont  de  courtes  phrases 
succinctes,  jetées  sur  le  papier  sans  que  l'auteur  se 
soit  donné  la  peine  de  les  orner  par  des  transitions, 
ou  de  varier  son  style,  qui  n'est  ni  pur  ni  élégant. 

Les  défauts  de  diction  de  cet  ouvrage  et  la  com- 
paraison qu'on  en  a  faite  avec  des  passages  d'au- 
tres écrits  de  Caton,  cités  par  les  écrivains  pos- 
térieurs, ont  fait  penser  à  plusieurs  critiques  que 
ce  recueil  n'est  pas  authentique.  Les  raisons  qu'on 
donne  à  l'appui  de  cette  conjecture  ne  sont  pas  de 
nature  à  prévaloir  contre  l'opinion  commune ,  qui 
attribue  à  ce  grand  homme  un  recueil  d'observa- 
tions écrit  sans  prétention  httéraire,  et  qui  est 
moins  un  ouvrage  ex  professo,  qu'une  espèce  de 
journal  qu'il  tenait  probablement  pour  l'usage  de 
son  fils,  de  ses  fermiers  et  de  ses  esclaves. 
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Le  négoce  serait  une  carrière  lucrative ,  si  elle 
n'était  pas  si  chanceuse;  il  en  serait  de  même 
de  l'usure,  si  ce  métier  était  aussi  honnête  qu'il 
est  avantageux.  Les  lois  de  nos  ancêtres  condam- 
naient le  voleur  à  l'amende  du  double ,  tandis 
qu'elles  imposaient  celle  du  quadruple  à  l'usu- 
rier. Cette  disposition  nous  montre  combien  l'u- 
surier était  à  leurs  yeux  un  citoyen  plus  pernicieux 
que  le  voleur.  Lorsqu'ils  voulaient  louer  un  bon 
citoyen ,  ils  lui  donnaient  les  titres  de  bon  agri- 
culteur, de  bon  fermier  :  ces  expressions  étaient 
pour  eux  la  dernière  limite  de  la  louange.  Pour 
moi ,  j'estime  un  négociant  actif,  désireux  d'ac- 
croître sa  fortune  ;  maïs ,  comme  je  l'ai  dit ,  cette 
carrière  est  semée  d'écueils  et  de  périls.  C'est 
parmi  les  cultivateurs  que  naissent  les  meilleurs 
citoyens  et  les  soldats  les  plus  courageux  ;  que 
les  bénéfices  sont  honorables,  assurés,  et  nulle- 
ment odieux  :  ceux  qui  se  vouent  à  la  culture 
n'ourdissent  point  de  dangereux  projets*  Main- 
tenant j'arrive  à  mon  but ,  et  ces  réflexions  sont 
les  préliminaires  de  l'ouvrage  que  j'ai  promis. 

I —  Achat  et  disposition  du  domaine. 

Lorsque  vous  vous  décidez  à  faire  l'acquisi- 
tion d'un  domaine,  gardez- vous  de  l'acheter  à 
tout  prix  ;  n'épargnez  pas  les  visites ,  et  ne  vous 
contentez  pas  de  l'explorer  une  fois.  Plus  vous 
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DE  RE  RUSTICA. 

Est  interdum  prcestare  mercaturis  rem  quaerere  ni  tam 
pericidosum  siet  ;  et  item  fceaerari ,  si  tam  honestum  siet. 
Majores  enim  nostri  hoc  sic  hahuerunt,  et  ita  in  legibus 
posuerunt,  furem  dupli  condemnari,  fœneratorem  qua- 
drupli.  Quantopejorem  civem  existimarint  fœneratorem, 
quam  furem,  hinc  licet  exislimari.  Et  virum  bonum  cum 
laudabant ,  ita  laudabaut ,  bonum  agricolam  bonumque 
colonum.  Amplissime  laudari  existimabatur,  qui  ita  lau- 
dabatur.  Mercalorem  autem  strenuum  studiosumque  rei 
quacrendae  existimo  ;  verum  (  ut  supra  dixi)  periculosum 
et  calamitosum.  Atex  agricolis  et  viri  fortissimi  et  milites 
strenuissimi  gignuntur,  maximeque  pius  quaestns  slabilis- 
simusque  consequitur,  minimeque  invidiosus  :  minimeque 
malc  cogitantes  sunt,  qui  in  eo  studio  occupât i  sunt.  Nunc 
(ut  ad  rem  redeam)  quod  promisi  institulum  principium 
hoc  crit. 

1.  —  Quomodo  agrum  emi  pararique  oporteat. 
Praedium   quum  parare  cogitabis,  sic  in  animo  ha- 
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le  verrez ,  plus  vous  lui  trouverez  de  charmes  s'il 
est  fertile.  Examinez  soigneusement  les  appa- 
rences extérieures  des  voisins  ;  elles  sont  brillan- 
tes dans  une  bonne  contrée.  Lorsque  vous  y 
entrez ,  ménagez-vous  les  moyens  d'en  sortir  : 
choisissez  un  ciel  serein ,  peu  troublé  par  les 
tempêtes;  que  le  sol  soit  excellent,  et  renferme 
eu  lui-même  toutes  ses  qualités.  Autant  que  pos- 
sible, il  sera  au  pied  d'une  montagne,  il  regardera 
le  midi  ;  la  situation  en  sera  saine  ;  il  sera  entouré 
d'une  population  laborieuse,  auprès  d'une  eau  sa- 
lutaire, non  loin  d'une  ville  populeuse,  au  bord 
d'une  mer  ou  d'une  rivière  navigable  et  renommée. 
Le  domaine  sera  de  ceux  qui  changent  rarement 
de  propriétaires ,  qu'on  vend  à  regret ,  et  qui  pos- 
sèdent des  bâtiments  commodes.  On  recherchera 
pour  prédécesseur  un  homme  qui  mette  beaucoup 
de  sagacité  dans  ses  cultures  et  dans  ses  cons- 
tructions. Quand  vous  ferez  vos  visites,  portez 
votre  attention  sur  le  nombre  des  pressoirs  et 
des  futailles  :  s'ils  sont  en  petit  nombre ,  vous 
pouvez  en  conclure  que  le  rendement  est  modi- 
que. Regardez  moins  la  quantité  que  l'arrange- 
ment convenable  des  attirails.  Rejetez  également 
la  pénurie  et  le  luxe  dans  le  nombre  des  instru- 
ments. Souvenez- vous  qu'un  champ  très-produc- 
tif, comme  un  homme  prodigue,  est  ruineux, 
s'il  occasionne  un  excès  de  dépense. 

beto,  uti  ne  cupide  emas,  neve  opéra  tua  parcas  visere, 
et  ne  salis  habeas  semel  circumire.  Quoties  ibis ,  toties 
magisplacebit,quod  bonum  eril.  Viciui  quo  pactoniteant, 
id  animum  advertilo  :  in  bona  regione  bene  nitere  oporte- 
bit  :  et  uti  eo  cum  introeas,  circumspicias  ,  uti  indeexiri 
pOMil  :  uti  bonum  caelum  liabeat,  ne  calamitosum  siet. 
Solo  bono,  sua  virlute  valeat.  Si  poteris,  sub  radice  montis 
siet,  in  meridem  speclet,  loco  salubri ,  operariorum  copia 
siet,  bonumque  aquarium,  oppidum  validum  prope  siet, 
auf  marc,  au  t  amuis,  qua  naves  ambulant,  aut  via  bona, 
(elchiïsque.  Siet  in  iis  agris,  qui  non  saepe  dominos  mu- 
tant :  qui  in  bis  agris  prœdia  vendiderint,  quos  pigeât 
vendidisse  :  uti  bene  aedificatum  siet.  Caveto  alienain 
discipliuam  temerc  contemnas.  De  domino  bono  colono, 
bonoque  aedifieatore  meliusemelur.  Advillam  cumvenies, 
videto  vasa  torcula  et  dolia  multanesient.  Ubi  non  erunt, 
scilo  pro  ratione  fructuum  esse.  Instrumenti  ne  magui 
siet,  loco  bono  siet.  Videto  quam  minimi  instrumenti, 
sumptuosusque  ager  ne  siet.  Scilo  idem  agrum  quod  ho- 
minem,  quamvis  quaestuosus  siet,  si  sumptuosus  erit  , 
rolinquerc  non  multum.  Piailium  quod  primum  siet ,  si 
me  rogabis,  sic  dicam.  De  omnibus  agris,  oplimoquc  loco 
si  emeris  jugera  agri  centum,  vinea  est  prima,  si  vino 
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Si  \ous  DM  d»  mandez  quel  est  !c  meilleur  do- 
maii,,  répondrai  :  Sur  un  domaine  de 

cent  arpents  et  bien  situe,  la  vigne  est  la  meil- 
i truite ,  si  elle  est  productive  :  je  place 
t  •  un  potager  armsable;  au  troisième  rang, 
•seraie;  au  quatrième,  l'oli\ier;  au  cinquiè- 
me prairie;  nu  sixième,  les  céréales;  au  sep- 
tième, un  taillis;  puis  un  verger,  et  enfin  une 
forêt  i 

H  _  Devoirs  du  chef  de  famille. 
Arrivé  à  sa  maison  de  campagne ,  le  premier 
devoir  du  propriétaire  est  de  saluer  ses  pénates; 
puis  le  même  jour,  s'il  eo  a  le  loisir,  il  fait  le 
tour  de  son  domaine;  sinon  il  remet  cette  beso- 
gne au  lendemain.  Dès  qu'il  a  bien  examiné 
Petit  des  cultures,  les  travaux  achevés,  et  ceux 
qui  ne  le  sont  pas,  il  fait  venir  le  lendemain  son 
intendant,  lui  demande  ce  qui  a  été  fait,  ce  qui 
fc  faire  ;  si  chaque  travail  a  été  faitâ  temps, 
et  s  il  est  possible  de  terminer  ce  qui  est  incomplet  : 
il  l'iuterroge  sur  la  quantité  de  vin  ,  de  blé  ou 
d'autres  denrées  qu'on  a  récoltées.  Une  fois  ces 
particularités  connues,  il  fait  la  supputation  des 
travaux  et  des  jours.  Si  le  travail  ne  lui  paraît 
pas  sufiisant,  l'intendant  cherche  à  se  faire  ab- 
soudre en  alléguant  les  maladies  des  esclaves, 
leurs  désertions,  l'inclémence  delà  température, 
les  corvées  publiques.  Quand  il  a  fait  l'énuméra- 
tion  de  tous  ces  contre-temps  et  d'autres  sembla- 
bles, repassez  le  compte  en  présence  de  l'inten- 
dant. Lorsque  le  temps  a  été  à  la  pluie,  cherchez 
combien  de  jours  ont  été  pluvieux;  rappelez  les 
travaux  qu'on  peut  exécuter  alors ,  le  lavage  et 
udronnage  des  futailles,  le  balayage  des 
bâtiments,  la  ventilation  des  grains,  la  récolte 
des  fumiers  et  leur  stratification,  le  nettoyage  des 

multo  sict  ;  secundo  loco  hortus  irriguus, tertio  salictum , 
quarto  oMum ,  quinto  pratum ,  sexto  campus  frumenta- 
rii»,  seplimosilva  caedua,  octavo  arbustiim,  nono  glan- 
daria  silva. 

II.  —  Patris  familias  officia. 
Pater  familias  ubl  ad  villam  venit,  ubi  larcm   fami- 
liarem  salutavit,  fnndum  codent  die,  si  polest,  circumeat  : 
**  °°n  '  -Iridié.  DM  çogDOvit  qiiomodo  fundus 

•  uiitis  sirt.  operaque  qna  beta  iafecUqne  aient, postridie 
^ocet,  roget  quid  operia  siet  factum, 
-tel.  Satisne  lempori  opéra  sient  confecla,  possitne 
(MM  retiqna  sient  wtetre  :  et  quid  factum  vini,  frumenti, 
alianimque  rerum  omnium.  i:bi  ea  cognovit,  rationem 
mire  oportet  nperarnm,  dicrum,  si  ci  opus  non apparet.  Dicit 
vdinis  sedulo  se  fecisse,  servos  non  valuisse ,  tempestates 
imlasfmsso,  serves  aufugisse,  opus  publicum  erfecisse.  Ubi 
cas  aliasqoe  causas  militas  di\erit,  ad  rationem  operum 
operarumque  \ilicum  revoca.  Cum  tempestates  pluviœ 
fuerint,  ftltfa  .pn.t  die-.,  .piave  opéra  per  imbrem  fieri 
potuerint,  dolialavari,  picari,  villam  purgari,  frumentum 
trmaferri ,  stercus  foras efferri ,  sterquilinium  fieri,  semen 
purgui ,  funes  releres  sarciri ,  novosque  fieri  :  centoncs  , 
<  ii(-uli<mes(ainiliam  oportmsse  sibi  sarcire.  Pcr  ferias  po- 


semences ,  le  raccommodage  des  vieilles  cordes  et 
la  fabrication  des  neuves  :  les  gens  devaient  ra- 
juster leurs  capuches  et  leurs  hardes.  Ne  fallait- 
il  pas  aux  jours  fériés  curer  les  anciens  fossés , 
paver  la  voie  publique,  couper  les  buissons,  bê- 
cher le  jardin,  nettoyer  les  prairies,  tresser  les 
haies,  extirper  les  épines,  broyer  les  grains,  en- 
fin nettoyer  partout?  Si  les  esclaves  ont  été  ma- 
lades, pourquoi  donner  tant  de  nourriture?  Après 
avoir  mis  beaucoup  de  calme  dans  ces  informa- 
tions, on  donnera  ses  ordres  pour  achever  ce 
qui  reste  à  faire  ;  ou  fera  le  compte  de  la  caisse, 
du  grain  en  magasin ,  de  tous  les  fourrages  en 
provision ,  des  vins,  des  huiles;  on  prendra  note 
de  ce  qui  a  été  vendu ,  de  ce  qui  a  été  payé ,  de 
ce  qui  reste  à  percevoir,  de  ce  qu'il  y  a  encore  à 
vendre.  Il  recevra  les  cautions  qui  sont  à  présen- 
ter :  il  passera  la  revue  des  denrées  en  provision; 
s'il  juge  quelque  objet  nécessaire  pour  l'année 
courante ,  il  le  fait  acheter;  s'il  y  a  du  superflu , 
il  le  fait  vendre  :  il  met  en  location  ce  qui  est 
à  louer;  qu'il  prescrive  (et  son  ordre  doit  être 
confié  à  ses  tablettes)  les  ouvrages  qui  seront 
exécutés  à  la  ferme,  et  ceux  qui  le  seront  à  forfait. 
Il  fera  la  revue  du  bétail ,  afin  de  constater  les 
ventes  à  effectuer.  Si  les  prix  sont  suffisants,  il  ven- 
dra ce  qui  lui  reste  en  huile ,  vin  et  froment. 
Il  mettra  en  vente  les  bœufs  en  retour  d'âge,  les 
veaux  et  les  agneaux  sevrés,  la  laine,  les  peaux, 
les  attirails  hors  de  service,  la  ferraille,  les  escla- 
ves vieux  ou  maladifs,  enfin  tout  ce  dont  il  n'a 
pas  besoin.  Le  maître  de  la  maison  sera  mar- 
chand plutôt  qu'acheteur. 

III.  —  Travaux  que  le  débutant  doit  faire  exécuter  sur 
son  domaine. 

Dès  son  début ,  le  propriétaire  s'occupera  de 

tuisse  fossas  veteres  tergeri ,  viam  publicam  muniiï ,  vê- 
pres recidi,  bortum  fodiri ,  pratum  purgari ,  virgas  vinciri , 
spinas  runcari,  cxpinsl  far,  mundicias  fipri.  Cum  servi 
aegrotarint ,  cibaria  tanta  dari  non  oportuisse.  Ubi  ba^c 
cogni la  aequo  animo  sient,  quaeve  reliqua  opéra  sient, 
curare  uti  perficiantnr  :  raliones  putare  argentariam, 
frumentariam ,  pabuli  causa  quœ  parafa  sunt;  rationem 
vinariam,  oleariam,  quid  venierit,  quid  exactum  siet, 
quid  rcliquum  siet ,  quid  siet  quod  veneat  ;  quœ  satis 
accipiunda  sient,  satis  accipianttir.  Reliqua  qn;e.  sient, 
ut  compareant.  Si  quid  desit  in  annum ,  uti  paretur  ;  quœ 
supersint ,  uti  veneant  :  quie  opus  sient  locato ,  locentur  : 
quœ  opéra  fieri  velit,  et  quœlocare  velit,  uti  imperet,  et 
ea  scripla  relinquat  i  pecus  considerel.  Auctionem  uti  fa- 
ciat.  Vendat  oleum,  si  precium  babeat,  vinum  frumen- 
tumque  quod  supersit.  Vendat  boves  vetulos,  armenla 
delicula,  oves  deliculas,  lanam,  pelles,  plostrum  vêtus, 
feu  ameuta  vetera ,  servum  senem,  servum  morbosum, 
et  si  quid  aliud  supersit,  vendat.  Patrem  familias  venda- 
cem,  non  emacem ,  esse  oportet. 

!!!•  —  Quomodo  agrum  in  adulescentia  conserere  (patrem- 
familias)  oporteat 

Prima  adolescentia  patrem  familiœ  agrum  conserere 
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planter;  mais  il  réfléchira  longtemps  avant  de 
bâtir.  Tour  planter,  ce  n'est  pas  la  réflexion 
qu'il  faut,  c'est  l'action.  Si  son  domaine  est  plan- 
te, l'agriculteur  pourra  songera  bâtir  lorsqu'il 
aura  atteint  sa  trente-sixième  année.  Bâtissez 
dans  de  telles  proportions  que  votre  domaine 
soit  en  rapport  avec  vos  constructions,  et  vos 
constructions  avec  votre  domaine.  11  faut  qu'un 
père  de  famille  possède  de  beaux  bâtiments 
d'exploitation  ,  qu'il  y  réunisse  des  celliers  pour 
l'huile,  pour  le  vin,  des  futailles  nombreuses, 
afin  qu'il  puisse  attendre  la  hausse  ;  ce  qui  aug- 
mentera sa  fortune,  et  donnera  du  relief  à  sa 
prudence  et  à  sa  réputation.  Il  aura  de  bons 
pressoirs ,  afin  que  le  travail  soit  bon.  De  peur 
qu'elle  ne  s'altère,  l'olive  sera  pressée  immédia- 
tement après  la  récolte.  SoDgez  aux  grandes 
tempêtes  qui  arrivent  tous  les  ans,  et  qui  ne 
manquent  pas  défaire  tomber  les  olives.  Si  vous 
faites  la  récolte  de  bonne  heure,  et  que  vos  us- 
tensiles soient  en  ordre,  vous  n'aurez  rien  à  redou- 
ter des  tempêtes,  votre  huile  sera  meilleure  et 
plus  verte.  Si  au  contraire  l'olive  séjourne  trop 
longtemps  sur  le  sol  ou  sur  un  plancher,  elle 
pourrit,  et  ne  produit  qu'une  huile  désagréable. 
Toute  espèce  d'olive  donne  une  huile  verte  et  de 
bon  choix ,  si  on  la  fabrique  à  propos.  Sur  une 
surface  de  cent  vingt  arpents  plantés  d'oliviers, 
il  fautavoir  deux  assortiments  d'ustensiles.  Si  les 
arbres  sont  vigoureux ,  les  rangs  serrés  et  la 
culture  judicieuse,  il  faudra  trois  machines  soli- 
des et  isolées,  afin  que  si  les  meules  venaient  à 
se  briser,  on  puisse  en  avoir  de  rechange  ;  cha- 
que machine  aura  ses  lanières  de  cuir;  on  réunira 
six  leviers,  douze  aiguilles,  des  câbles  particu- 
liers, deux  moufles  grecques  glissaut  sous  des 
cordes  de  genêt.  On  marchera  plus  vite  avec 


huit  poulies  en  haut  et  six  en  bas;  si  on  veut 
faire  des  roues,  le  travail  est  moins  expéditif, 
mais  aussi  moins  pénible. 

IV Il  faut  avoir  des  élablcs  bien  construites,  et  uu  bon 

voisinage. 

Ayez  de  bonnes  étables ,  de  bonnes  écuries , 
et  des  râteliers  :  les  barres  de  ceux-ci  seront  dis- 
tantes d'un  pied;  avec  cette  disposition,  les 
bœufs  ne  gaspilleront  point  leur  nourriture.  Ayez 
des  bâtiments  de  maître  en  rapport  avec  votre 
fortune.  Si  votre  campagne  est  assise  sur  un  bon 
fond,  bien  construite  et  orientée;  si  elle  est 
meublée  convenablement ,  vous  la  visiterez  plus 
souvent  et  plus  volontiers;  elle  s'améliorera,  on 
commettra  moins  de  fautes ,  et  on  récoltera  da- 
vantage, car  rien  ne  remplace  l'œil  du  maître. 
Soyez  affable  à  l'égard  de  vos  voisins,  et  n'of- 
fensez pas  vos  gens  sans  raison.  Si  vous  obtenez 
l'affection  du  voisinage,  vous  écoulerez  plus 
facilement  vos  produits,  et  vous  trouverez  sans 
peine  des  bras  pour  exécuter  vos  travaux  à  la 
journée  ou  à  forfait.  Si  vous  bâtissez ,  ils  vous 
aideront  en  payant  de  leur  personne ,  ou  en  vous 
donnant  leurs  attelages  et  leurs  matériaux.  S'il 
vous  arrive  quelque  chose  de  fâcheux  (ce  qu'à 
Dieu  ne  plaise  !),  ils  vous  prêteront  une  assistance 
bienveillante. 

V.  —  Devoir  de  l'intendant. 

Voici  les  devoirs  de  l'intendant  :  toute  sa  con- 
duite sera  bien  réglée;  il  observera  les  jours  de 
fêtes,  respectera  le  bien  d'autrui  et  fera  res- 
pecter le  sien.  Il  apaisera  les  disputes  de  ses  do- 
mestiques; si  quelqu'un  a  commis  une  faute, 
la  punition  sera  équitablement  proportionnée  au 
délit.  Il  veillera  à  ce  qu'ils  soient  bien  entretenus , 
qu'ils  ne  souffrent  ni  la  faim  ni  la  soif ,  et  surtout 


slikliose  oportet,  aedificare  diu  cogitare  oportet  ;  conserere 
cogitare  non  oportet,  sed  facere  oportet.  Ubi  setas  acces- 
sit ad  annos  xxxvi,  tu  m  a dificare  oportet,  si  agrum  cou- 
situni  liabeas.  lta  aedifices,  ne  villa  fundum  quaerat,  neve 
fundus  villain.  Patrem  famiiiae  villam  ruslicam  bene  a?di- 
ficatam  babere  expedit,  cellam  oleariam,  vinariam,  dolia 
limita,  uti  lubeal  caritatem expectare;  et  reiet  virtuti  et 
gloriae  erit.  Torcularia  bona  habere  oportet  ut  opus  bene 
effici  possit.  Olea  ubi  lecta  siet ,  oleum  fiât  continuo ,  ne 
corrumpatur.  Cogitato  quotannis  tempestales  magnas  ve- 
nire,  et  oleam  dejicere  solcre.  Si  cito  sustuleris,  et  vasa 
parata  crunt ,  danmi  nihil  erit  ex  tempestate ,  et  oleum  vi- 
ridius  et  melius  fiet.  Si  in  terra  et  tabulato  olea  nimiiim 
diu  erit,  putescet,  oleum  fœtidum  fiet.  Ex  quavis  olea 
oleum  viridius  et  bonum  fieri  potest ,  si  tempori  facias. 
In  jugera  oleti  cxx.  vasa  bina  esse  oportet.  Si  olelum  bo- 
num beneque  frequens,  cultumque  erit,  trapetos  bonus, 
privos,  impares  esse  oportet  :  si  orbes  conlriti  sient ,  ut 
rommutare  possis;  funes  loreos  privos,  vecles  senos, 
libulas  duodenas,  medipontos  privos  loreos,  troebleas 
grxcanicas  binas,  quae  funibus  sparteis  ducantur.  Orbi- 
cnlis  superioribus  octonis,  inferioribus  seniscitius  duces. 


Si  rotas  voles  facere ,  tardius  ducentur,  sed  minore  la- 
bore. 

IV.  —  Bubilia  uU  bene  œdificata  habeantur,  et  vicinia  bona. 

Bubilia  bona,  bonas  praesepis,  faliscas  clatralas. 
Clalros  interesse  oportet  pede.  Si  ita  feceris,  pabulum 
boves  non  ejicient.  Villam  urbanam  pro copia  sedificato. 
In  bono  praedio  si  bene  sedificaveris ,  beneque  posiveris  : 
ruri  si  recte  habita veris,  libentius  et  saepius  venies ,  fundus 
melior  erit,  minus  peccabitur,  fructi  plus  capies.  Frons 
occipitio  prior  est.  Viciais  bonus  esto.  Familiam  ne  sive- 
ris  peccare.  Si  te  libenter  vicinitas  videbit,  facilius  tua 
vendes,  opéras  facilius  locabis,  operarios  facilius  condu- 
ces.  Si  aedilicabis,operis,  jumeutis,  materia  adjuvabunt. 
Si  quid  (bona  salute)  usus  venerit ,  bénigne  défendent. 

V.  —  Villici  officia,  (qwalia  oportet  fiant.) 

Haec  erunt  vilici  officia.  Disciplina  bona  utatur.  Fe- 
riac  serventur.  Alieno  manum  abstineat.  Sua  servet  dili- 
genter.  Litibus  familial  supersedeat.  Si  quis  quid  delique- 
rit,  pro  noxa  bono  modo  vindiect.  Familisz  maie  ne  sit, 
ne  algeat,  ne  esuriat  ;  opère  l)ene  excf ceat  :  facil ius maJo  et 
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:i  ce  qu'ils  s'abstiennent  de  mal  faire  ou  de  vo- 
ler. La  mal  NM  fora  qu'autant  qu'il  le  voudra 
bien;  cl  s'il  i'a  permis,  le  maître  ne  laissera  pas 
ion  induluince impunie.  Qu'il  soit  reconnaissant 
du   lmn  qu'on  lui  a  fait,  afin  de  stimuler  les 
autres  à  bien  faire.  L'intendant  sera  sédentaire, 
toujours  sobre,  et  n'ira  pas  ailleurs  quêter  un 
festin,  Qu'il  tienne  les  domestiques  en  haleine, 
et  fasse  exécuter  les  ordres  du  maître.  Qu'il  ne  se 
croie  pas  plus  habile  que  le  propriétaire  ;  qu'il 
traite  les  amis  de  sa  maison  comme  les  siens  pro- 
pres. Qu'il  écoute  ceux  qu'il  lui  aura  donnés 
pour  conseils.  Que  ses  pratiques  religieuses  soient 
confinées  dans  les  carrefours,  ou  près  de  son 
foyer.  Qu'il  ne  prête  à  personne  ni  semence ,  ni 
aliments,  ni  grain,  ni   vin,   ni  huile.  Qu'il 
soit  seulement  en  relations  avec  deux  ou  trois 
fermes ,  pour  prêter  ou  pour  emprunter  ce  dont 
on  a  besoin  ;  après  cela  il  n'aura  d'affaires  avec 
qui  que  ce  soit.  Qu'il  compte  souvent  avec  le 
maître.  Qu'il  ne  retienne  pas  contre  les  conven- 
tions ni  les  ouvriers,  ni  les  journaliers,  ni  les  vi- 
gnerons. Qu'il  n'achète  ou  ne  récolte  rien  â  l'insu 
du  maître.  Qu'il  éloigne  les  parasites;  qu'il  ne 
consulte  ni  aruspice,  ni  augure,  ni  devin,  ni  as- 
trologue. Qu'il  n'épargne  pas  sur  la  semence, 
c'est  une  mauvaise  économie.  Qu'il  surveille  tous 
les  travaux ,  afin  qu'il  sache  comment  ils  s'exé- 
cutent; et  que,  sans  se  fatiguer,  il  paye  souvent 
de  sa  personne.  Ce  faisant,  il  connaîtra  les  dis- 
positions de  ses  gens,  qui  n'en  seront  que  plus 
ardents  au  travail  :  il  n'aura  pas  autant  de  loisir 
pour  se  promener ,  mais  sa  santé  sera  plus  ro- 
buste et  son  sommeil  plus  paisible.  Debout  le 
premier,  il  se  couchera  le  dernier  :  auparavant 
il  s'assurera  si  les  portes  de  la  ferme  sont  closes, 

olieno  prohibebit.  Vilicus  si  nolet  maie  facere,  non  faciet. 
Si  passus  crit ,  dominus  impune  ne  sinat  esse.  Pro  benefi- 
cio  graliam  référât,  ut  aliis  recte  facere  libeat.  Vilicus  ne 
Mt  ambulator,  sohrius  siet  semper,  ad  cœnam  ne  quo  eat. 
Familiam  exerceat  :  consideret ,  quae  dominas  imperave- 
ril,  fiant.  Ne  plus  censeat  sapere  se,  quam  dorainum. 
Amiros  domini ,  eos  habeat  sibi  amicos.  Cui  jussus  siet, 
•Marital.  Rom  divinam  nisi  rompitalibus  in  compito  aut 
in  foco  ne  faciat.  Injussu  domini  credat  nemini.  Quod 
dominus  crediderit,  exigat.  Satui  semen,  cibaria,  far, 
vinum ,  oleum  mutuum  dederit  nemini.  Duas  aut  tics  fa- 
milias  haboat,  unde  utenda  roget,  et  quibus  det  :  praterea 
nomini.  lîalionem  cum  domino  crebro  putet.  Operarium, 
mt rnnariiim  politorem  diutius  eundem  ne  habeat  die. 
No  quiil  omisse  velit  insciente  domino ,  ne  quid  dominum 
rolavisse  velit.  Parasitum  ne  quem  habeat.  Haruspicem , 
augurent,  hariolum,  chaldeum  ne  quem  consuluisse 
volit.  Segetem  ne  defrudet  :  nam  id  infelix  est.  Opus 
rusticiim  omne  curet  uti  sciât  facere,  et  id  faciat  sappe , 
dum  ne  lassus  fiât.  Si  fecerit,  scibit  in  mente  familiœ  quid 
Rtet,  et  illi  animo  œquiore  facient.  Si  hoc  faciet,  minus 
libehit  amtmlarc,  et  valebit  rectius ,  et  dormibit  libentius. 
Priants  cubitu  surgat  :  poslremus  cubitum  eat.  Prius  vil- 
lam  videat  clausa  uti  siet,  et  uti  suo  quisque  loco  cubet, 


si  chacun  est  couché  à  son  poste,  etsi  les  animaux 
sont  affourragés  II  aura  le  plus  grand  soin  des 
bœufs,  et  flattera  les  bouviers,  afin  que  leurs  ani- 
maux soient  bien  tenus.  Il  tiendra  en  bon  état  les 
charrues  et  les  socs.  Il  ne  conduira  ni  troupeaux , 
ni  chariots,  ni  charrues,  sur  la  terre  détrempée; 
sans  cette  précaution ,  les  endroits  piétines  seront 
stériles  pour  trois  ans.  Les  troupeaux  et  les  bœufs 
recevront  régulièrement  de  la  litière;  leurs  pieds 
seront  nettoyés.  Qu'il  éloigne  la  galle  des  mou- 
tons et  du  gros  bétail  ;  que  tous  les  travaux  se 
fassent  à  propos;  car  en  agriculture  tout  s'en- 
chaîne de  telle  sorte,  qu'un  travail  retardé  re- 
tarde tous  les  autres.  Si  la  litière  manque,  on 
prendra  des  feuilles  de  chêne,  et  on  les  mettra  sous 
les  pieds  des  moutons  et  des  bœufs.  Qu'il  ait  soin 
d'amasser  un  bon  tas  de  fumier  ;  qu'il  le  conserve 
avec  soin  ;  et  lorsqu'il  le  transportera ,  qu'il  re- 
tende et  l'éparpillé.  L'automne  est  le  moment 
du  transport.  C'est  à  l'automne  qu'on  découvre 
les  racines  des  oliviers  et  qu'on  les  fume.  Qu'il 
coupe  les  ramilles  de  peuplier,  d'orme  et  de 
chêne;  qu'il  les  entasse  pour  les  donner  aux  bre- 
bis avant  qu'elles  ne  soient  complètement  sé- 
chées.  Quant  au  regain  et  aux  herbes  de  la  se- 
conde coupe,  el  les  seront  bien  sèches,  dans  le  même 
but.  Après  les  pluies  d'automne  il  sèmera  les 
raves,  les  fourrages,  et  les  lupins. 

VI.  —  Destination  des  différentes  pièces  de  terre. 

Voici  ce  qu'il  faut  observer  dans  la  destina- 
tion des  terres  aux  différents  produits.  On  réser- 
vera au  froment  les  terres  riches ,  aérées ,  dé- 
pouillées d'arbres.  Si  le  sol  est  souvent  couvert 
de  brouillards ,  il  faudra  surtout  y  semer  des  ra- 
ves ,  des  radis ,  du  millet ,  et  du  sorghs.  Le  sol 

et  uti  jumenta  pabulum  habeant.  Boves  maxima  diligenti» 
curatos  habeto.  Bubulcis  obsequitor,  partim ,  quo  liben- 
tius boves  curent.  Aratra  vomeresque  facito  uti  bonos 
habeas.  Terram  cariosam  caveto  ne  ares ,  neve  plostrum, 
neve  pecus  impellas.  Si  ita  non  caveris,  quo  impuleris, 
triennii  fructum  amitiés.  Pecori  et  bubus  diligenter  sub- 
sternatur;  ungulae  curentur.  Scabiem  pecori  et  jumentis 
caveto.  Id  ex  famé ,  et  si  impluit,  fieri  solet.  Opéra  ornais 
mature  conficias  face.  Nam  res  ruslica  sic  est  :  si  unam 
rem  sero  feceris ,  omnia  opéra  sero  faciès.  Stramenla  si 
deerunt ,  frondem  iligneam  legito;  eam  substernito  ovibus 
bubusque.  Sterquilinium  magnum  stude  ut  habeas. 
Stercus  sedulo  conserva,  cum  exportabis,  spargito  et 
comminuito.  Per  autumnum  evehilo.  Circum  oleas  au- 
tumnitate  ablaqueato ,  et  stercus  addito.  Frondem  popul- 
neam,  ulmeam,  querneam  cœdito,  per  tempus  eam  con- 
dito ,  non  peraridam ,  pabulum  ovibus.  Item  fœnum  coi  - 
dui»,  sicilimenta  de  prato  ea  arida  condilo.  Post  imbrem 
autumni  rapinam,  pabulum,  lupinumque  serito. 

VI.  —  Quibus  locis  agrum  conseri  oporleat. 

Agrum  quibus  locis  conseras,sic  observari  oporlcl  : 
l'bi  ager  crassus ,  et  hetus  est  sine  arboribus ,  eum  agrum 
frumentariura  esse  oportet.  Idem  ager  si  nebulosus  est, 
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qui  sera  en  môme  temps  gras  et  chaud  recevra 
les  olives  de  conserve,  les  longues,  les  salëntines, 
les  orchites ,  les  posea ,  celles  de  Sergianum ,  de 
Colminium,  et  les  blanches.  Multipliez  surtout 
celle  qu'on  s'accorde  à  regarder  comme  la  plus 
productive  dans  cette  circonstance.  Les  espèces 
se  plantent  à  uue  distance  de  vingt-cinq  à  trente 
pieds.  On  ne  trouve  pas  pour  une  plantation  d'o- 
liviers de  meilleure  exposition  que  celle  qui  est 
exposée  au  vent  de  l'ouest  et  regarde  le  soleil. 

Si  le  terrain  est  plus  maigre  et  plus  froid  ,  on 
y  plantera  l'olivier  Licinius;  si  vous  plantez 
cette  variété  dans  une  terre  grasse  et  chaude, 
votre  huile  sera  mauvaise ,  l'arbre  s'épuisera  en 
produisant,  et  se  couvrira  d'une  mousse  roussâ- 
tre  et  parasite.  Sur  les  lisières  des  champs  et  au 
bord  des  chemins,  plantez  des  ormes  et  des 
peupliers,  afin  d'avoir  des  feuillards  pour  vos 
troupeaux  et  vos  bœufs ,  et  afin  d'avoir  du  bois 
sous  la  main  lorsque  le  besoin  se  présente.  Sur 
les  portions  humides  et  longeant  les  rivières, 
plantez  des  cimes  de  peuplier  et  des  roseaux. 
Plantez  ceux-ci  de  la  manière  suivante  :  avec  le 
tranchant  de  la  houe  vous  faites  des  trous  dans 
lesquels  vous  insérez  des  stolons  de  roseaux  ,  à 
une  distance  de  trois  pieds  les  uns  des  autres. 
Plantez-y  l'asperge  sauvage,  d'où  naîtront  des 
asperges  ordinaires;  car  le  roseau  s'associe  bien 
à  l'asperge  sauvage,  parce  qu'on  le  bine ,  qu'on 
le  brûle,  et  qu'il  donne  de  l'ombre  à  propos.  En- 
tourez votre  plantation  de  roseaux  d'un  rideau 
de  saules  grecs,  qui  vous  donneront  des  ligatu- 
res pour  la  vigne. 

Voici  ce  qu'il  faut  observer  dans  le  choix  du 
terrain  des  vignobles  :  dans  celui  qui  est  estimé 
le  meilleur  pour  la  vigne,  et  qui  est  exposé  au 
soleil ,  plautez  la  petite  race  d'Aminée ,  l'Albe 


double,  et  le  petit  gris.  Le  sol  riche,  couvert  de 
brouillards,  convientspécialementàlagrande  race 
d'Aminée ,  au  murgentin,  à  l'apicien  et  au  luea- 
nien  ;  les  autres  vignes ,  surtout  les  espèces  bâ- 
tardes, prospèrent  partout. 

VII.  —  Lieux  où  il  faut  planter  les  arbustes  et  les  arbris- 
seaux. 

La  terre  qui  est  peu  éloignée  des  villes  veut 
être  plantée  en  vergers;  le  bois  ou  les  ramilles 
peuvent  ou  être  vendues ,  ou  être  réservées  pour 
l'usage  du  maître.  Voici  ce  qu'il  faut  semer  dans 
ce  même  terrain,  et  quelle  espèce  de  vigne  i! 
faut  marier  aux  arbres  :  c'est  le  grand  et  le  petit 
aminéen,  et  l'apicien.  On  conserve  ces  raisins 
dans  des  pots  noyés  au  milieu  des  mares,  ou  dans 
du  vin  cuit,  ou  dans  du  moût,  ou  bien  dans  de 
la  piquette.  Ceux  que  vous  suspendrez  seront 
les  raisins  à  graines  fermes,  et  les  gros  amiuéens. 
On  peut  également  les  sécher  au  foyer  d'un  for- 
geron, aussi  bien  qu'au  soleil.  Les  fruits  seront 
les  pommes  de  coing,  la  coguasse  des  Cantius  , 
les  Quiriniennes,  et  d'autres  fruits  de  garde,  tel- 
les que  les  pommes  vineuses  et  les  grenades. 
Pour  que  ces  fruits  ne  tombent  point  prématuré- 
ment, on  enfouira  au  pied  des  arbres  de  l'urine 
ou  du  fumier  de  porc.  Les  poires  seront  celles 
d'Anicius,  (et  des  semailles  excellentes  confites 
dans  du  vin  cuit),  la  tarentine,  la  vendange  et 
la  courge.  Plantez  aussi  et  greffez  bon  nombre 
d'autres  espèces,  des  olives  orchites,  et  posieu- 
nes,  qui  sont  les  meilleures  à  confire,  soit  entières 
dans  la  saumure,  soit  meurtries  dans  l'huile  de 
lentisque.  Dès  que  les  orchites  seront  noires  et 
sèches ,  saupoudrez-les  de  sel  que  vous  secouerez 
cinq  jours  après;  exposez-les  au  soleil  pendant 
deux  jours,  ou  bien  mettez-les  dans  du  vin  cuit 


râpa ,  rapbanos ,  milium ,  panicum  id  maxime  scri  opor- 
tet.  In  agro  crasso,  et  caldo  oleam  conditivam,  radium 
ma jorem ,  Salenlinam ,  orehitem,  poseam,  Sergianam  col- 
minianam  ,  alhicerem.  Qtiam  earum  in  hislocis  optimam 
dicent  esse,  eam  maxime  serilo.  Hoc  genus  oleae  in  xxv 
aut  in  xxx  pedes  conserilo.  Agerolelo  conserundo,  qui  in 
ventum  Favonium  spectabit,  et  soli  ostentus  crit ,  alius 
bonus  nullus  erit.  Qui  ager  frigidior  et  macrior  crit ,  ibi 
oleam  Licinianam  seri  oportet.  Sin  in  looo  crasso  aut  caldo 
severis,  hostus  nequam  erit,  et  ferundo  arborperibil,  et 
muscus  ruber  molestus  erit.  Circum  coronas ,  et  cirnim 
vias  ulmos  serito,  et  parlim  populos,  uli  froudem  ovibus 
et  ImiIuis  habCM,  el  materia,  siqua;  opus  si  t ,  parafa  erit. 
Sicubi  in  bis  locis  ripa-,  aut  lotus  biiinectus  erit,  ibi  ca- 
<  iiiniiia  populorum  serito  et  aruudinelum.  Id  hoc  modo 
serilo  :  bipalio  voilito,  ibi  oenlos  artindinis  pedes  ternos 
alium  ab  alio  serito.  Ibi  corudam  serito,  uude  asparagi 
liant.  Nain  coin  mit  arnndinetuni  cuincoiuda,  eoquiafo- 
ditur,el  iucendilui ,  et  unibram  per  tempo*  habet.  Salicem 
grjecam  circum  arundinetum  serito,  uti  siet  qui  vineam 
dliges.  Vincam  quo  in  agro  conseri  oportet  ,  sic  otwemfo. 
Quilocusviuoopiimusdkelui  esse,  el  ostentus  soli,  ibi 


Amincum  minusculum,  elgeminum  eugeneum,  helveolum 
minusculum  conserito.  Qui  locus  crassus  erit,  aut  nebnlo- 
sior,  ibi  Amineura  majus,  aut  Murgentinum,  Apicium, 
Lucanum  serito.  Cœtera:  vîtes,  miscellaj  maxime,  in  quem- 
vis  agrum  conveuiunt. 

VII.  —  Quo  in  loco  arbusta  el  virga?  seranlur. 

Fnndo  suburbano  arbuslum  maxime  convenit  baberr  , 
et  ligua  et  virgœ  venire  possuut,  et  domino  erit,  qui  uta- 
lur.  In  eodem  fùudo  suum  quidquid  conseri  oportet ,  ar> 
bustoqne  rite»  copulari.  Amiiin.Tinn  minusculum,  et 
majusculum,  et  Apicium.  Ha-cin  ollis,  ohV  in  vinanis 
conduutur;  eadein  in  sapa,  in  muslo,  in  lora  recte  con- 
duntur;  quas  suspendas  duracinas,  aminiiaas  majores, 
vel  ad  fabrum  ferrariiim  pro  passis  MB  recto  servaiifnr. 
Poma,  malastiuthea,  colonea  scanliana,  Quiriniana,  item 
alia  conditiva  mala  mustea ,  el  Punira  ,  (  eo  lolium  suit- 
luin  aut  stercus  ad  radicem  addere  oportet,  uli  slabilia 
mala  liant,)  Piia  volema,  Aniciana,  el  semenliva,  (ha-r 
conditiva  in  sapa  bonaerunt,)Tarentina,  mustea,  el  coenr- 
hilina.  Item  alia  gênera  quamplminia  serito,  ant  inserito. 
Olcas orchites,  posias,  ea:  oplime  coudunlui  mI  virtdei 
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sans  les  saler.  Lorsque  nous  voudrez  conserver 
mes.  soit  par  la  dessiccation,  soit  dans  une 
infusion  de  vin  cuit,  faites-les  bien  sécher  au- 
para\ant  :  agissez  de  même  pour  les  poires. 

Mil.  — i  Dans  quelles  terres  il  faut  mettre  les  différentes 
espèces  d'oliviers. 

Mettez  la  figue  marisque  dans  un  sol  crayeux 
«t  dt  rouvert  :  mettez  au  contraire  dans  une  terre 
riche  ou  fermée  les  espèces  d'Afrique ,  de  Cadix , 
de  Sagonte,  les  télanes  noires  à  longs  pédoncu- 
les. Si  vous  avez  un  pré  arrosé,  vous  ne  man- 
querez pas  de  foin  ;  s'il  ne  l'est  pas ,  fumez-le 
afin  d'avoir  du  foin.  Près  de  la  ville ,  vous  aurez 
des  jardins  dans  tous  les  styles,  toutes  sortes 
d'arbres  d'ornement ,  des  oignons  de  Mégare ,  le 
myrte  palissade,  soit  le  noir,  soit  le  blanc,  le 
laurier  de  Delphes,  celui  de  Cypre,  celui  des 
forêts,  des  noix  nues,  des  avelines  de  Préneste 
et  de  Grèce.  Un  jardin  de  ville ,  surtout  pour  ce- 
lui qui  n'en  a  point  d'autre ,  doit  être  planté  et 
orné  avec  tout  le  soin  possible. 

IX.  —  Il  faut  conûer  les  saussaies  aux  terrains  humides. 

Il  convient  de  planter  les  saules  dans  les  ter- 
res aquatiques,  humides,  ombragées ,  et  près  des 
rivières.  Examinez  si  vous  eu  avez  besoin  chez 
vous,  ou  si  vous  les  destinez  à  la  vente.  Si  vous 
avez  de  l'eau ,  attachez-vous  surtout  aux  prairies 
arrosées.  Si  vous  n'avez  pas  d'eau ,  faites  encore 
des  prairies  sèches  autant  que  vous  pourrez  ;  c'est 
le  meilleur  usage  que  vous  puissiez  faire  de  votre 
domaine. 


X.  — Nombre  d'aides,  du  bifufs,  d'ânes,  de  domestiques 
et  d'instruments  dont  il  faut  se  pourvoir. 

Mobilier  et  personnel  pour  deux  cent  qua- 
rante arpents  en  oliviers  :  Un  intendant ,  une 
surveillante,  cinq  manœuvres,  trois  bouviers, 
un  porcher,  un  ânier,  un  berger  ;  en  tout  treize 
personnes.  Trois  paires  de  bœufs,  trois  ânes 
avec  bâts,  pour  le  transport  des  engrais;  un  au- 
tre âne,  cent  brebis.  Instruments  pour  l'huile  : 
cinq  rouleaux  montés  ,  une  chaudière  de  trente 
quadrantals  (28  pintes  parisiennes),  son  couvercle, 
trois  crochets  en  fer,  trois  vases  pour  l'eau ,  deux 
entonnoirs,  une  chaudière  de  cinq  quadrantals, 
son  couvercle  ;  trois  crochets,  une  petite  cuvette , 
deux  amphores  à  huile,  une  urne  de  cinquante 
pots ,  trois  écumoires ,  un  seau  à  puiser  de  l'eau , 
un  bassin,  uu  pot,  uu  vase  à  laver  les  mains , 
un  bassin  en  écu ,  un  pot  à  l'eau  ,  un  vase  à  trois 
becs,  un  chandelier,  un  boisseau,  trois  grands 
chars,  six  araires  avec  leurs  socs,  trois  jougs 
avec  leurs  lanières ,  six  harnais  de  bœufs ,  un  râ- 
teau en  fer,  quatre  civières  à  fumier,  six  pa- 
niers à  fumier,  trois  demi-bâts,  trois  couvertu- 
res pour  les  ânes.  Ustensiles  en  fer  :  huit  fourches , 
huit  sarcloirs,  quatre  pelles,  cinq  houes,  deux 
râteaux  à  quatre  dénis,  trois  faux  à  foin,  six 
faux  à  chaume,  cinq  croissants,  trois  haches, 
trois  coins,  un  pilon  à  blé,  deux  pelles  à  feu, 
un  fourgon,  deux  réchauds;  cent  tonnes  pour 
l'huile ,  douze  bassins ,  dix  tonneaux  pour  les 
marcs,  dix  pour  les  fèves ,  dix  tonnes  à  vin , 
vingt  pour  le  froment ,  une  pour  les  lupins ,  six 
cruches  à  vin,  une  aiguière,   une  baignoire, 


in  imiria,  tel  in  lentisco  contusae.  Orchitesubi  nigrae  erunt 
et  sicene,  sale  confriato  dies  v.  postea  salem  excutito,  in 
solem  ponito  biduum  ,  vel  sine  sale  in  defrutum  condito. 
Sorba  in  sapa  cum  vis  condere,  vel  siccare,  arida  facias 
item  pira  eodem  modo  facias. 

VI|.  —  Ficos  plurium  generum  quo  loco  serere  oporteat. 

Ficos  mariscas  in  loco  crcloso  et  aperto  serito  :  Africa- 
nas,  et  Herctilanas,  Saguntinas,  hibernas,  Telanas  atras 
pediculo  longo,  eas  in  loco  crasso  ,  aut  stercorato  serito. 
Pratum  si  iniguum  habehis ,  firnum  non  deficiet.  Si  non 
<  iil,MK  iim.iiefu  iiiiindesiet,summittib».Siiburbehortiim 
onine  genus,  roronamentaomne  genus,  bulbos  megarieos, 
murtum  conjugulum  et  album  et  nigrum,  laurum  Delphi- 
cam,  et  Cypricam,  et  silvatu ■nm,  mues  rnlvas  ,  avellanas 
l'iim  Ntinas,  etGraecas ,  IHM  farito  nti  seranlur.  Fundum 
urbanum,  et  qui  eum  fundum  solum  habehit,  itaparcl, 
itaque  couserat,  uti  quani  solertissimum  hahcal 

IX.  —  Uti  salicta  locis  aquosis  serantur 

Salicta  locis  aquosis ,  humectis,  umhrosis,  propteram- 
ii. ■  îhi  seri  oportet.  Et  id  >ideto,  uti  aut  doimim  opus 
sient,  aut  ut  venire  possint.  Prata  irrigua ,  si  aquam  habe- 
tws,  polissimum  facito  :  si  aquam  non  habehis,  sicca  quam 
l'Intima  facito.  Hoc  est  praediuni  quod  ubi  vis  expedit 
Licorc. 


X.  —  Quot  conservos,  quot  boves  asinosque  et  ministros 
atque  utensilia  haberc  oporteat. 

Quomodo  oletum  agri  jugerum  ccxl.  inslrucre  oportet  : 
vilicum ,  vilicam ,  operarios  v.  bubulcos  m.  subulcum  i. 
asinarium  i.  opilionem  i.  Somma  hominum  xm.  boves 
trinos,  asinos  ornatos  clitellarios,  qui  stercus  veclent,  m. 
asinum  unum ,  oves  c.  vasa  olearia  instructa  juga  v.  ahc- 
num  quod capiat  quadrantalia  xxx.  operculum  aheui,  uncos 
ferreosm.  urceos  aquarios  ni,  infidihula  u.  ahenumquod 
capiat  quadrantalia  v.  aheni  operculum,  nncos  m.  label- 
lum  polulum,  amphoras  olearias  u.  urnam  quinquagena- 
riam  unam ,  trullas  ni.  situlum  aquarium  unum,  pelvim 
unam,  malcllionem,  trullium,  scutriscum,  matcllam, 
nasiternam,  candelabrum,  sexlarium ,  plostra  majora  m. 
aratra  cum  vomeribus  vi.  juga  cum  loris  omata  m.  orna- 
menta  buhus  m.  irpicem  unum ,  craies  stercorarias  îv. 
sirpeas  stercorarias  m.  semuncias  m.  instrata  asinis  m. 
ferrainenla  ,  ferreas  vin.  sarcula  vin.  palas  iv.  rutra  v. 
rastros  quadridentes  u.  falces  fœnarias  ni.  stramentarias 
vi.  arborarias  v.  secures  in.  cuneos  m.  fistulam  fanariam 
i.  lorpices  n.  rutabulum  i.  foculos  u.  dolia  olearia  c.  labra 
xii.  dolia  quo  vinaceos  condat  x.  amurcaria  x.  vinaria  x. 
humentaria  xx.  labrum  iupiuaiium  unum,  sérias  vi.  la- 
lu  uni  eluacrum  unum ,  solium  unum ,  labra  aquaria  n. 
opercula  doliis,  seriis  priva  plura,  molas  asinarias  unas, 
et  liusatiles  unas,  hispanienses  unas ,  molilia  m.  abaciiin 
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deux  bassins  pour  l'eau  ;  des  couvercles  pour  les 
tonneaux  et  les  futailles;  une  paire  de  meules 
tournées  par  les  ânes ,  une  paire  tournée  à  bras 
d'hommes,  une  paire  à  l'espagnole;  trois  col- 
liers, un  buffet,  deux  plats  en  cuivre ,  deux  ta- 
bles; trois  grands  bancs,  un  siège  dans  la  cham- 
bre à  coucher,  trois  cscabelles ,  quatre  tabourets , 
deux  fauteuils;  un  lit  dans  la  chambre  à  cou- 
cher, quatre  lits  de  sangle  et  trois  autres  lits; 
un  pilon  en  bois,  un  pour  fouler  la  laine,  un  mé- 
tier à  tisserand;  quatre  pilons,  I*un  pour  les  fè- 
ves ,  l'autre  pour  le  froment ,  un  pour  les  semen- 
ces ,  un  pour  coucasser  les  noyaux  ;  un  boisseau , 
un  demi-boisseau;  huit  matelas,  huit  couver- 
tures, seize  oreillers  ;  dix  draps ,  trois  serviettes , 
six  casaques  pour  les  esclaves. 

XI.  —  Dans  un  autre  système ,  nombre  d'aides  et  d'ou- 
vriers qu'il  faut  mettre  à  la  disposition  de  l'intendant. 

Pour  cent  arpents  de  vigne  on  aura  :  un  in- 
tendant ,  une  surveillante ,  dix  ouvriers ,  un 
bouvier,  un  ânier,  un  homme  pour  les  saules, 
un  berger  :  en  tout,  seize  personnes  ;  deux  bœufs , 
deux  ânes  pour  les  chars,  un  pour  la  meule; 
trois  attirails  de  pressoirs  avec  leurs  agrès;  des 
futailles  suffisantes  pour  recevoir  le  produit  de 
cinq  vendanges ,  et  donnant  chacune  huit  cents 
mesures;  vingt  futailles  pour  les  marcs,  vingt 
pour  le  froment  ;  pour  chacune  d'elles  les  cou- 
vercles et  chaperons  nécessaires  ;  six  urnes  cou- 
vertes de  genêt,  quatre  amphores  du  même 
genre;  deux  entonnoirs,  trois  passoirs  à  osier, 
trois  passoirs  pour  arrêter  les  fleurs;  dix  vais- 
seaux pour  le  moût  ;  deux  chars ,  deux  charrues  ; 
un  joug  pour  les  chars,  un  joug  pour  la  vigne , 
un  pour  les  ânes  ;  un  disque  d'airain  ;  un  collier 
de  meule  ;  une  chaudière  de  la  contenance  d'un 

i.  orbes  aheneos  u.  mensas  h.  scamna  magna  m.  scamnum 
in  cubiculo  unum,  scabilla  m.  sellas  îv.  solia  u.  Leclum  in 
cubiculo  i.  lectes  loris  subtentos  iv.  et  lectos  très  commu- 
nes, pilàm  ligneam  unum,  fullonicam  unam,  telam  joga- 
lcm  unam,  pilas  duas,  pilum  fabarium  unum,  farrearium 
unum,  seminarium  unum,  qui  nucleos  succemat  unum, 
modiiim  unum ,  semodium  unum ,  culcttas  vin.  instragula 
vin.  pulvinos  xvi.  operimenta  x.  mappas  m.  centones 
pueris  vi. 

XI.  —  Alia  institufio,  quot  et  quibus  conservis  alque  operis 
instrui  villicum  oporteaL 

Quomodo  vineam  jugerum  c.  instruereoportet  :  vilicum, 
vilieam,operarios  x.  bubulcumi.  asinarium  i.  salictarinm 
i.  subulcum  i.  Summa  bomines  xvi.  boves  u.  asinosplos- 
trarios  u.  asinum  molarium  i.  vasa  torcnla  instructa  ni. 
dolia  v.  ubi  vindemiae  esse  possint,  culleum  dccc.  dolia 
ubi  vinaceos  condat ,  xx.  frumenlaria  xx.  opercula  dolio- 
rum,  et  tectoria  priva.  Urnas  sparteas  vi.  ampboras  spar- 
teas  iv.  infidibula  u.  cola  vitilia  m.  cola,  qui  florem  déniant, 
tria,  ureeos  mustarios  decem.  Plostra  duo.  arntra  duo. 
juga  plostrariaduo,  iugum  vinarium  i.  jugum  aMiiaiïum 
i.  orbem  ahenenm  i-  molile  i.  aheneura,  quod  capit  cul- 
leum unum.  operculum  aheni  unum,  uacos  ferreos  m. 


culleus ,  avec  son  couvercle,  pour  la  cuisine  ;  trois 
crochets  en  fer;  deux  vases  pour  l'eau  ;  une  am- 
phore à  trois  anses ,  un  bassin ,  un  pot  à  l'eau , 
une  aiguière,  un  seau  à  puiser  l'eau,  un  rafrai- 
chissoir,  une  écumoire  ;  un  chandelier ,  un  vase 
de  nuit;  quatre  lits,  un  banc,  deux  tables,  un 
buffet,  un  garde-manger,  une  garde-robe ,  six 
grands  bancs ,  une  roue  à  puiser  l'eau ,  un  bois- 
seau ferré,  un  demi-boisseau  ;  une  auge  à  les- 
sive ;  un  détrempoir,  une  auge  à  lupins,  dix 
cruches  à  vin;  dix  couvertures  pour  les  bœufs 
et  les  ânes;  trois  demi-bâts;  trois  corbeilles 
pour  les  lies,  trois  roues  tournées  par  les  ânes, 
une  roue  à  bras.  Ustensiles  en  fer  :  six  ser- 
pettes pour  la  vigne  ;  cinq  serpettes  pour  les  li- 
gatures ,  trois  croissants ,  trois  serpes ,  cinq  ha- 
ches et  quatre  coins;  dix  socs  en  fer,  six  bê- 
ches, quatre  houes,  deux  râteaux  à  quatre 
dents,  quatre  hottes  à  fumier,  un  panier  pour 
le  même  usage  ;  quarante  faucilles  pour  la  vigne , 
six  croissants  pour  les  frayons  ;  deux  réchauds , 
deux  pinces  à  feu,  un  fourgon;  vingt  paniers 
d'Améria ,  sept  paniers  de  semeur  ;  quarante  ba- 
quets ,  quarante  pelles  de  bois ,  deux  auges  ; 
quatre  matelas,  quatre  couvertures,  six  oreil- 
lers, six  couvre-pieds;  trois  serviettes,  six  casa- 
ques d'esclaves. 

XIL  —  Quantité  et  dénominations  des  ustensiles  pour  le 
pressoir. 

Il  faudra  pour  le  pressoir  cinq  séries  d'ustensi- 
les; cinq  arbres  montés,  trois  de  rechange, 
cinq  treuils,  un  de  rechange;  cinq  courroies, 
cinq  cordes  de  retour,  cinq  câbles,  cinq  poulies, 
dix  cordes  d'attache,  cinq  leviers  et  cinq  assiettes 
pour  les  arbres;  trois  cuves,  quarante  blocs, 
quarante  boucles,  quarante  frettes  en  bois,  pour 

ahenum  coculum ,  quod  capiat  culleum  ,  ureeos  aquarios 
u.  Amphoram ,  nasiternam  i.  pelvim  i.  matellionem  i. 
(rullium  i.  silulum  aquarium  1.  scutriscum,  trullam, 
candelabrum  ,  matellam ,  lectos  îv.  scamnum  i.  mensas  u. 
abacum  i.  arcam  vestiariam  i.  armarium  promptuarium 
i.  scamna  longa  vi.  rotam  aquariam  i.  modium  pnvferra- 
tum  1.  semodium  i.  labrum  eluacrum  i.  solium.  labrum 
lupinarium  i.  sérias  x.  Ornamenta  bobus  u.  ornamenta 
asinis  instrata  m.  semuncias  m.  sportas  faecarias  m.  mo- 
las  asinarias  unas,  trusatiles  unas.  Ferramenta,  falces 
vineaticas  vi.  sirpiculas  v.  falces  silvalicas  v.  arborarias 
ni.  secures  v.  et  cuneos  iv.  vomeres  ferreos  x.  palas  vi. 
rulra  quatuor,  raslros  quadrîdentes  h.  craies  stercorarias 
îv.  sirpeam  stercorariam  i.  falculas  vineaticas  xl.  falculas 
niscarias  x.  Foculos  u.  forpices  h.  rulabulum,  corbulas 
Amerinas  xx.  quala  saloria  vu.  alveosxt.  palas  ligneas  xl. 
lintres  ii.  culeilasiv.  instragula  îv.  pulvinos  vi.  operimenta 
vi.  mappas  m.  centones  pueris  vi. 

XII.  —  Quot  et  quaî  in  torculari  parari  vasa  oporteat. 

In  torcularium  qum  opus  sunt  vasis  quinis.  I'rcla  tem- 
perata  v.  supervacanea  m.  suculas  v.  supervacanéam  i. 
funes  loreos  v.  subductarios  v.  medipontos  v.  trocbleas 
x.  capistra  v.  assercula  v.  ubi  prela  sita  sient  v.  sérias 
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empêcher  les  arbres  de  se  fendre;  cinq  meules, 
dix  seaux  à  puiser,  dix  baquets,  dix  pelles  en 
bois ,  cinq  râbles  en  fer. 

XIII.  _  Disposition  du  pressoir  et  du  cellier  à  olives. 

A  l'époque  du  pressurage  voici  ce  qu'il  faut 
avoir  au  pressoir  :  un  vase  en  cuivre  de  la  con- 
tenance de  cinq  quadrantals;  trois  crocs  en  fer, 
un  disque  d'airain;  une  paire  de  meules,  un 
crible,  un  tamis;  une  hache,  une  cruche  à  vin, 
ud  levier,  un  lit  monté  pour  les  hommes  libres 
faisant  l'office  de  gardiens  ;  un  esclave  du  troi- 
sième degré  couchera  avec  les  ouvriers  ;  de  vieil- 
les et  de  neuves  corbeilles;  une  corde  de  hamac; 
un  oreiller,  un  cuir,  deux  lampes  grillées,  un 
charnier;  une  échelle,  des  futailles  à  huile,  leurs 
couvercles;  quatorze  bassins  à  huile,  deux  gran- 
des gondoles,  deux  petites;  trois  écumoires 
d'airain;  deux  amphores  à  huile ,  un  vase 
pour  l'eau  ,  une  urne  de  quarante  mesures  ;  un 
setier  pour  l'huile,  une  cuvette;  deux  enton- 
noirs, deux  éponges;  deux  pots  en  terre,  un 
antre  de  la  contenance  d'une  urne  (  quatre  con- 
gés), trois  barres  avec  leurs  clavettes  ;  deux  ta- 
bourets, une  balance,  un  poids  unique  de  cent 
livres ,  une  série  de  divers  poids. 

XIV.  —  Clauses  à  proposer  à  l'architecte  pour  Mtir  une 
maison  de  Campagne. 

Si  vous  faites  bâtir  à  forfait  une  campagne 
entièrement  neuve,  voici  les  obligations  de  l'en- 
trepreneur. Conformément  au  désir,  il  construira 
toutes  les  murailles  en  moellons  unis  avec  de  la 
chaux,  les  piliers  en  pierres  solides,  les  poutres 
qui  sont  nécessaires,  les  seuils,  les  jambages  de 
porte,  les  linteaux,  les  lambourdes,  les  étais,  les 

m.  ventes  xl.  fibulas  xl.  confibulas  ligneas,  qui  arbores 
<«unprimat,  si  disliiascent ,  et  cuneosvi.  trapetos  v.  cu- 
p.is  miniisciilas  x.  alreos  x.  palas  ligneas  x.  rutra  ferrea  v. 

XIII.  —  Quomodo  lorcularium  et  cellam  oleariam  parare 
oporteat. 

In  torctilarium  in  usuquodopus  est.  Urceum,  aheneum 
i.  quod  capial  quadrantalia  quinque,  uncos  ferreos  très, 
orbein  alieiHMim  uniim  ,  molas  unas,  cribrum  unum,  in- 
cerniciilum  unum,  securim  unam,  scamnum  unum,  sé- 
riant vinariam  unam,  clavam  torcularii  unara ,  lectum  stra- 
tum,  ubi  duo  custodes  bberi cubent,  et  tertius  servus  una 
•  ■uni  factoribus  uti  cubet.  fiscinas  novas  veteres.  epidro- 
mum  ,  pulvinom ,  corium  unum,  lucernas  craticulas  duas, 
carnarium  unum ,  scalas  unas.  In  cellam  oleariam  liœc 
opus  sunt.  Dolia  olearia,  opercula,  labra  olearia  xiv. 
conchas  majores  duas,  et  minores  duas,  trullas  aheneas 
très,  amphores  olearias  duas,  urceum  aquarium  unum, 
urnamquinquagenariamunam,  sextariumnleariumunum, 
labellum  unum ,  intidibula  duo,  spongias  duas,urceos 
fictiles  ii.  urnales  u.  trullas  lignais  duas ,  claves  cum 
tlost ris  in  cellas  duas,  trutinam  unam,  centumpondiuin 
incertum  unum  ,  et  pondéra  rrrta. 

XIV.  -  Villam  sdificandam  fabro  quomodo  locaveris. 
VUlam  œdilkandarusi  locabis  novain  ab  solo,  fabei  hœc 


étables  d'hiver  pour  les  bœufs,  les  râteliers 
pour  l'été,  l'écurie,  les  chambrettes  pour  les  es- 
claves, trois  garde-mangers,  une  table  ronde, 
deux  chaudières,  dix  toits  à  porc,  un  foyer, 
une  porte  cochère  et  une  autre  à  la  disposi- 
tion du  maître,  les  fenêtres,  dix  barreaux  do 
dix  pieds  pour  les  grandes  fenêtres  et  pour  les 
petites,  six  lucarnes;  trois  bancs,  cinq  chaises; 
deux  métiers  de  tisserand,  six  carreaux  transpa- 
rents ,  un  petit  mortier  à  piler  le  grain ,  un  mé- 
tier de  foulon  ;  les  chambranles  ;  deux  pressoirs. 
Le  propriétaire  fournira  les  matériaux,  les  objets 
nécessaires  à  la  main  d'oeuvre  ;  il  fera  tailler  et 
polir,  il  sera  tenu  de  fournir  une  scie  et  un  cor- 
deau ;  cependant  il  n'est  tenu  qu'à  couper  et  à 
travailler  les  matériaux.  C'est  l'entrepreneur 
qui  fournit  la  pierre ,  la  chaux ,  le  sable,  l'eau , 
la  paille ,  et  la  terre  employée  au  mortier.  Si  l'é- 
difice vient  à  être  frappé  de  la  foudre ,  il  faut  y 
prononcer  des  paroles  sacrées.  Voici  le  prix  du 
travail  pour  un  honnête  homme  qui  fournit  large- 
ment tout  ce  qui  est  nécessaire ,  et  qui  paye  cons- 
ciencieusement :  les  pannes  occupent  deux  pieds 
sur  le  toit ,  et  on  supputera  ainsi  :  celle  qui  ne 
sera  pas  entière,  et  qui  aura  été  échancrée  d'un 
quart ,  sera  comptée  comme  une  demi.  Les  faî- 
tières seront  comptées  pour  deux  pannes  ;  toutes 
celles  qui  auront  de  plus  grandes  dimensions  se- 
ront comptées  pour  quatre.  Faites  conduire  de  la 
chaux  et  des  pierres  jusqu'à  un  pied  au-dessus  du 
sol ,  et  ne  mettez  aux  parties  latérales ,  aux 
chambranles  et  aux  croisées  que  ce  qui  est  stric- 
tement nécessaire.  Les  autres  conditions  consis- 
tent à  composer  toute  la  bâtisse  de  moellons  unis 
à  la  chaux.  Le  prix  des  ouvrages  énoncés  ci-des- 

faciat  oportet.  Parietes  omnes  (uti  jussitur)  calce  et  ce- 
mentis,  pilas  ex  lapide  angulari,  tigna  omnia  quaeopus 
sunt ,  limina ,  postes ,  jugamenta,  asseres ,  Alimentas,  pra> 
sepis  bubus  hibernas ,  et  sestivas  faliscas,  equile,  cellas 
familiac ,  carnaria  m.  orbeno,  aliéna  n.  haras  x.  focum, 
januam  maximam  ,  et  alteram  quam  volet  dominas ,  fene- 
stras,  clatros  infenestras  majores,  et  minores  bipedales  x. 
lumina  vi.  scamna  m.  sellas  v.telasjogales duas,  luminaria 
vi.  paullulam  pilam  ,  ubi  triticum  pinsant ,  unam ,  fullo- 
nicam  unam ,  antepagmenta ,  vasa  torcula  duo.  Hœc  rei 
materiem ,  et  quœ  opus  sunt  dominus  prœbebit,  etad  opus 
dabit,  (succidet,  dolabit  lineabit  secabitque  materiam 
duntaxat  conductor)  lapidem,  calcem,  arenam,  aquam, 
paleas ,  terram ,  unde  lutum  fiât.  Si  de  cœlo  villa  tacta 
siet,  de  ea  re  verba  divina  uti  fiant.  Huic  operi  precium 
ab  domino  bono,  qui  bene  prœbeat  quœ  opus  sunt,  et 
numos  fide  bona  solvat.  In  tegulas  singulas  h.  in  tectum  : 
sic  numerabitur  tegula  :  intégra  quœ  non  erit ,  unde  quar- 
ta  pars  aberit,  duae  pro  una,  conliciares  quae  erunt,  pro 
binis  putabunlur  :  in  aliis  quoi  erunt,  in  singulas  quater- 
nae  numerabuntur.  Villa,  lapide  calce  fundamenta  supra 
terram  pede,  cœteros  parietes'  ex  latere,  jugamenta  et 
antepagmenta,  quaeopus  erunt,  indito.  Caetera  lex  uti 
villa  ex  calce  cementis  ;  pretium  in  tegulas  singulas  n.  s. 
loco  salubri  bono  domino  hœc,  quœ  supra  precia  posita 
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sus  s'évalue  à  un  nuramus  sestertius  par  panne. 
La  main-d'œuvre  se  calcule  sur  ce  pied ,  si  l'on  bâ- 
tit dans  un  canton  salubre  et  pour  un  homme  de 
bon  accord  ;  mais  tout  propriétaire  consciencieux 
ajoutera  un  quart  en  sus  s'il  fait  bâtir  dans  une 
contrée  malsaine  où  l'on  ne  peut  travailler  pen- 
dant Tété. 

XV.  —  Manière  de  construire  les  murailles. 

Les  murs  auront  cinq  pieds  de  hauteur,  et  se- 
ront faits  avec  des  moellons  liés  avec  du  sable  et 
de  la  chaux;  la  pièce  de  comble  aura  un  pied 
d'épaisseur,  sur  un  pied  et  demi  de  hauteur, 
quatorze  de  longueur,  et  on  devra  exiger  sur  le 
devis  qu'elle  soit  crépie.  S'il  exige  qu'on  donne 
aux  murailles  de  la  campagne  cent  pieds  carrés, 
c'est-à-dire  dix  pieds  en  tout  sens ,  ou  une  figure 
ayant  cinq  pieds  d'une  face  et  une  perche  de 
vingt  pieds  de  l'autre,  il  faudra  payer  dix  num- 
mus;  et  s'il  veut  une  fondation  ayant  un  pied 
et  demi  d'épaisseur,  il  devra  fournir  par  chaque 
pied  de  longueur  un  boisseau  de  chaux  et  deux 
de  sable. 
XVI.  —  Conditions  à  imposer  pour  la  cuisson  de  la  chaux. 

Quand  on  fait  cuire  la  chaux  à  charge  de  par- 
tage, voici  les  conditions  des  deux  parties.  Le 
chaufournier  monte  le  four,  le  chauffe ,  en  re- 
tire la  chaux  et  débite  le  bois;  le  maître  fournit  la 
pierre ,  le  bois ,  en  un  mot  tout  ce  qui  est  néces- 
saire. 
XVII.  —  Époque  convenable  pour  l'abattage  des  bois. 

Le  temps  le  plus  favorable  à  la  coupe  du  chêne 
rouvre ,  et  des  essences  à  échalas ,  c'est  depuis 
le  solstice  jusqu'aux  frimas.  Quant  aux  essences 
qui  portent  du  fruit ,  c'est  l'époque  de  la  maturité 


de  ceux-ci  qui  est  la  meilleure.  Les  essences  qui 
ne  fructifient  point  sont  bonnes  à  couper  lors- 
que la  sève  monte.  On  peut  abattre  en  toute  sai- 
son les  essences  qui  portent  en  même  temps  des 
fruits  verts  et  des  semences  mûres  :  tels  sont  les 
cyprès  et  les  pins.  En  effet ,  dans  ces  arbres  il  y 
a  deux  sortes  de  fruits  ;  l'un  mûr,  bon  à  cueillir 
et  près  de  tomber,  lorsqu'il  touche  à  la  fin  de  la 
première  année  :  alors  il  faut  couper  l'arbre  à  l'é- 
poque des  semailles  ;  si  l'on  attendait  plus  tard , 
il  faudrait  reculer  de  huit  mois.  L'autre  n'a  pas 
encore  un  an ,  et  a  une  couleur  verte.  Il  est  avan- 
tageux de  couper  l'orme  quand  ses  feuilles  com- 
mencent à  tomber. 

XVIII.  —  Construction  du  pressoir. 

Si  vous  voulez  construire  un  pressoir  à  quatre 
cuves,  que  celles-ci  soient  opposées  les  unes  aux 
autres ,  et  montées  ainsi  qu'il  suit  :  Les  arbres  au- 
ront deux  pieds  d'équarrissage  sur  neuf  de  lon- 
gueur, y  compris  les  mortaises,  et  les  tenons  qui 
les  termineront  supérieurement,  et  la  portion  de 
leur  pied  qui  sera  eugagée  dans  le  patin;  ouvrez 
le  logement  des  aiguilles  de  trois  pieds  neuf  pou- 
ces en  hauteur,  sur  six  doigts  de  largeur  ;  ouvrez 
une  mortaise  à  un  pied  et  demi  du  sol;  donnez 
deux  pieds  à  l'entre- jumelles,  écartez  les  de  deux 
pieds  des  murs;  mettez  dix-huit  pieds  entre  ces 
jumelles  et  la  paire  de  poteaux  qui  appar- 
tient à  ce  même  pressoir  ;  donnez  à  chaque  po- 
teau deux  pieds  de  diamètre  et  dix  pieds  de 
hauteur,  y  compris  les  tenons  qui  doivent  les 
terminer  supérieurement,  et  la  partie  qui  sera 
engagée  dans  le  patin.  Le  treuil  doit  avoir  neuf 
pieds  de  longueur,  sans  compter  celle  de  ses 
tourillons.   L'arbre  doit  avoir  vingt-cinq  pieds 


sunt.  ex  signo  manupretium  erit  :  pestilenli ,  ubi  aestate 
fieri  non  potest ,  bono  domino  pars  quarta  precii  accédât. 

XV.  —  Maceri»  quomodo  œdifleentur. 

Macerias  ex  calce, cemenlis ,  silice,  uti  dominus  omnia 
ad  opus  praebeat ,  altam  p.  v.  facito ,  et  columen  i*.  i.  cras- 
sam  p.  i.  s.  longam  p.  xiv.  et  uli  sublinat  locari  opoi  tet. 
Parietes  villa;  si  locet  in  pedes  c.  id  est,  p.  x.  quoquovor- 
sum,  libellis  in  pedes  v.  et  perticam  unam  p.  vie.  n.  x. 
Sesmiipedalem  parietem  dominus  fundamenta  faciat,  et  ad 
opus  prabeat  calcis  in  p.  singulos  Iongitudinein  opus  est 
iuodium  uuuni,  arenne  modios  duos. 

XVI.  —  Calx  quo  pacto  locetur. 

Calcem  partiario  coquendam  qui  dant,  ila  dant.  Pcrfi- 
cit,  etcoquit,  et  ex  fornace  calcem  eximit  calcarius, 
et  ligna  confiât  ad  fornacem.  Dominus  lapidem ,  ligna  ad 
foruacem  ,  quod  opus  siet,  prxbet. 

XVII.  —  Materies  qui  tempore  anni  tempestiva  sit. 

Robus,  materies  item  pro  ridica,  ubi  solstilium  fticrit 
aJ  brumam  semper  tempestiva  est.  Qua:  materies  semeu 


babet ,  cum  semen  maturum  babet ,  tum  tempestiva  est. 
Qua;  materies  semen  non  babet,  cum  glubet,  tum  tem- 
pestiva est.  Ea  quœ  semen  viride  et  maturum  babet,  uti 
semen  de  cupresso,  de  pino,  quidvis  anni  légère  possis 
Item  quidvis  anni  matura  est,  et  tempestiva,  ibi  dum  sunt 
nuces  bima?,  inde  semen  excidet,  et  annicuUe  ea?  ubi 
]  ni  m  ii  m  imipiunt  hiascere,  tum  legi  oportet,  per  semen- 
tim  primum  incipiunt  maturœ  esse.  Postea  usque  adeo 
sunt  plus  menses  vin.  Hornotinae  nuces  virides  sunt.  Ul- 
mus,  cum  folia  cadunt,  tum  utraque  tempestiva  est. 

XVIII.  —  Torcularium  quomodo  a-dilices. 

Torcularium  si  a>di(icare  voles ,  quadrinis  vasis  uti  con- 
tra ora  sient,  ad  hune  modum  vasa  componito  :  arbores 
crassas  p.  n.  allas  p.  ix.  cum  cardinibus,  foramina 
longa  p.  m.  s.  Z  exculpta  digilos  vi.  Ab  solo  foramen  pri- 
mum, p.  i.  s.  inler  arbores  et  arbores,  et  parietes  p.  n. 
in  n.  arbores  p.  i.  Z—  arbores  ad  stipilem  primum  direc- 
tos  p.  xvi.  stipites  crassi  p.  h.  alti  cum  cardinibus  p.  x. 
sucula  praeter  cardines  p.  ix.  prelum  longum  p.  xxv. 
inibi  lingulam  p.  u.  s.  pavimentum  binis  vasis  cum  cwali- 
bus  duobus  p.  xxxiv.  trapelibus  locum  dextra,  siuislia, 
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de  longueur,  y  compris  la  partie  engagée  en- 
tre les  jumelles ,  laquelle  aura  deux  pieds  et  demi 
de  longueur,  La  surface  du  hangar  qu'occu- 
prnt  deux  pressoirs,  y  compris  leurs  deux  bas- 
mus  <t  deux  trapètes,  aura  trente-trois  pieds  de 
l»rg«r,  prise  sur  la  longueur  du  hangar;  dans 
ntu-  surface  seront  pris,  entre  un  pressoir  à 
droite  et  un  à  gauche,  vingt  pieds  pour  placer 
les  deux  trapètes  appartenant  à  ces  deux  pres- 
soirs; entre  les  poteaux  d'un  pressoir  et  ceux  du 
pressoir  de  la  seconde  couple  qui  est  sur  le  même 
alignement,  il  faut  un  espace  de  dix-huit  pieds 
pour  les  charrois.  Entre  ces  derniers  poteaux 
appartenant  à  la  seconde  couple  des  pressoirs  et 
le  mur  qui  est  derrière  leurs  jumelles ,  il  y  aura 
xiimt-deux  pieds  :  ainsi  le  total  de  l'emplacement 
qu'il  faut  pour  loger  ces  quatre  équipages  est  de 
soixante-six  pieds  de  longueur  sur  trente-six 
pieds  de  largeur  entre  murs.  Aux  places  où 
vous  dresserez  vos  jumelles ,  faites  de  bons  fon- 
demeus,  de  cinq  pieds  de  profondeur;  couvrez- 
en,  d'une  pierre  dure  d'un  pied  et  demi  d'épais- 
seur, la  superficie,  qui  sera  de  six  pieds  et  demi 
de  longueur  sur  deux  pieds  et  demi  de  largeur. 
Vous  creuserez  dans  cette  pierre  un  logement 
pour  les  pieds  des  deux  jumelles;  établissez  donc 
dans  ce  logement  vos  deux  jumelles.  Ce  qu'il  y 
restera  de  vide  entre  le  pied  de  l'une  et  celui  de 
l'autre  doit  être  rempli  par  une  pièce  de  chêne; 
et  s'il  s'y  trouve  quelque  faux  joint,  on  coulera  du 
plomb.  Les  tenons  supérieurs  des  jumelles  au- 
ront six  doigts  de  hauteur,  et  elles  seront  coif- 
fées d'un  chapeau  de  chêne.  Vous  ferez  de  même 
de  bons  fondements  de  cinq  pieds  de  profondeur, 
pour  placer  les  poteaux  ;  vous  y  poserez  sur  son 
lit  de  carrière,  et  bien  de  niveau  ,  une  pierre  de 
taille,  longue  de  deux  pieds  et  demi,  large  de 
deux  pieds  et  demi ,  et  épaisse  d'un  pied  et  demi. 
Sur  celte  pierre  vous  poserez  un  poteau  ;  et  sur 


une  pierre  semblable ,  et  assise  de  même ,  vous 
poserez  l'autre  poteau  de  cette  paire.  Sur  les  ju- 
melles et  les  poteaux  de  chacun  des  deux  pres- 
soirs, vous  poserez  une  poutre  horizontalement, 
large  de  deux  pieds,  grosse  d'un  pied  et  lon- 
gue de  trente-sept  pieds ,  ou  deux  poutres  de  cette 
même  longueur  et  jumellées,  si  vous  n'en  avez 
pas  d'assez  grosses.  Sur  ces  poutres  vous  pose- 
rez, entre  les  murs  qui  terminent  la  longueur 
du  hangar  et  le  passage  des  voitures  (  c'est  l'em- 
placement des  trapètes),  vous  poserez,  dis-je, 
une  poutre  de  vingt-quatre  pieds  de  longueur, 
et  d'un  pied  et  demi  d'équarrissage  en  une  pièce , 
s'il  se  peut,  sinon  en  deux  pièces  jumellées.  Sur 
ces  poutres  posez  des  bouts  d'autres  poutres , 
qui  s'appuieront  indirectement,  par  le  moyen  du 
poitrail,  sur  les  jumelles  et  les  poteaux;  et  sur 
cette  charpente  élevez  une  maçonnerie  pour  en 
joindre  le  poids  à  celui  des  bois,  et  l'augmenter 
jusqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  assez.  L'aire  de  chaque 
pressoir  sera  fondée  à  cinq  pieds  de  profon- 
deur; elle  sera  ronde,  et  aura  six  pieds  de  dia- 
mètre; le  bassin,  qui  sera  rond  aussi ,  n'aura  que 
trois  pieds  de  diamètre,  et  un  pied  trois  quarts 
de  profondeur.  Le  pavé  de  la  totalité  du  han- 
gar aura  été  creusé  de  deux  pieds  de  profon- 
deur, et  le  fond  en  aura  été  assuré  à  l'aide  de 
la  lue;  après  quoi  l'on  aura  étendu  une  couche 
de  demi-pied  d'épaisseur  en  menu  ciment, 
avec  chaux  et  sable,  et  d'autres  couches  sembla- 
bles, jusqu'à  ce  qu'on  ait  regagné  son  premier 
niveau.  Mais  pour  les  aires  et  les  bassins,  voici 
la  façon  de  les  paver  :  lorsque  vous  aurez  bien 
nivelé  et  aplani  la  surface  des  fondements ,  cou- 
chez une  première  assise  de  gravier,  sable  et 
chaux ,  et  la  battez.  Faites  une  seconde  assise  pa- 
reille, recouvrez  celle-ci  d'une  couche  épaisse  de 
deux  doigts,  en  chaux  et  ciment,  de  tessons  passés 
au  crible  ;  cette  couche  faite ,  battez-la ,  frottez- 


pavimrnlum  f.  xx.  inler  binos  slipites  vectibus  locnm  p. 
wiii.  Alleris  vasis  ex  adversum  ab  stipite  extremo  ad 
|..tr  i.h'in,  qui  pone  arbores  est,  p.  xxn.  Summa  torculario, 
\.im-  quadrinis  longiludinc  p.  lxvi,  latitudine  p.  xxxvi  in- 
t.r  parietes.  Arbores  ubi  statues,  fundamenta  bona  facilo 
alta  p.  y.  inibi  lapides  silices  totum  forum  longum  p.  v. 
(MM  p.  ii.  s.  crassum  p.  i.  s.  Ibi  foramen  pedicinis 
tluobus  facilo.  Ibi  arbores  pedii  ino  in  lapide  staluilo. 
lnlcr  duas  arbores,  quod  loci  supererit ,  robore  ex- 
pleto,  eo  plurabum  infundito,  superiorem  partem  arbo- 
itirn  di^itos  sex  allam  facito  siet,  eocapilulum  robustum 
indito.  Ofl  siet  slipites  ubi  stendamenta  p.  v.  facit,  funto- 
ibi  silicem  longnm  p.  n.  s.  latnm  p.  h.  s.  crassum  p.  ii! 
s.  planum  slaluito,  ibi  slipiles  statuito.  Item  altc- 
rum  stipitem  stntuilo.  Insuper  arbores  slipilesque  tra- 
MM  planain  imponito,  latam  p.  h.  crassam  p.  i. 
ItMOn  p.  xxwii.  vcl  duplices  indito,  si  solidas  non  lia- 
I «  l'i-  Subeas  trabes  inler  canales,  et  parietes  extremos, 
ubi  trapeti  stent ,  trabeculam  pedum  xxm.  s.  imponito 


sesquipedalem,  aut  binas pro  singulis  eo  supponito.  In  iis 
trabeculis  trabes,  qu«ie  insuper  arbores  stipites  slant,  col- 
Iocato.  In  iis  tignis  parietes  extruito,  jungitoque  mate- 
riae,  utioneris  salis  liabeat.  Aream  ubi  faciès,  p.  v.  fun- 
damenta  alta  facito  ,  lala  p.  vi.  aream ,  et  canalem  rotun- 
dam  facito  latam  p.  iv.  s.  ~ —  Cœterum  pavimentum 
totum  fundamenta  pedum  duorum  facito.  Fundamenta 
primum  listiicato,  poslea  cementis  minutis,  et  calce  are- 
nato  semipedem  unumquodque  corium  struito.  Pavimen- 
ta  ad  bunc  modum  facito,  ubi  libraveris ,  de  glarea,ct 
calce  arenato  primum  corium  facito;  id  pilis  subigito, 
item  alterum  corium  facito.  eo  calcem  cribro  succretam 
indito  aile  digilos  duo.  Ibi  de  testa  arida  pavimentum 
struito.  Ubi  structum  erit,  pavito,  fricatoque  oleo,  titi  pa- 
vimeulum  bonum  siet.  Arbores,  stipitesque  robustas 
facito,  aut  pineas.  Si  trabes  minores  facere  voles,  canales 
extra  columnam  expolito.  Siila  feceris,  trabes  pedumwii. 
longue  opus  erunt.  Orbem  olearium  latum  pedibus  iy. 
puuicauis  coagmentis  facito,  crassum  digilos  vi.  facilo, 
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Il 


lu  et  polissez-la  à  l'huile ,  et  vous  aurez  de  bonnes 
aires  de  pressoirs  et  de  bons  bassins.  Vouschoi- 
sirez  entre  le  chêne  ou  le  pin  pour  faire  vos  jumel- 
les et  vos  poteaux.  Si  vous  voulez  vous  dispenser 
d'employer  des  poutres  aussi  longues  que  le  porte 
la  fixation  précédente,  entez-les  par  entailles;  et 
dès  lors  il  suffira  d'avoir  des  poutres  de  vingt- 
cinq  pieds.  La  table  qui  couvrira  les  tas  à  pres- 
surer aura  quatre  pieds  de  diamètre  ;  les  pièces  en 
seront  jointes  et  assemblées  par  clefs  à  la  car- 
thaginoise; elles  auront  six  doigts  d'épaisseur, 
elles  seront  liées  extérieurement  par  clefs  à 
queue  d'aronde  de  bois  d'yeuse,  maintenues  en 
place  par  des  chevilles  de  cornouiller.  Elles  se- 
ront encore  affermies  dans  leur  assemblage  par 
trois  barres  fixées  par  des  clous  de  fer.  Cette 
table  sera  d'orme,  ou  de  cornouiller.  Si  vous 
avez  de  l'un  et  de  l'autre  bois,  entremêlez-les. 

XIX.  —  Ustensiles  pour  la  fabrication  du  vin  :  poteaux  , 
et  leur  disposition. 

Si  ces  équipages  sont  destinés  au  pressurage 
du  raisin  ,  les  jumelles  et  les  poteaux  auront  deux 
pieds  de  hauteur  de  plus  ;  on  terminera  les  en- 
tr'ouvertures  des  jumelles  à  un  pied  au-dessous 
du  chapeau ,  par  un  logement  ouvert  d'un  demi- 
pied  en  hauteur  comme  en  largeur,  pour  rece- 
voir une  aiguille  particulière.  Chaque  tête  du 
treuil  sera  percée  de  trois  trous  de  part  en  paît , 
ce  qui  produira  six  orifices  pour  recevoir  les 
barres;  le  premier  trou  sera  percé  à  un  demi- 
pied  du  tourillon ,  les  autres  seront  distribués 
avec  égalité  sur  la  longueur  de  la  tête.  Le  croc 
sera  sur  le  point  milieu  de  la  longueur  totale 
du  treuil ,  et  le  milieu  de  l'intervalle  qui  se  trou- 
vera entre  les  poteaux  doit  être  marqué  par  ce 
croc.  Pour  que  l'arbre  soit  bien  établi  dans  sa 
juste  direction,  vous  aurez  soin,  en  taillant  le 
pied,  de  vous  jauger  fidèlement  sur  le  milieu  de 
la  largeur  de  l'arbre ,  à  l'effet  que  ce  milieu  con- 

subscudes  iligneas  adindito.  Eas  ubi  confixeris ,  clavis  cor- 
neis  occludito.  In  eum  orbern  tris  catenas  indito.  Eas  ca- 
tenas  cum  orbibus clavis  ferreis  corrigito.  Orbem  ex  ulmo, 
autexcorylo  facito.Si  utrumque  babebis,  alternas  iudito. 

Xix.  —  Quot  vasa  vinaria,  quibus  stipitibus  et  qualilcr 
facias. 

In  vasa  vinaria  stipites  arboresque  binis  pedibus  altio- 
res  facito,  supra  foramina  arborum  pedem  quaeque  uti 
absient.  I  îuu  (il)ulii'  locum  facito  semi  pedem  quoquover- 
surn.  In  suculam  sena  foramina  indito.  Foramen,  quod 
primiun  faciès,  semipedem  ab  cardine  facito,  cœlera 
di\  idilo  <|iiaiu  reclissime.  Forculum  in  média  sucula  faci- 
to. Inter  arbores  médium  quod  erit ,  id  ad  mediam  colli- 
brato,  ubi  porculum  figere  oportebit.  Uti  iu  medio  pre- 
ium  recte  situm  siet.  Lingulam  cum  faciès  ,  de  medio 
prelo  collibrato  ,  ul  inter  arbores  bene  conveniat.  Digitum 
pollicom  laxamenti  facito.  Vectes  longissimos  pediim  xvm. 
secundos  pedum  xvi.  tertios  pedum  xiv.  remissarios  pe- 
dum  xii.  altcros  pedum  x.  tertios  pedum  vm. 


coure  précisément  avec  le  milieu  de  l'cntre-ju- 
melle.  Vous  laisserez  un  travers  de  pouce  de 
jeu  entre  cette  pièce  et  les  jumelles.  Les  plus 
longs  leviers  dont  on  puisse  faire  usage  ont 
dix-huit  pieds,  les  seconds  seize  ,  les  troisièmes 
quatorze  ;  ceux  dont  on  use  le  plus  communé- 
ment sont  de  douze,  de  dix,  et  de  huit  pieds 
seulement. 

XX.  —  Ajustage  du  pilier  pour  le  pressoir. 

Comment  il  faut  ajuster  le  trapète.  Il  faut  que 
la  petite  colonne  de  fer  qui  s'élève  sur  le  mi- 
liaire  soit  fixée  invariablement,  et  bien  verti- 
calement :  pour  cet  effet,  enfoncez  des  coins  de 
bois  de  saule  tout  autour,  dans  la  boîte  où  elle 
est  engagée;  gardez-vous  d'y  couler  du  plomb, 
pour  l'affermir  :  si  elle  vacille,  arrachez-la  plu- 
tôt, et  posez-la  de  nouveau  avec  des  coins  de 
bois  de  saule ,  jusqu'à  ce  que  vous  soyez  parvenu 
à  la  rendre  stable  et  bien  d'aplomb.  Faites  les 
moyeux  des  meules  d'olivier  orchite ,  et  assurez- 
les  dans  la  pierre ,  à  l'aide  du  plomb  que  vous 
coulerez  entre  la  pierre  et  le  bois;  ayez  soin 
d'éviter  qu'ils  ne  ballottent  :  s'ils  viennent  à  va- 
ciller à  l'essieu,  remboîtez  les  boîtes  d'une  seule 
pièce  épaisses  d'un  travers  de  pouce,  et  faites 
en  sorte  que  les  deux  orifices  de  chacune  s'ef- 
fleurent exactement  de  chaque  côté,  et  puissent 
tous  deux  être  fixés  par  clous,  crainte  que  la  boîte 
ne  se  dérange. 

XXI.  —  Commissure  de  la  cuve  avec  le  pressoir. 

Donnez  dix  pieds  de  longueur  à  l'essieu  :  qu'il 
soit  de  la  grosseur  que  demandeut  les  moyeux 
des  meules  :  donnez  à  la  partie  qui  en  formera  le 
milieu,  et  séparera  les  meules  l'une  de  l'autre, 
toute  la  grosseur  que  demandera  la  colonne  de 
fer  pour  y  être  reçue  :  faites  dans  cette  même 
partie  le  logement  du  sommet  de  la  colonne  ;  gar- 
nissez-le intérieurement  d'une  boîte  de  fer  ajus- 

XX.  —  Trapeli  columnella  quo  sit  coucinnanda  modo. 

Trapetum  quomodo  concinnare  oporteat.  Columellam. 
ferream  ,  quae  in  miliario  slat,  eam  rectam  stare  oportet 
in  medio  ad  perpendiculum,  cuneis  salignis  rircumligi 
oportet  bene.  Eo  plumbum  effundeie  caveto,  ne  labet  co- 
lumella.  Si  movcbitur,  eximito,  denuo  eodem  modo  facito, 
ne  se  moveat.  Modiolos  iu  orbis  oleaginoscx  orcliile  olea 
facito,  et  eos  circumplumbalo,  caveto  ne  laxi  sient.  Si 
aulem  labent  in  cupam  ,  eo  indito  tunicas  solidas  et  latas 
digitum  polliccm.  Facito  lalieam,  bifatiam  babeant,  quas 
ligas  clavis  duplicibus,  ne  cadaul. 

XXI.  —  Cupa  trapeli  quomodo  fabretiat. 

Cupam  facito  p.  x.  lam  crassam  quam  modioli  poslula- 
bunt,  mediam  inter  orbis  quae  conveniat,  tain  cra-sam 
quam  columclla  ferrea  erit.  Eam  mediam  neiïundito,  uti 
columellam  indere possis.  Eotistulain  ferream  iudito,  qua; 
in  columellam  conveniat ,  et  in  cupam.  Inter  cupam  dextra 
sinislra  perliindito  kite  digitos  primoris  IV.  alte  digitos- 
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tée  au  diamètre  de  la  colonne  et  à  celui  de  l'es- 
sieu. Vers  le  milieu  de  cet  essieu ,  tant  à  droite 
qu'à  gauche,  faites  des  trous  larges  de  quatre 
pointes  de  doigts,  et  profonds  de  trois  ;  attachez 
sous  cette  pièce ,  qui  est  suffisamment  large  dans 
cette  partie,  une  platine  de  fer  percée,  pour  livrer 
passage  à  la  colonne;  garnissez  de  lames  de  fer 
les  quatre  parois  latérales  de  chacun  des  trous 
que  vous  aurez  pratiqués  de  droite  et  de  gauche 
dans  la  face  intérieure  de  l'essieu.  Repliez  sur 
cette  surface  chacune  de  ces  quatre  lames  intro- 
duites dans  chaque  trou.  Sur  les  parties  repliées 
de  toutes  les  lames  insérées  dans  les  trous  de 
droite  et  de  gauche,  appliquez-en  d'autres  plus 
minces,  que  vous  clouerez  ensemble,  pour  con- 
tenir les  premières,  dont  la  destination  est  d'em- 
pêcher que  les  trous  ne  s'élargissent  ;  quant  à  la 
destination  de  ces  trous,  elle  est  de  recevoir  les 
pieds-pendants.  Armez  les  parties  de  cet  essieu 
qui  doivent  être  engagées  dans  les  moyeux ,  cha- 
cune de  quatre  pièces  de  fer  en  forme  de  goutiè- 
res,  que  vous  entaillerez  dans  le  bois  de  toute 
leur  épaisseur,  et  percerez  dans  le  milieu  ,  pour 
les  fixer  à  l'aide  de  petits  clous.  Vous  percerez 
chaque  fusée  de  l'essieu  à  sa  sortie  de  la  meule , 
et  en  même  temps  deux  des  pièces  de  l'arma- 
ture pour  placer  l's,  quis'opposeraà  ce  que  lameule 
ne  s'éloigne  trop  de  l'épaulement.  Pour  assurer 
mieux  ces  armatures ,  embrassez-en  les  bouts 
extérieurs  au  moyen  d'une  frette  du  poids  d'une 
livre,  et  large  de  six  doigts,  percée  dessus  et  des- 
sous au  droit  du  trou  de  Ys  ;  tout  cela  est  néces- 
saire pour  empocher  que  l'essieu  ne  soit  mâché 
par  la  pierre.  Mettez  entre  l'épaulement  de  cha- 
que fusée  et  la  meule ,  ainsi  qu'entre  la  meule  et 
Ys,  des  rondelles  de  fer  bien  lissées,  crainte  que 
cette  partie  de  l'essieu  et  1'*  ne  soient  promptement 
usées.  Le  corps  de  cet  essieu  peut  être  d'orme  ou 
de  hêtre.  Il  en  coûtera,  pour  le  fer  façonné  et 


posé  par  le  même  ouvrier,  soixante  nummi  ;  pour 
le  plomb ,  quatre  ;  pour  le  salaire  de  l'ouvrier 
qui  aura  ajusté  l'essieu  et  les  moyeux  dans  la 
pierre,  huit;  pour  le  maître  ouvrier  s'entend. 
Il  faut  que  le  même  ouvrier  ajuste  aussi  le  tra- 
pète  :  la  somme  totale  de  la  dépense  sera  de 
soixante-douze  nummi,  sans  compter  le  salaire 
des  aides  dont  on  aura  eu  besoin. 
XXII.  —  Comment  l'ouvrier  doit  disposer  le  pressoir. 
Voici  à  quoi  il  faut  prendre  garde,  quand  on 
ajuste  ces  sortes  de  machines  :  que  le  bassin  soit 
bien  de  niveau  ;  que  les  meules  en  roulant  soieut 
constamment  éloignées  du  rebord  d'un  travers 
de  petit  doigt;  qu'elles  ne  touchent  point  au 
champ  du  bassin,  de  peur  qu'elles  ne  le  meur- 
trissent :  qu'il  y  ait  entre  la  meule  et  le  miliaire 
un  doigt  de  jeu  ;  s'il  y  en  a  trop ,  on  le  revêtira 
d'une  corde  dont  la  grosseur  sera  égale  à  ce  qu'il 
y  a  de  trop  au  jeu  ;  on  roulera  cette  corde  autour 
du  miliaire ,  en  le  serrant  fortement ,  et  en  pres- 
sant le  plus  qu'on  pourra  les  révolutions  de  la 
corde  ies  unes  auprès  des  autres.  Si  les  meules 
portent  sur  le  champ  du  bassin,  rehaussez  le 
miliaire  à  l'aide  de  tourteaux  de  bois  percés  pour 
être  enfilés  par  la  colonne,  et  dont  l'épaisseur 
soit  telle ,  que  les  meules  se  trouvent  suspendues 
à  la  hauteur  convenable  ;  de  même,  pour  ajuster 
les  meules  relativement  aux  rayons  du  bassin, 
ayez  recours  aux  rondelles  de  bois  ou  de  fer  de 
diverses  épaisseurs ,  que  vous  mettrez  entre  l'é- 
paulement et  la  meule,  ou  entre  la  meule  et  Ys , 
suivant  l'exigence  du  cas ,  à  l'effet  que  les  meu- 
les suivent  exactement  leur  chemin,  sans  trop 
s'approcher  ni  s'écarter  du  rebord  ou  du  miliaire. 
Une  de  ces  machines  a  été  vendue ,  aux  environs 
de  Suessa,  quatre  cents  nummi  et  une  livre 
d'huile  ;  il  en  a  coûté  soixante  nummi  pour  l'a- 
juster en  place,   soixante-deux  tant  pour  le 
transport  qui  en  a  été  fait  par  les  bœufs,  que  pour 


primons  très,  sub  cupa  tabulam  ferream  lata  cupa  média 
erit,  pertusa'm  figito,  qua?  in  columellam  convenial.  Dextra 
sinistra  foramina  ubi  feceris,  lam'mis  circumplectito,  re- 
plicato  in  interiorem  partem  cupa*  omnis  quatuor  lamims  : 
dextra  sinistra  foramina  utrinqne  secus  laminas.  Subla- 
minas  polulas  minutas  supponito ,  eas  inter  sese  configito , 
ne  foramina  majora  liant,  quo  copulre  minuscula;  indentnr. 
Cupam,qua  fini  in  modiolos  erit,  utrinque  secus  imbri- 
cibus  ferreis  quatuor  desues ,  ibi  utrinque  secus  facito, 
qui  ligas.  Imbrices  médias  clavulis  figito.  Supra  imbrices 
extrinsecus  cupam  pertundito,  qua  clavus  eat  qui  orbem 
éludai.  Insuper  foramen  librarium  ferreum  digitos  sex 
latum  indito,  pertusum  utrunque  secus  qua  clavus  eat. 
Haec  omnia  ejus  rei  causa  fiunt,  uti  ne  cupa  in  lapide  con- 
teratur.  Armillas  îv.  facito,  quas  circum  orbem  indas, 
ne  cupa  rt  clavus  conterantur  iiitrinsecus.  Cupam  matei  ia 
ulmea  aut  laginca  facito.  Ferruin  factum,  quod  opus  erit, 
nli  idem  faber  figat.  us.  i.\.  opus  Mint,  nun  plumbum 
«upani  emito  us  iv.  cupam  qui  couciuur-l,  <t  modiolos 


qui  indat,  et  plumbet,  opéras  fabri  dunfaxat  us.  vm. 
Idem  trapetum  oporlet  accommodet.  Summa  sumpti  us. 
i-xxii.  prêter  adjutorcs. 

XXII.  —  Quomodo  faber  trapetum  accommodet. 

Trapetum  boc  modo  accommodare  oporlet  :  librator  uti 
statualurpariter.  Ab  labrisdigitum  minimum  orbem  abesse 
oporlet.  Ab  solo  mortaiïi  orbes  cavereoportet,  ne  quid 
morlarium  terant.  Inter  orbem ,  et  miliarium  unum  di- 
gitum  interesse  oportet.  Si  plus  intererit,  atque  orbes 
nimium  aberunt,  lu  mi  circunligato  miliarium  arcte  cre- 
bro,  uti  cxplcas  quod  nimium  interest.  Si  orbes  altiores 
erunt,  atque  nimium  morlarium  deorsum  lerct,  orbiculos 
ligneos  pertusos  in  miliarium ,  in  columellam  supponito , 
eo  altitudincm  temperato.  Eodem  modo  lalitudineni  orbi- 
culis  ligneis,  aut  armillis  ferreis  temperato,  nsqiie  dam 
recte  tem|>erabitur.  Trapetus  emptus  esl  in  Suessano 
us.  ci.cc.  et  olei  p.  1.  composlurae  us.  i.x.  veclurabouni, 
opéras  sex  hommes  vi.  cum  bubulcis  us.  lxh  cupam  oi 
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les  journées  de  six  hommes,  y  compris  les  bou- 
viers. L'essieu  tout  appareillé  a  coûté  soixante- 
douze  nummi  en  argent,  et  vingt-cinq  pour 
l'huile  :  ainsi  le  tout  se  monte  à  six  cent  dix- 
neuf  nummi.  Il  en  a  été  vendu  une  tout  appa- 
reillée à  Pompéi,  qui  a  coûté  trois  cent  quatre- 
vingt-quatre  nummi  d'achat,  et  deux  cent  qua- 
tre-vingts pour  le  transport.  îl  est  toujours  indis- 
pensable de  faire  ajuster  ces  machines  chez  soi 
en  les  y  mettant  en  place ,  et  pour  cela  il  en 
coûte  soixante  nummi  pour  les  frais  ;  ainsi  toutes 
montées  elles  reviennent  à  sept  cent  vingt- 
quatre  nummi.  Si  vous  voulez  remonter  de  vieux 
trapètes  avec  de  moyennes  meules ,  qui  n'aient 
qu'un  pied  et  trois  doigts  d'épaisseur  sur  un 
pied  de  diamètre,  et  dont  l'ouverture  ait  un  demi- 
pied  de  diamètre  de  part  en  part,  il  faudra ,  lors- 
que vous  les  aurez  fait  apporter  chez  vous,  les 
faire  ajuster  relativement  aux  rayons  des  bassins 
de  vos  trapètes.  On  trouve  de  ces  moyennes 
meules  près  des  murs  de  Rufrus ,  pour  cent  qua- 
tre-vingts nummi ,  et  il  en  coûte  trente  pour  les 
faire  ajuster  :  on  les  achète  le  même  prix  à 
Pompéi. 

XXIII.  —  Préparatifs  pour  la  vendange. 

Au  moment  de  la  vendange ,  faites  toutes  les 
dispositions  nécessaires;  faites  laver  les  vases, 
raccommoder  les  paniers,  enduire  de  poix  les  fûts 
et  autres  ustensiles;  pendant  les  jours  pluvieux 
on  préparera  et  on  raccommodera  les  corheilles  : 
achetez  des  charrettes,  salez  les  olives  qui  se  dé- 
tachent. Coupez  les  raisins  demi-mûrs  pour 
faire  du  vin  précoce ,  qui  servira  de  boisson  aux 
ouvriers  lorsque  le  moment  en  sera  venu.  Distri- 
buez dans  les  futailles  tout  le  raisin  intact  et  sec 
que  vous  aurez  coupé  chaque  jour.  Si  cela  est 
nécessaire ,  mettez  dans  le  moût  du  vin  cuit  pro- 

natam  hs.  lxxii.  pro  oleo  ns.  xxv.  s.  s.  hs.  dowix. 
Pompeiis  emptus  ornatus  us.  cccxxcrv  vectura  ns.  ccxxc. 
Domi  melius  concinnatur,  et  accommodatur.  Eo  sumpti 
opus  est  hs.  Lx.Summa  hs.  dccxxiv.  Si  orbes  in  vetercs 
trapetos  parabis  medios  crassos  p.  i.  digitos  m.  altos  p.  i. 
foramen  semipedem  quoquoversum  ;  eos  tinn  advexeris, 
ex  trapeto  temperato.  Ii  emuntur  ad  Rufri  macerias  ns. 
cxxc.   temperantur  hs.  xxx.  tantidem  Pompeiis  emitur. 

XXIII.  —  Quae  ad  vindemimam  in  tempore  parari  opus  sit 

Face  ad  vindemiam ,  quae  opus  sunt ,  uti  parenlur,  vasa 
laventur  :  corbulae  sarciantur  :  picentur  dolia  :  quae  opus 
sunt,  picentur,  cum  pluet;  quala  parentur,  sarciantur. 
Far  molatur.  Menae  emantur.  Oleœ  caducae  saliantur.  Uvas 
miscellas  ad  vinum  praeliganeum,  quod  operarii  bibant, 
ubi  tempus  frit ,  legito.  Succurn  puriter  omnium  dierum 
pariter  in  dolia  dividito.  Si  opus  erit,  defrutum  indito  in 
mustum,  chiciïs  li\ivi  cocti  partein  quadragesimam  addito 
defnito,  vel  salis  sesquilihram  in  culleum.  Marmor  si 
indes,  in  culleum  libram  indito.  Id  indito  in  uriiain  ,  mis- 
ctto  cum  muslo.  Id  indito  in  dolium.  Resinam  si  indes,  in 


venant  de  mère-goutte  à  la  dose  d'une  partie 
sur  quarante,  ou  une  livre  et  demie  de  sel  par 
culléus.  Si  vous  le  traitez  avec  du  marbre  pulvé- 
risé ,  n'en  mettez  qu'une  livre ,  que  vous  délayerez 
préalablement  dans  une  urne  avec  du  moût,  et 
que  vous  introduirez  ensuite  dans  le  fût.  Si  on  y 
met  de  la  résine,  on  la  pulvérisera  soigneusement, 
et  on  l'emploiera  à  raison  de  trois  livres  par  cul- 
léus; on  la  mettra  dans  une  clisse  en  jonc  qu'on 
suspendra  dans  le  tonneau  :  on  l'agitera  de 
temps  à  autre,  pour  en  hâter  la  dissolution.  Du 
reste,  quelle  que  soit  la  nature  du  mélange,  vin 
cuit,  craie  ou  résine,  il  faut  le  remuer  fréquem- 
ment pendant  vingt  jours,  et  le  maintenir  conti- 
nuellement en  mouvement.  Il  faut  aussi  ajouter 
dans  chaque  futaille  et  par  portions  égales  le 
vin  de  second  pressurage. 

XXIV.  —  Fabrication  du  vin  grec  et  du  vin  de  paille. 

Recette  pour  faire  du  vin  grec  :  Prenez  des 
raisins  apicius  à  leur  complète  maturité;  mêlez 
au  moût  deux  quadrantals  de  vieille  eau  de 
mer  ou  un  boisseau  de  sel.  Suspendez-le  dans  un 
sac ,  et  le  laissez  fondre  dans  le  moût.  Si  vous 
voulez  avoir  un  vin  paillet,  prenez  moitié  de  vin 
apicius  et  moitié  de  vin  gris ,  et  ajoutez-y  un 
trentième  de  vin  vieux  cuit.  Règle  générale  :  dans 
toute  espèce  de  vin  artificiel  mettez-y  un  tren- 
tième de  vin  cuit. 

XXV.  —  Fabrication  du  vin  cuit. 

Lorsque  le  raisin  sera  mûr  et  la  vendange  ar- 
rivée ,  gardez  le  premier  pour  votre  maison  et 
vos  gens;  ayez  soiu  de  ne  faire  la  cueillette  que 
par  un  temps  sec  et  lorsque  le  fruit  est  bien  mûr, 
de  peur  que  le  vin  ne  mente  à  sa  réputation. 
Étendez  tous  les  jours  les  marcs  nouveaux  sur 
un  lit  de  sangle,  qui  servira  de  crible;  foulez-les 

culleum  musti  p.  iii.  bene  comminuito,  indito  in  fiscellam 
et  facito  uti  in  dolio  musti  pendeat.  Eam  quassato  crebro, 
uti  résina  condeliquescat.  Si  indideris  defrutum ,  aut  mar- 
mor, aut  resinam ,  dies  xi.  pernaisceto  crebro ,  tribulalo 
quotidie.  Tortivum  mustum  circumeidaneum  suo  cuique 
dolio  dividito,  addiloque  pariter. 

XXIV.  —  Vinum  graeeum  et  helveolum  quo  liât  modo. 

Vinum  graecum  hoc  modo  fieri  oportet  :  Uvas  Apicias 
percoctas  bene  legito.  Ubi  delegeris,  in  ejus  musti  culleum 
aquœ  marina;  veteris  quadrautalia  h.  vel  salis  puri  mo- 
dium.  Eum  in  fiscella  suspendito,  sinitoque  cum  musto 
distabescat.  Si  helveolum  vinum  faccre  voles,  dimidium 
helveoli ,  dimidium  apicii  vini  indito ,  defruti  veteris  par- 
tent trigesimam  addito.  Quicquid  vini  defrutabis  partem 
trigesimam  defruti  addito. 

XXV.  —  Vinum  coctum  quo  tiat  modo. 

Quum  vinum  coctum  erit,  et  quum  legetur,  facito  uti 
servelur  familiae  primum.  Sicque  facito  studeat  bene  per- 
coctum  siccumque  légère,  ne  vinum  nomen  perdat.  Vi- 
naceos  quotidie  récentes  succernito,  lecto  caestibus  sub- 
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dan9  des  futailles  ou  dans  des  cuves  enduites  de 
poix,  couvertes  ensuite ermétiquement  avec  un 
lut ,  et  pendant  l'hiver  vous  les  ferez  donner  aux 
bœufs  :  ou  bien  trempez-les  dans  de  l'eau ,  et 
dans  peu  vous  en  aurez  une  piquette  pour  vos 
esclaves. 
\  \  M.  —  Mettre  les  vases  en  ordre  après  la  vendange. 

Après  la  vendange  mettez  en  place  tous  les 
vases  du  pressoir,  les  paniers,  les  cabas,  les  câ- 
bles, les  barres  et  les  aiguilles;  faites  nettoyer 
deux  fois  par  jour  les  futailles  remplies.  Qu'à 
chaque  tonneau  soit  affecté  un  balai  pour  en 
trotter  l'extérieur.  Trente  jours  après  l'enton- 
nage,  lorsque  les  futailles  ont  rejeté  toutes  les 
Pellicules  ,  placez  les  bondes,  si  vous  voulez  ti- 
rer au  clair;  c'est  ici  le  moment  le  plus  conve- 
nable. 

XXVII.  —  Semailles. 

Semez  pour  la  nourriture  des  bœufs  l'ocimum, 
et,  le  fenugrec,  la  féverolle,  l'ers.  Semez 
ces  fourrages  à  trois  reprises  différentes.  Vous 
songera  ensuite  à  la  semailledes  autres  récoltes. 
En  même  temps  creusez  dans  une  terre  reposée 
des  fosses  pour  les  oliviers ,  les  ormes ,  la  vigne , 
et  les  figuiers.  Si  le  terrain  n'est  pas  humide , 
plantez  des  oliviers  pendant  la  semaille,  bour- 
geonnez les  jeunes  pousses  de  ceux  qui  ont  été 
plantés  auparavant,  et  déchaussez  les  arbres. 

XXVIII.  —  Comment  il  faut  planter  l'olivier,  la  vigne,  le 
tiguicr  el  les  autres  arbres. 

Quand  vous  transplanterez  des  oliviers,  des 
ormes, des  figuiers,  des  arbres  fruitiers,  des  pins 
et  des  cyprès ,  enlevez-les  avec  leurs  racines  et 
le  plus  de  terre  possible ,  entourez-les  de  liga- 

tento  cribrum  illito ,  vel  rei  paralo ,  eos  conculcato  in  dolia 
pirata ,  vel  in  lacum  vinarium  picatum.  Id  bene  operilo, 
jubeto  oblini,  quod  des  bubus  per  bicmem.  Indidem,  si 
voles,  lavito  paulalim.  Elit  lorea  l'ami  lia1 ,  quod  bibat. 
XXVI.  —  Quod,  vindemiafacta,  vasa  reponanlur. 

Vindemia  facta  vasa  torcula,  corbulas  fiscinas,  fîmes, 
patibula,  fi  bu  las  jubeto  suo  quidquid  loco  condi.  Dolia 
rum  vino  bis  in  die  face  extergeantur.  Privasque  scopulas 
in  dolia  tacito  liabeas  illi  rei ,  qui  labra  doliorum  circum- 
frices,  ubi  erit  lectum  dies  triginta  ;  si  bene  deacinata 
ermil  dolia,  oblinito.  Si  voles  de  faece  demere  vinum ,  tum 
t  rit  ci  rei  optimum  lempus. 

i  XXVII.  —  SemenUm,  uti  facias. 

Sctnentim  facito,  ocinum,  viciam,  foenum  Graeeum, 
fabam,  ervum,  pabulum  bubus.  Alterara,  et  tertiam  pa- 
buli  sationera  facito.  Deinde  alias  fruges  serilo.  Scrobis 
in  vervactooleis,  ulmis,  vitibus,  ficis,  simul  cum  semine 
serilo.  Si  erit  locus  siccus ,  tum  oleas  per  sementim  serito, 
et  quae  ante  satœ  erunt,  teneras  tum  suppulato,  et  arbores 
ablaqucato. 

XXVIII.  —  Oleas,  vîtes,  ficos,  ceterasque  arbores  cum  se- 
res ,  quomodo  seras. 

Oleas ,  nlmos,  ficos,  poma,  vîtes,  pinos,  cupressos  cum 
seres ,  Iwne  cum  radicibus  eximito  cum  terra  sua  quam 
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ments ,  afin  de  pouvoir  les  transporter.  Craignez 
surtout  de  les  arracher  ou  de  les  transporter 
lorsqu'il  venteou  qu'il  pleut.  Une  fois  placés  dans 
la  fosse ,  couvrez-les  avec  la  terre  de  la  surface  : 
couvrez  toutes  les  racines  avec  de  la  terre,  que 
vous  foulerez  soigneusement  sous  vos  pieds ,  et 
qu'enfin  vous  passerez  de  votre  mieux  avec  des 
dames  et  des  battes  ;  vous  couperez  la  flèche  des 
arbres  qui  auront  plus  de  cinq  pieds  de  hauteur, 
vous  placerez  à  la  cicatrice  un  lut  que  vous  as- 
surerez avec  des  feuilles. 

XXIX.  —  Répartition  du  fumier  entre  les  arbres  cultivés. 

Enfouissez-en  la  moitié  dans  la  terre  destinée 
aux  plantes  fourragères;  si  cette  terre  est  déjà 
emplantée  d'oliviers,  déchaussez  les  pieds  et 
mettez-y  de  l'engrais;  semez  vos  graines,  mettez 
un  quart  de  fumier  sur  les  oliviers  déchaussés ,  là 
où  ils  en  auront  un  pressant  besoin,  et  enterrez-le. 
Réservez  l'autre  quart  pour  les  prairies ,  surtout 
pour  les  parties  qui  sont  exposées  au  vent  Favo- 
nius;  charriez  vos  engrais  lorsqu'il  n'y  a  pas  de 
lune. 

XXX.  —  Des  feuillards  comme  nourriture  des  bœufs  et 

des  moutons. 

Donnez  à  vos  bœufs  des  feuilles  d'orme,  de 
peuplier,  de  chêne,  de  figuier,  autant  que  vous 
en  aurez.  Distribuez  aux  brebis  toutes  vos  feuil- 
les vertes.  Jusqu'à  ce  que  les  autres  fourrages 
soient  mûrs,  distribuez  votre  feuillage  aux  bre- 
bis dans  des  parcs  établis  sur  les  terres  que  vous 
devez  ensemencer.  Si  vous  réfléchissez  combien 
nos  hivers  sont  longs,  vous  conserverez  autant 
que  possible  les  fourrages  secs  amassés  pour  la 
froide  saison. 

plurima,  circumligaloqne  uti  ferre  possis.  In  alveo  aut  in 
corbula  ferri  jubeto.  Caveto  cum  ventus  siet  aut  imber, 
effodias,  aut  seras.  Nam  id  maxime  cavendum  est.  In  scrobe 
cum  pones ,  summam  terrain  subdito.  Postea  operito  terra 
radicibus  fini,  deinde  calcato  pedibus  bene,  deinde  fistu- 
cis  vectibusque  calcato  quamoptime  poteris.  Id  erit  ci  rei 
primum.  Arbores  crassiores  digitis  v.  quae  erunt,  eas  pré- 
cisas serito ,  oblinitoque  fimo  summas,  et  foliis  alligato. 

XXIX .  —  Stercus  ad  arbores  colendas  uti  dividas. 
Stercus  dividito  sic.  Partem  dimidiam  in  segetem ,  ubi 

pabulum  seras,  invebito.  Et  si  ibi  olea  erit,  simul  abla- 
qucato, stercusque  addilo.  Postea  pabulum  serito ,  partem 
quarlam  circum  oleas  ablaqueatas ,  qua  maxime  opus  erit , 
addito ,  terraque  stercus  operito.  Alteram  quartam  partem 
in  prattim  reservato,  idque  tum  maxime  opus  erit,  ubi 
favonius  Habit.  Evebito  luna  silenti. 

XXX.  —  Quomodo  bubus  des  et  ovibus  frondem. 

Bubus  frondem  ulmeam ,  populneam ,  querneam,  ficul- 
neam,  usquedum  babebis,  dato.  Ovibus  frondem  viridem , 
usquedum  babebis,  preebeto.  Ubi  semenlim  facturus  cris, 
ibi  oves  delectato ,  et  frondem  usque  ad  pabula  matura 
dato.  Pabulum  aridum  quod  condideris  in  bieme,  quam 
maxime  conservato,  cogitatoque  bieins  quam  longa  siet. 
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XXXI.  —  Choses  nécessaires  pour  la  récolle  des  olive-;. 
Préparez  tout  ce  qui  est  nécessaire  pour  la  ré- 
colte des  olives  :  les  osiers  bien  aoûtés ,  des  sau- 
les coupés  en  un  temps  opportun  pour  tresser  les 
paniers,  raccommoder  les  vieux,  et  pour  faire  des 
aiguilles.  Faites  enfouir  dans  les  fumiers  ou 
plonger  dans  les  marcs  les  fascines  trop  sèches 
d'yeuse,  d'orme,  de  noyer  et  de  figuier,  afin  de 
les  en  tirer  au  besoin  pour  faire  les  aiguilles. 
Taillez  des  leviers  d'yeuse,  d'olivier,  de  laurier  et 
d'orme ,  afin  qu'ils  soient  prêts  à  temps .  Le  charme 
noir  est  le  meilleur  bois  pour  les  arbres  du  pres- 
soir. Abattez  les  troncs  d'ormes,  de  pins,  de 
noyers  et  d'autres  espèces  au  dernier  quartier  de 
la  lune,  après  midi,  lorsque  le  vent  du  sud  ne 
souffle  pas.  La  meilleure  époque  est  celle  de  la 
maturité  des  semences.  Il  ne  faut  ni  les  couper  ni 
les  façonner  lorsque  la  pluie  vient  de  tomber. 
Les  essences  qui  ne  fructifient  point  sont  bonnes 
à  couper  quand  l'écorce  se  détache.  Quand  le 
vent  du  sud  souffle,  ne  touchez  pas  sans  néces- 
sité ni  aux  bois ,  ni  aux  vins. 

XXXII.  —  Époque  convenable  à  l'élagage  des  arbres. 

Commencez  de  bonne  heure  la  taille  des  vi- 
gnes et  des  arbres.  Multipliez  la  vigneau  moyen 
de  tranchées,  et  autant  que  possible  élevez-la  ver- 
ticalementau-dessus  de  l'ouverture.  Dans  Iataille 
des  arbres,  faites  en  sorte  que  les  rameaux  épar- 
gnés s'étalent ,  qu'ils  soient  coupés  convenable- 
ment et  pas  trop  multipliés ,  que  les  sarments 
soient  bienaccolés  à  toutes  les  branches.  Craignez 
surtout  que  la  vigne  ne  pende  en  festons  ou  ne 
soit  étranglée  sur  les  nœuds  ;  que  les  sarments 
soient  également  répartis  sur  les  arbres  et  en 
nombre  suffisant  :  et  si  vous  le  jugez  nécessaire, 

XXXI.  —  Ad  oleam  cogendam  quae  opus  sint. 

Ad  oleam  cogendam  quae  opus  erunt,  parentur.  Vimina 
matura,  salix  per  lempus  legatur,  uti  siet  undecorbulse 
fiant,  et  veteres  sarciantur.  Fibuke  unde  fiant,  aridae  ili- 
gneae,  ulmeae,  nuceae ,  ficulneae,  face  uli  in  stercus ,  aut 
in  aquam  conjiciantur.  Inde  ubi  opus  erit,  fibulas  facito. 
Vectes iligneos ,  aquifolias,  laureos,  ulmeos  facito,  uti 
sient  parati.  Prelum  de  carpino  atra  potissimum  facito; 
ulmeam,  pineam,  nuceam,  banc  atque  aliam  materiem 
omnem  cum  efibdies,  luna  decrescente,  eximito,  post 
meridiem,  sine  vento  austro.  Tum  erit  tempestiva,  cum 
semen  suum  maturum  erit.  Cavetoque  per  rorem  trabas, 
aut  doles.  Quae  materies  semen  non  habebit,  cum  glubet , 
tempestiva  erit.  Vento  austro  caveto,  ne  quam  materiem, 
neve  vinum  tractes,  nisi  necessario. 

XXXII.  —  UU  mature  arbores  putentur. 

Vineas ,  arboresque  mature  face  ut  incipias  putare.  Viles 
propages  sulcos,  sursum  vorsum,  quo  ad  ej  us  facere  poteris, 
vitis  facito  uti  ducas.  Arbores  hoc  modo  putentur,  rami 
uti  divaricentur,  quos  relinques,  et  uti  recte  caedantur,  et 
ne  nimium  crebri  relinquantur.  Vites  bene  nodentur  per 
omnes  ramos.  Diligenter  caveto  ne  vitem  praecipites,  et  ne 
uimium  praestringas.  Arbores  facito  uti  bene  niai i tac  sint, 
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détachez-en  quelques-uns,  mettez-les  en  terre,  et 
deux  ans  après  vous  les  séparerez  de  la  mère- 
souche. 

XXXIII.  —  Soins  à  donner  à  la  vigne  et  à  son  rajeunis- 
sèment. 

Déliez  soigneusement  la  vigne  qui  aura  été 
bien  attachée;  et  afin  que  les  sarments  ne  se  jet 
tent  point  de  côté,  conduisez-la  toujours  en  ligim 
verticale,  si  rien  ne  l'empêche;  et  réservez  d'es- 
pace en  espace  des  branches  à  fruit  et  de  réserve. 
Élancez-la  le  plus  haut  possible,  liez-la  forte- 
ment, mais  pourtant  sans  l'étrangler.  Voici 
les  soins  que  vous  lui  donnerez  ensuite.  A  l'é- 
poque des  semailles  découvrez  les  racines.  Quand 
elle  est  taillée  ,  travaillez  à  la  bêche  tout  le  cir- 
cuit, labourez  la  terre  des  intervalles,  et  prome- 
nez-y le  soc  en  long  et  en  large.  Plantez  les  jeu- 
nes vignes  le  plus  tôt  possible,  rabattez  les  ancien- 
nes, et  taillez- les  le  moins  que  vous  pourrez  : 
vous  ferez  mieux  néanmoins ,  si  vous  en  avez 
besoin,  de  les  coucher  en  terre ,  et  de  séparer  de 
la  souche  les  rejetons  qui  en  proviendront.  C'est 
alors  le  moment  favorable  pour  tailler  les  jeunes 
vignes  bien  portantes.  Si  les  ceps  sont  rares 
dans  votre  vigne,  creusez  des  fosses ,  mettez-y 
du  vif,  plant  que  vous  aurez  soin  d'aérer  en  abat- 
tant tout  ce  qui  l'ombragerait,  et  en  le  binant 
fréquemment.  Semez  de  la  dragée  dans  les  vignes 
au  retour  d'âge;  si  la  terre  est  épuisée,  n'y  laissez 
mûrir  aucune  plante  ;  enfouissez  près  des  sou- 
ches du  fumier,  de  la  paille ,  des  marcs ,  ou  tout 
autre  engrais  qui  en  ranime  la  végétation.  Quand 
la  vigne  se  couvrira  de  feuilles,  épamprez-la. 
Aux  jeunes  vignes  multipliez  les  ligatures,  afin 
que  les  pousses  ne  se  brisent  point.  Quant  à  celle 

vilesque  uti  satis  multac  asserantur,  et  sicubi  opus  erit, 
de  arbore  dejiciantur,  et  in  terram  deprimantur,  et  bien- 
nio  post  praecidito  veteres. 

XXX!  II.  —  Vinea  quomodo  curetur,  et  vêtus  renovetur. 

Vineam  sic  facito ,  uli  curetur  :  Vitem  bene  enodalam 
deligato  recte,  flexuosa  uti  ne  siel,  sursum  vorsum  semper 
ducito ,  quoad  ejus  poteris ,  vinarios ,  custodesque  recte 
relinquito.  Quam  altissimam  vineam  facito,  alligatoque 
recte ,  dum  ne  nimium  constringas.  Hoc  modo  eam  curato. 
Capita  vitium  per  sementim  ablaqueato.  Vineam  putatam 
circumfodito.  Arare  incipito,  ultro  citroque  sulcos  perpe- 
tuos  ducito.  Vites  teneias  quamprimum  propagato,  sic 
occato,  veteres  quam  minimum  caslrato;  potius,  si  opus 
erit,  dejicito,  biennioque  post  praecidito.  Vitem  noveliam 
resecari  tum  erit  tempus ,  ubi  valebit.  Si  rinea  a  vite  cal  va 
erit,  sulcos  interponito  ,  ibique  viviradicem  serito,  um- 
bram  ab  sulcis  removeto  crebroque  fodito.  In  vinea  veterc 
serito  ociinum,  si  macra  erit;  quod  granum  capiat  ne 
serito ,  et  circum  capita  addito  stercus,  paleas,  vinaceas , 
aliquid  borum,  quo  rectius  valeat.  Ubi  vinea  frondere 
cœperit,  pampinato.  Vineas  novellas  alligato  crebro,  ne 
caules  praefringantur.  Et  quae  jam  in  perticam  ibit,  ejus 
pampinos  teneros  alligato  leviter,  con  i^itoque,  uti  recte 
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qui  commencera  déjà  à  courir  sur  la  perche, 
vous  lierez  légèrement  ses  jeunes  bourgeons, 
vous  les  redresserez  afin  qu'ils  s'élancent  droits. 
Quand  enfin  le  raisin  se  colore,  relevez  les  sar- 
ments, dépouillez-les  de  leurs  feuilles,  dégagez 
les  grappes ,  et  sarclez  au  pied  des  souches.  Cou- 
pez et  dénudez  les  saules  à  temps  opportun, 
puis  vous  les  mettrez  en  paquets  ;  conservez  l'é- 
corce,  et  quand  vous  en  aurez  besoin  pour  la 
vigne,  faites  la  macérer  dans  l'eau ,  pour  en  faire 
des  liens.  Vous  conserverez  également  l'osier  à 
panier. 

XXXIV.  —  Exécution  des  semailles  :  terrains  où  on  les 

fait. 

Je  reviens  à  lasemaille;  semez  d'abord  les 
terrains  froids  et  marécageux  :  vous  sèmerez 
ensuite  les  terres  plus  sèches.  Gardez-vous  de 
remuer  une  terre  boueuse.  Le  lupin  prospère 
dans  un  sol  ferrugineux ,  friable,  consistant,  cail- 
louteux et  sablonneux ,  pourvu  qu'il  ne  soit  pas 
humide.  Semez  de  préférence  le  froment  épeau- 
tre  dans  un  terrain  crayeux,  uligineux,  ferru- 
gineux et  humide.  Partout  où  la  terre  sera  sèche , 
sans  mauvaises  herbes,  découverte,  il  faudra 
préférer  le  froment  ordinaire. 

XXXV.  —  Terrains  propres  aux  fèves ,  au  seigle  et  à 

l'orge. 

Semez  les  féveroles  dans  les  terres  compactes, 
à  l'abri  des  intempéries  ;  le  fènugrec  et  la  vesce 
dans  les  terres  les  plus  propres;  le  seigle,  le 
froment,  dans  les  lieux  découverts,  élevés,  ex- 
posés à  de  longues  insolations;  la  lentille  dans 
un  sol  rocailleux  et  ferrugineux  ;  l'orge  dans  les 
défrichements  nouveaux ,  ou  sur  un  champ  in- 
définiment productif;  les  plantes  estivales  dans 

spectent.  Ubi  uva  varia  fieri  cœpcrit,  vîtes  subligato, 
pampinato,  u vasque  expellito,  circum  capita  sarito.  Sa- 
lirtum  suo  tempore  caedito,  glubilo,  arcleqne  alligato. 
F.ilirum  conservato,  cum  opus  erit  in  vinea,  ex  eo  in 
aquam  conjicito,  alligato.  Vimina  unde  corbulae  fiant, 
conservato. 

XXXI V.  —  De  sementi  faciunda,  et  quo  loco. 

Rcdeo  ad  sementim.  Ubi  quisque  locus  frigidissimus , 
aquosissimusque  erit ,  ibi  primum  serilo.  In  calidissinùs 
locis  sementim  poslremum  fieri  oportet.  Terram  cave  ca- 
riotam  tractes.  Ager  rubricosus  et  terra  pulla ,  matei  ina , 
rudecta,  arenosa:  item  quae  aquosa  non  erit,  ibi  lupinum 
bonum  lift.  In  creta,  et  uligine,  et  rubrica,  etagro  qui 
aquosus  erit,  semen  adoreum  potissimum  serito;  quae  loca 
sicca  et  non  Uerbosa  erunt,  aperta  ab  timbra ,  ibi  irilicum 
serito. 
XXXV.  —  Quis  locis  faba,  siligo  et  hordeum  seri  debeat. 

Fabam  in  locis  validis  non  calamitosis  serito.  Viciam  et 
fmnum  Graecum  quam  minime  lietbosis  locis  serito.  Sili- 
ginem ,  trilicum  in  loco  aperto  ,  celso ,  ubi  sol  quam  diu- 
tissime  siet,  seri  oportet.  Lentim  in  rudecto  et  rubricoso 
loco,  qui  herbosus  non  siet,  serito.  Hordeum  qui  locus 
novus  erit ,  aut  qui  reslibilis  fieri  poterit,  serito.  Trime- 


les  pièces  qui  n'ont  pu  être  emblavées  assez  tôt , 
et  qui  sont  assez  fertiles  pour  ne  pas  demeurer 
improductives.  Les  navets,  les  colraves,  dans  un 
terrain  naturellement  riche  ou  bien  fumé. 

XXXVI.  —  Quel  est  le  meilleur  fumier  pour  les  céréales. 

Répandez  la  colombine  sur  les  prés,  les  jardins 
ou  les  moissons.  Entassez  judicieusement  le  fu- 
mier de  chèvres,  de  moutons ,  de  bœufs ,  et  tous 
les  engrais  analogues.  Répandez  ou  versez  l'a- 
mourque  au  pied  des  arbres ,  à  la  dose  d'une 
amphore  'sur  les  pieds  les  plus  forts,  et  d'une 
urne  sur  les  individus  les  moins  développés, 
après  y  avoir  ajouté  la  moitié  de  son  poids  d'eau, 
et  après  avoir  déchaussé  modérément  les  ra- 
cines. 

XXXVII.  —  Ennemis  des  céréales. 

Ce  qui  nuit  au  sol,  c'est  de  le  labourer  quand 
il  est  mouillé,  d'y  semer  du  pois  chiche  qu'on 
arrache,  et  qui  est  salé.  L'orge,  le  fènugrec, 
l'ers,  épuisent  la  terre ,  ainsi  que  toutes  les  récol- 
tes qu'on  arrache.  Ne  plantez  pas  de  fruits  à 
noyau  dans  les  terres  destinées  aux  moissons. 
Le  lupin,  la  fève,  la  vesce,  servent  d'engrais.  Il 
en  est  de  même  des  chaumes,  des  tiges  de  lu- 
nin,  des  pailles  dé  céréales,  des  féverolles,  des 
balles ,  des  feuilles  d'yeuses  et  de  chêne.  Détrui- 
sez dans  vos  récoltes  l'ièble  et  la  ciguë;  dans  les 
saussaies,  les  herbes  élevées  et  les  glaïeuls.  Comme 
ces  plantes  ont  une  odeur  désagréable ,  faites-en 
de  la  litière  pour  les  brebis  et  les  bœufs.  Détachez 
le  brou  des  fruits  à  noyaux ,  jetez-le  dans  un 
réservoir;  ajoutez-y  de  l'eau,  et  mélangez 
exactement  le  tout  ensemble  avec  un  râble.  Vous 
mettez  cette  pâte,  ainsi  que  les  noyaux  torréfiés  ; 
au  pied  des  oliviers  que  vous  aurez  préalablement 

strem  quo  in  loco  sementim  maturam  facere  non  potueris , 
et  qui  locus  restibilis  crassiludine  fieri  poterit,  seri  oportet. 
Rapinam  (et)  coles  rapicii  unde  fiant,  et  raphanum  in  loco 
stercorato  bene  aut  in  loco  crasso  serito. 

XXXVI.  —  Quod  stercus  prœstantius  ad  segetem. 

(Quae  segetem  stercorant.)  Stercus  columbinum  spargere 
oportet  in  pratum,  vel  in  lioitinn,  vel  in  segetem.  Capri- 
num,  ovillum,  bubulum,  item  cœterum  stercus  omne 
sedulo  conservato.  Amurcam  spargas ,  vel  irriges  ad  ar- 
bores, circum  capita  majora  ampboras,  ad  minora  urnas 
cum  aquae  dimidio  addito ,  ablaqueato  prius  non  alte. 

XXXVII.  —  Quae  mala  in  segete  sint 

Si  cariosam  terram  tractes ,  cicer  quod  vellitur,  et  quod 
salsum  est,  eo  malum  est.  Hordeum,  fœnum  Graecum, 
ervum,  baec  omnia  segetem  exsugunt,  et  omnia  quae 
velluntur.  Nucleos  in  segetem  ne  indideris.  Quae  segetem 
stercorant  fruges,  lupinum,  faba,  vicia.  Stercus  unde 
.  facias,  stramenla,  lupinum,  paleas,  fabalia,  acus,  fron- 
dem  iligneam,  querneam.  Ex  segete  vellito  ebulum,  ci- 
cutam,  et  circum  salicta  herbam  altam,  ulvamque.  Eam 
substernito  ovibus,  bubusque  frondem  putidam.  Pattem 
de  nucleis  succernito  et  in  lacum  conjicito  :  eo  aquam  ad- 
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déchaussés.  Si  vous  avez  une  vigne  souffrante, 
coupez-en  des  sarments  en  tronçons ,  que  vous 
enfouirez  dans  le  sillon  de  la  charrue  ou  dans 
une  tranchée.  Travaux  à  faire  pendant  les  veil- 
lées d'hiver.  Façonnez  en  pieux  et  en  échalas 
les  hois  que  vous  aurez  mis  à  couvert  pour  les 
faire  sécher;  liez  les  fagots;  sortez  les  fumiers. 
Ne  touchez  pas  au  bois  tant  que  la  lune  n'est  pas 
visible,  ou  qu'elle  n'est  pas  arrivée  à  sa  dernière 
phase.  La  meilleure  époque  pour  couper  et  dé- 
raciner les  arbres ,  c'est  pendant  les  sept  jours 
qui  suivent  la  pleine  lune.  Attachez-vous  princi- 
palement à  ne  couper,  à  ne  charpenter,  et 
même,  autant  que  possible,  à  ne  pas  toucher  de 
bois  qui  soit  humide,  gelé  ou  couvert  de  rosée. 
Sarclez  et  binez  deux  fois  le  froment ,  hersez  l'a- 
voine. Les  branches  provenant  de  la  taille  de  la 
vigne  et  des  arbres  seront  rassemblées  et  tres- 
sées en  panier  ;  le  bois  de  figuier  sera  mis  au  feu  ; 
et  on  mettra  les  autres  bois  en  monceaux  pour 
l'usage  du  propriétaire. 

XXXVIII.  —  Four  à  chaux. 
Donnez  au  four  à  chaux  dix  pieds  de  largeur, 
vingt  pieds  de  hauteur ,  et  diminuez  la  largeur 
jusqu'au  sommet,  qui  ne  doit  avoir  que  trois 
pieds.  Si  vous  n'avez  qu'un  seul  foyer,  ménagez 
à  l'intérieur  un  espace  suffisant  pour  contenir  la 
cendre ,  afin  de  n'être  pas  contraint  de  la  tirer 
au-dehors  ;  mettez  beaucoup  de  soin  à  cette  cons- 
truction ;  donnez  au  mur  d'appui  des  dimensions 
assez  grandes  pour  embrasser  tout  le  contour  de 
la  partie  inférieure.  Si  vous  avez  deux  foyers , 
le  cendrierdevient  superflu.  Si  on  a  besoin  d'enle- 
ver de  la  cendre,  on  faitlefeudans  un  foyer,  pen- 
dant qu'on  décharge  l'autre.  Chauffez  sans  cesse , 


et  entretenez  le  feu  pendant  la  nuit  et  à  toute 
heure.  Ne  chargez  la  fournaise  que  de  bonnes 
pierres,  très-blanches,  et  sans  marbrures.  Lors- 
que vous  creuserez  le  four,  faites  l'ouverture  verti- 
cale. Une  fois  le  déblai  fini ,  disposez  l'emplace- 
ment du  four  dans  la  région  la  plus  basse  et  la 
moins  exposée  aux  vents.  Si  votre  four  est  peu 
élevé,  ménagez  une  assise  pour  l'exhausser  avec 
des  briques,  ou  des  moellons  que  vous  relierez 
extérieurement  avec  du  mortier.  Quand  le  feu 
sera  introduit ,  si  la  flamme  s'échappe  ailleurs 
qu'au  cratère  par  quelque  fissure ,  vous  ferme- 
rez le  passage  avec  du  mortier.  Prenez  bien 
garde  que  le  vent  ne  s'engouffre  dans  le  foyer. 
Abrilez-vous  surtout  contre  le  vent  du  midi.  La 
calcination  des  fragments  voisins  du  cratère 
vous  annoncera  que  toute  la  masse  est  calcinée  : 
alors  aussi  les  pierres  inférieures  s'affaissent ,  et 
la  flamme  ne  sort  plus  avec  des  tourbillons  de 
fumée.  Si  vous  ne  trouvez  pas  de  débouché  pour 
vos  bois  et  vos  bourrées ,  et  que  vous  n'ayez  pas 
non  plus  de  pierres  à  chaux ,  convertissez  vos 
bois  en  charbons ,  et  brûlez  sur  vos  champs  les 
broussailles  et  les  sarments  auxquels  vous  ne 
trouverez  pas  d'emploi.  La  combustion  termi- 
née, semez  des  pavots. 

XXXIX.  —  Travaux  à  faire  pendant  le  mauvais  temps. 
Lorsque  les  temps  seront  mauvais ,  et  le  tra- 
vail des  champs  impossible ,  amoncelez  les  en- 
grais sur  le  tas  à  fumier.  Nettoyez  les  étables , 
les  bergeries,  la  basse-cour  et  toute  la  ferme. 
Entourez  les  futailles  de  cercles  en  plomb,  en 
bois  de  chêne,  ou  avec  des  tresses  de  sarments. 
Vous  pourrez  vous  servir  de  toute  espèce  de 
vaisselle  vinaire,  si  vous  avez  soin  de  la  raccom- 


dito ,  permisceto  rutro  bene.  Inde  lutum  circum  oleas  abla- 
queatas  addito,  nucleos  combustos  item  addito.  Yitis  si 
macra  erit,  sarmenta  sua  concidito  minute,  et  ibidem 
inarato,  ant  infodito.  Per  hiemem  lucubratione  hœc  fa- 
cito.  Ridicas  et  palos  quos  pridie  in  tecto  posueras,  siccos 
dolato,  faculas  facito,  stercus  egeiïto,  nisi  intermestri, 
lunaque  dimidiata.  Tum  ne  tangas  materiem ,  quam  effo- 
diesaut  praecides  abs  terra  :  diebus  septem  proximis ,  qui- 
btis  In  lia  plena  fuerit,  optime  eximetur.  Omnino  caveto, 
ne  quam  materiam  doles ,  neu  caedas ,  neu  tangas  si  potes , 
nisi  siccam ,  neu  gelidam  ,  neu  rorulentam.  Frumenta  face 
bis  sarias  runcesque,  avenamque  distringas.  De  vinea  et 
arboribus  putalis  sarmenta  degere,  et  fascinam  face,  et 
vilis  ,  et  ligna  in  caminum  lic.uhia  ,  et  codicillos  domino 
in  acervum  com[toneto. 

XXXVIH.  —  De  fornace  calcaria. 

Fornacem  calcariam  pedes  latam  x.  facifo ,  altam  pedes 
xx.  usque  ad  pedes  m.  summam  latam  redigito.  Si  uno 
prœfurnio  coques ,  lacunam  intus  magnam  facito,  uti  satis 
siet,  ubi  cinerem  concipiat,  ne  foras  sit  educendus.  For- 
nacemque  bene  struito.  Facito  fortax  totam  fornacem  in- 
litnam  complectatur.  Si  duobus  pracfurniis  coques,  lacuna 
niliil  opus  erit.  Cum  cinerc  eruto  opus  erit,  altero  prac- 
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furnio  eruilo,  in  altero  ignis  erit.  Tgnem  caveto  ne  inter- 
mittas,  quin  semper  siet,  neve  noctu,  neve  ullo  tempore 
intermittatur,  caveto.  Lapidem  bonum  in  fornacem  quam 
candissimum,  quam  minime  varium  indito.  Cum  fornacem 
faciès,  fauces  praecipites  deorsum  facito.  Ubi  salis  foderis, 
tum  fornaci  locum  facito ,  uti  quam  altissima  et  quam  mi- 
nime ventosa  siet.  Si  parum  altam  fornacem  habebis , 
ubi  faciès ,  laleribus  summam  struito ,  aut  cementis  cum 
lulo  summam  extrinsecus  oblinito.  Cum  ignem  subdi- 
deris,  si  qua  flamma  exibit,  nisi  per  orbem  summum, 
lulo  oblinito.  Ventus  ad  prsefurnium  caveto  ne  accédai. 
Inibi  austrum  caveto  maxime.  Hoc  signi  erit,  ubi  calx 
cocta  erit,  summos  lapides  coctos  esse  oportebit.  Ilem 
inlimi  lapides  cocti  cadent,  et  (lamma  minus  fumosa  exibit. 
Si  ligna  et  virgas  non  poteris  vendere,  neque  lapidem 
habebis  unde  calcem  coquas ,  de  lignis  carbones  coquito, 
virgas  et  sarmenta,  qua;  tibi  usioni  supererunt,  in  segete 
comhurito.  Ubi  cas  combusscris ,  ibi  papaver  scrito. 
XXXIX.  —  Quid  confici  per  tempestatem  debeat. 
Ubi  tempestales  malae  erunt,  cum  opus  fieri  non  note- 
nt, stercus  in  slerquilinium  egeiito.  Bubile,  ovile,  cor- 
tem,  villam  bene  purgato.  Dolia  plumbo  vincito,  vel  ma- 
terie  quernea,  vili  sicca  alligalo.  Si  bene  sarseris,  aut  bene 
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moder,  de  la  cercler,  de  fermer  les  fentes  avec 
du  lut,  de  les  enduire  exactement  avec  de  la  poix. 
\  oiel  la  formule  du  lut  pour  les  tonneaux  :  une 
i  i  \  i c  de  cire ,  une  de  résine,  et  deux  fois  moins  de 
soufre.  On  dispose  toutes  ces  substances  dans  un 
vase  nouveau,  ou  y  ajoute  du  gypse  pulvérisé, 
et  on  amalgame  le  tout  jusqu'à  consistance  d'un 
plâtre  pour  raccommoder  les  futailles.  Dès  que 
vous  aurez  appliqué  le  lut ,  prenez  deux  parties 
de  craie  brute  et  une  de  chaux,  faites  un  mélange 
que  vous  moulerez  en  forme  de  petites  briques, 
que  vous  cuirez  au  four,  et  qui,  après  avoir  été 
pulvérisées,  seront  appliquées  sur  le  lut,  pour 
en  masquer  la  couleur.  Pendant  la  pluie  cher- 
chez quels  travaux  restent  à  fatre  dans  l'inté- 
rieur-, curez  les  réservoirs,  plutôt  que  de  de- 
meurer inoccupé:  songez  que  l'oisiveté  n'arrête 
pas  le  cours  des  dépenses. 

XL.  —  Travaux  du  printemps. 
Creusez  les  tranchées  et  les  sillons  des  pépi- 
niètes.  Changez  de  place  les  plants  de  vigne  : 
provignez  les  vignes;  plantez  dans  les  lieux  fer- 
tiles et  humides  des  ormes,  des  figuiers,  des 
arbres  fruitiers,  des  oliviers.  Après  midi,  quand 
le  vent  du  sud  ne  souffle  pas  et  qu'il  n'y  a  point 
de  lune,  greffez  les  figuiers,  les  oliviers,  les  poi- 
riers, les  pommiers  et  les  vignes.  Greffez  de  la 
manière  suivante  les  oliviers,  les  figuiers,  les 
poiriers  et  les  pommiers.  Coupez  le  scion  par 
une  section  un  peu  oblique,  afin  que  l'eau  trouve 
un  écoulement.  Quand  vous  le  coupez,  pre- 
nez bien  garde  de  léser  le  liber.  Munissez-vous 
d'un  bâton  de  bois  dur  et  bien  effilé,  ainsi  que 
d'osier  grec  fendu  en  deux ,  prenez  encore  de 
l'argile  ou  de  la  craie,  un  peu  de  sable  et  de  la 
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fiente  de  bêtes  à  cornes.  Pétrissez  le  tout  jusqu'à 
consistance  gluante.  Prenez  l'osier  fendu,  rou- 
lez-lcsur  la  souche  coupée,  afin  que  Pécorce  ne 
se  lacère  point.  Cela  fait ,  vous  insérerez  le  bâton 
sec  et  effilé  jusqu'à  la  profondeur  de  deux  pou- 
ces entre  l'écorce  et  le  bois  :  saisissaut  le  scion  de 
l'arbre  que  vous  voulez  propager,  vous  lui  faites 
obliquement  une  entaille  de  deux  pouces,  vous 
retirez  le  bâton  sec  que  vous  aviez  enfoncé ,  et 
vous  insérez  à  sa  place  la  branche  que  vous  vou- 
lez greffer.  Appliquez  l'écorce  contre  Pécorce , 
et  enfoncez  jusqu'à  la  partie  où  commence  l'en- 
taille. Opérez  de  même  pour  une  seconde ,  une 
troisième ,  une  quatrième ,  ou  pour  tel  nombre 
de  greffes  que  vous  voudrez  multiplier.  Serrez 
plus  fortement  la  branche  avec  l'osier  grec,  en- 
duisez la  tige  avec  le  lut  que  vous  avez  pétri 
jusqu'à  l'épaisseur  de  trois  bons  doigts  :  couvrez 
le  tout  d'une  étoffe  spongieuse  que  vous  liez  au- 
tour de  l'écorce,  afin  qu'elle  ne  tombe  point. 
Entourez  le  sujet  de  paille  bien  ficelée ,  afin  que 
la  gelée  ne  puisse  lui  nuire. 

XLI Manière  de  greffer  la  vigne ,  le  poirier  et  le  pom- 
mier. 

La  vigne  se  greffe  au  printemps  ou  pendant  la 
fleur  ;  cette  dernière  époque  est  la  plus  favorable. 
On  greffe  les  poiriers  et  les  pommiers  au  prin- 
temps ,  pendant  cinquante  jours ,  au  solstice  et  à 
la  vendange  ;  la  greffe  de  l'olivier  et  du  figuier 
se  pratique  au  printemps.  Voici  comment  on 
greffe  la  vigne  :  coupez  la  tige  que  vous  voulez 
greffer,  et  fendez-la  par  le  milieu  de  la  cavité 
médullaire  ;  insérez  dans  la  fente  les  scions  que 
vous  aurez  taillés  eu  biset,  en  appliquant  moelle 
contre  moelle.  Il  y  a  encore  une  autre  méthode. 


illi-iaveris ,  et  in  rimas  medicamentum  indideris ,  beneque 
picaveris,  quodvis  dolium  vinarium  facerc  poteris.  Medi- 
camentum in  dolium  hoc  modo  facito  :  Cerse  i>.  i.  résinée 
p  i.  Milfuris  i>//.  Haec  omnia  incaliccm  novum  indito.  Eo 
addito  gypsum  contrit um ,  uti  crassitudo  liât  quasi  cm- 
plastrum,  eo  dolia  sarcito.  Ubi  sarseris,  qui  colorem 
rundein  facias,  creta'  erudae  partes  duas ,  calcis  tertia 
commiscelo  :  indc  laterculos  facito ,  coquito  in  fornacem , 
tumeonterito,  idque  inducito.  Per  imbrem  in  villam  qtiae- 
rito  quid  fieri  possit.  Ne  cesselur,  munditias  facito.  Cogi- 
tato,  si  niliil  liet,  uihiio  minus  sumtum  futurum. 

XL.  —  Quid  veris  tempore  fiât. 

Per  ver  ban:  f'reri  ojiortet.  Sulcos  et  scrobes  fieri  semi- 
nariis.  Viliariis  lociim  verti.  Vites  propagari.  In  loris  cras- 
sia  •  t  bumcclis  ulmos,  ficos,  pnma,  oleas  seri  oportet. 
Eicos,  oleas,  mala,  pira,  vîtes  inseri  oportet  lima  silenli 
post  meridiein ,  sine  venlo  austro.  Oleas ,  ficos ,  pira, mala 
lioc  modo  inserito  :  Queni  ramiini  insitiirns  cris,  prsecidi- 
to ,  inclinalo  aliquantum ,  ut  aqua  defluat.  Cum  praecides, 
caveto  ne  librum  convellas.  Sumito  tibi  surculum  durum, 
fîiini  piTcacuito,  salicem  grsecam  discindito.  Argillam, 
vel  cretam  coaddito ,  areiw  paululum ,  et  limum  bubulum. 
Ha?c  una  beue  condepsito,  quam  maxime  uti  lenlum  fiât. 


Capito  tibi  scissam  salicem,  ea  stirpem  prœcisum  circum- 
ligato ,  ne  liber  frangatur.  Ubi  id  feccris ,  surculum  ari- 
dum  praeacutum  inler  librum  et  stirpem  artito  primorcs 
digitos  duos.  Postea  capito  tibi  surculum,  quod  genus 
inserere  voles,  eum  primorem  praeacuito  obliquum  pri- 
mores  digitos  duos.  Surculum  aridum  quem  activeras  exi- 
mito,  co  artito  surculum,  quem  inserere  voles.  Librum 
ad  librum  vorsum  facito,  artito  usque  adeo  quo  praeacue- 
ris.  Idem  alterum  surculum,  tertium,  quartum  facito. 
Quot  gênera  voles ,  toi  indito.  Salicem  grajeam  amplius 
circumligato ,  luto  depsto  stirpem  oblinito,  digitos  cras- 
sum  m.  Insuper  lingua  bubula  obtegito ,  si  pluat ,  ne  aqua 
in  librum  permanet.  Eam  linguam  insuper  librum  alligato 
ne  cadat.  Postea  stramentis  circundato,  alligatoque,  ne 
gelus  noceat. 

XLI.  —  ViUs  insitio,  pirorumque  et  malorum,  quali  modo 
liât. 

Vitis  insitio  una  est  per  ver,  altéra  est  cum  uva  florct, 
ea  optima  est.  Pirorum  ac  malorum  insitio  per  ver,  et  per 
solslitium  dics  quinquaginla,  et  per  vindemiam.  Qieœ  et 
ficorum  insitio  est  per  ver.  Vitem  sic  inserito.  Praccidilo 
quam  insères.  Eam  mediam  diffindito  per  mediillam.  Eo 
surculos  praeacutos  artito,  quos  insères,  medullam  cum 
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Si  les  deux  ceps  sont  contigus,  on  prend  de  cha- 
cun une  jeune  branche  qu'on  taille  obliquement, 
et  qu'on  tient  collées  l'une  contre  l'autre  avec 
une  lanière  d ecorce.  Troisième  méthode.  Per- 
forez avec  une  tarière  la  souche  que  vous  voulez 
y  greffer;  insérez  dans  la  cavité  deux  scions  de 
e  que  vous  voulez  multiplier,  après  les 
avoir  taillés  obliquement  jusqu'à  la  moelle.  Fai- 
tes en  sorte  que  les  moelles  soient  en  contact ,  et 
qu'en  les  enfonçant  les  faces  obliques  des  scions 
coïncident  Tune  sur  l'autre  dans  le  trou  qui  a 
été  perforé.  Donnez  à  chaque  scion  une  longueur 
de  deux  pieds ,  couchez-les  dans  la  terre,  relevez- 
en  l'extrémité  vers  la  souche ,  en  les  maintenant 
dans  cette  position  au  moyen  de  crossettes  fixées 
au  milieu  de  leur  longueur,  et  en  les  couvrant  de 
terre.  Enduisez  toutes  les  parties  de  lut  bien  pé- 
tri ,  liez-les  et  les  recouvrez  comme  pour  les  oli- 
viers. 

XLII.  —  Autre  manière  de  greffer  l'olivier  et  le  figuier. 
Enlevez  avec  l'écussonnier  l'écorce  du  figuier 
ou  de  l'olivier  sur  lequel  vous  vous  proposez  de 
greffer.  Enlevez  pareillement  un  morceau  d'écorce 
avec  un  œil  à  l'arbre  que  vous  voulez  propager; 
mettez  à  la  place  du  premier  celui  que  vous  avez 
enlevé  en  dernier  lieu,  et  faites  qu'il  recouvre  par- 
faitement la  portion  dénudée ,  qui  devra  avoir 
trois  doigts  et  demi  de  long  sur  trois  de  large  ;  ea- 
duisez-le  de  lut ,  et  couvrez  comme  pour  les  au- 
tres greffes. 

XLI1I.  —  Plantation  de  la  vigne  et  de  l'olivier. 

Dans  les  terrains  aquatiques ,  il  faudra  creuser 
des  fossés  trapézoïdes ,  larges  de  trois  pieds  de 
gueule,  profonds  de  quatre  pieds;  le  fond  n'aura 
de  largeur  qu'un  pied  et  une  palme.  Vous  les 


comblerez  avec  des  pierrailles  ,  et  si  vous  n'avez 
pas  de  pierres ,  avec  des  perches  de  saules  placées 
lougitudinalement  et  transversalement  par  lits 
alternatifs  ;  ou  bien  ,  à  défaut  de  perches,  avec 
des  fagots  de  sarment.  Vous  ferez  ensuite  des 
tranchées  de  trois  pieds  de  gueule,  de  quatre 
pieds  de  profondeur,  et  dirigées  de  telle  sorte  que 
l'eau  s'en  écoule  dans  les  fossés  :  c'est  là  qu'on 
plante  l'olivier.  Aux  tranchées  et  aux  fosses  poui 
les  vignes  on  ne  donnera  pas  moins  de  deux  pieds 
et  demi  en  tout  sens.  Si  l'on  veut  que  la  vigne  et 
l'olivier  prennent  un  développement  rapide,  il 
faut  bêcher  une  fois  par  mois  les  tranchées  où  on 
les  aura  plantés ,  ainsi  qu'autour  des  pieds  d'o- 
liviers ,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  arrivés  à  l'âge  de 
trois  ans.  Adoptez  aussi  cette  pratique  pour  les 
autres  arbres. 

XLIV.  —  Époque  de  l'élagage  de  l'olivier. 

Commencez  la  taille  des  oliviers  quinze  jours 
avant  l'équinoxe  du  printemps  ;  on  pourra  encore 
tailler  avantageusement  quarante-cinq  jours 
après  cette  époque.  Voici  la  manière  de  procéder, 
si  le  sol  est  fertile  :  retranchez  les  rameaux  secs 
et  tous  ceux  que  le  vent  aura  brisés.  Si  la  terre 
est  ingrate,  coupez  des  branches  vives,  labou- 
rez, élaguez,  afin  de  décharger  les  souches. 

XLV.  —  Longueur  des  boutures  d'olivier. 

Donnez  trois  pieds  de  long  aux  boutures 
d'olivier  destinées  à  être  plantées  dans  des  fos- 
sés, et ,  en  les  coupant  et  les  habillant,  prenez 
bien  garde  d'offenser  l'écorce.  Ne  donnez  qu'un 
pied  de  long  à  celles  que  vous  mettrez  en  pépi- 
nière, et  plantez-les  de  cette  manière.  Le  terrain 
devra  être  meuble ,  remué  avec  le  bident  et  bien 


medulla  eomponito.  Altéra  insitio  est  :  Si  vitis  vitem  con- 
iinget,  vitem  utrinque  teneram  praacuito  oblique ,  inter 
*ese  medullam  cum  medulla  libro  colligato.  Tertia  insitio 
est  :  Terebra  vitem  quam  insères ,  pertundito,  eo  duos 
surculos  vitigineos,  quod  genus  esse  voles,  insectos  obli- 
quos  artilo  ad  medullam.  Facito  iis  medullam  cum  medulla 
conjimgas,  artitoque  ea  qua  terebraveris ,  allerum  ex  al- 
téra parte.  Eos  surculos  facito  sint  longi  pedes  binos  :  eos 
in  terrain  dimittito,  replicatoque  ad  vilis  capul ,  médias 
^  itic  \  inclis  in  terramdefigito,  lerraque  operito.  Hiiecomnia 
luto  depsto  oblinito,  alligato,  integitoque  ad  eundem 
modura,  tanquam  oleas. 

XLII.  —  Ficorum  et  olearum  insitio  alio  modo. 

Ficos  et  oleas  altero  modo.  Quod  genus  aut  ficum,  aut 
oleam  esse  voles,  inde  librum  scalpro  eximito,  alterum 
librum  cum  gemma  de  eo  fico,  quod  genus  esse  voles, 
eximito;  apponito  iu  eumlocum,  unde  execaveris  in  alle- 
rum genus,  facitoque  uti  conveniat.  Librum  longum  facito 
digitosm.s.  latumdigitos  très.  Ad  eundem  modum  oblinito, 
integilo,  uti  caetera. 

XLHI.  —  Viles  et  oleœ  quomodo  infodiautur. 
Sulcos,  si  locus  aquosus  erit,  alveatos  esse  oportet  la- 


tos  summos  pedes  m.  allos^pedes  iv.  infimum  latum  pe- 
dem  unum ,  et  palmum ,  eos  lapide  consternito.  Si  lapis 
non  erit ,  perticis  saligneis  viridibus  controversis  collalis 
consternito  :  si  pertica  non  erit,  sarmenlis  colligatis.  Post- 
ea  scrobes  facito  altos  p.  m.  s.  latos  pedes  iv.  et  facito 
de  scrobe  aqua  in  sulcum  defluat,  ita  oleas  serilo.  Vitibus 
sulcos  et  propagines,  ne  minus  pedibus  n.  s.  quoquo- 
versus  facito.  Si  voles  vinea  cito  crescat ,  et  olea  quam  se- 
veris ,  semel  in  mense  sulcos  sarrito ,  et  circum  capita  olea- 
gina  quot  mensibus  usque  donec  trima;  erunt,  fodere 
oportet.  Eodem  modo  cœteras  arbores  procurato. 

XLIV.  —  Olivetum  quo  tempore  putetur. 

Olivetum  diebus  xv.  anle  apquinoctium  vernum  incipito 
putare.  Ex  eo  die  dies  xlv.  recle  putabis.  Id  boc  modo 
putato.  Qua  locus  recte  ferax  erit ,  quae  arida  erunt ,  el 
siquid  ventus  interfregerit ,  ea  omnia  eximilo.  Qua  locus 
ferax  non  erit,  id  plus  concidito,  aratoque.  Bene  enoda- 
to ,  stirpesque  leveis  facito. 

XLV.  —  Quantam  laleam  oleagioam  décidas. 

Taleas  oleaginas,  quas  in  scrobe  saturus  eris,  tripeda- 
neas  decidito,  diligenlerque  tractato,  ne  liber  iaborct , 
cum  dolabis  aut  secabis.  Quas  in  seminario  saturus  i 
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nivela.  Pour  planter  la  bouture,  on  renfoncera 
avec  le  pied.  Si  elle  ne  descend  pas  assez  profon- 
dément ,  il  faut  la  faire  entrer  de  force  avec  un 
maillet  ou  la  tète  de  la  houe,  en  faisant  attention 
de  ne  pas  déchirer  l'écorce.  Ne  faites  jamais  de 
trou  avec  un  pied  pour  y  placer  la  bouture  :  en 
plantant  ainsi ,  le  scion  reprendra  mieux ,  si  on  le 
place  dans  la  position  qu'il  avait  sur  l'arbre.  Les 
boutures  sont  assez  fortes  à  la  troisième  année , 
lorsque  leur  écorce  commence  à  changer.  Soit 
que  l'on  transplante  dans  des  fossés  ou  dans  des 
sillons  ,  il  faut  mettre  trois  boutures  à  la  fois,  en 
les  distançant  quelque  peu.  Il  ne  convient  pas  que 
les  scions  aient  plus  de  trois  pouces  ou  de  trois 
yeux  hors  de  terre. 

XLVI.  —  Formation  de  la  pépinière. 

Choisissez  le  terrain  le  mieux  composé,  le  plus 
découvert  et  le  plus  abondamment  fumé,  dont  la 
nature  se  rapproche  de  celle  du  sol  où  les  plants  se- 
ront transportés,  et  qui  ne  soit  pas  éloigné  de  ce- 
lui-ci. Cultivez-le  au  bident,  épierrez-Ie,  entourez- 
le  de  bonnes  clôtures  ;  plantez  en  I  ignés  de  tel  le  sorte 
que  les  boutures  soient  espacées  d'un  pied  et  demi 
en  tout  sens  ;  enfoncez  les  boutures  avec  le  pied; 
si  vous  ne  pouvez  le  faire  pénétrer  assez,  aidez- 
vous  du  maillet  ou  de  la  tête  du  bident.  Dispo- 
sez vos  plants  de  manière  qu'ils  ne  sorteut  de 
terre  que  de  la  hauteur  du  doigt.  Couvrez  de 
fiente  de  vache  la  section  supérieure  de  la  bou- 
ture ;  placez  une  marque  à  chaque  pied  ;  sarclez 
fréquemment ,  si  vous  voulez  activer  la  végéta- 
tion. Suivez  le  môme  procédé  pour  les  autres  se- 
mailles. 


XLVIÎ-  —  Pépinière  de  roseaux  et  de  vigne. 

Plantez  les  œilletons  à  trois  pieds  les  uns  des  au- 
tres. Suivez  la  môme  méthode  et  la  même  disposi- 
tion pour  les  plants  de  vigne.  Rabattez  la  vigne  à 
sa  deuxième  année ,  transplantez  à  la  troisième 
année ,  si  les  troupeaux  y  ont  accès.  Quand  vous 
serez  disposé  à  planter  la  vigne ,  ayez  soin  qu'elle 
ait  été  recepée  trois  fois  avant  de  l'accoler  aux 
arbres.  Quand  elle  aura  cinqœils  sur  vieux  bois, 
mariez-la  :  semez-y  tous  les  ans  des  poireaux,  afin 
d'en  tirer  quelque  produit. 

XLVI1I.  —  Exécution  et  entretien  des  semis  de  cyprès, 
de  poirier,  de  noyer,  de  pin  et  d'autres  arbres. 

Établisssz  les  pépinières  d'arbres  fruitiers 
comme  celles  d'olivier.  Plantez  séparément  j 
chaque  espèce  de  bouture.  Cultivez  au  bi- 1 
dent  le  terrain  réservé  aux  cyprès ,  et  semez  au 
commencement  du  printemps.  Élevez  vos  billons 
à  la  hauteur  de  cinq  pieds ,  ajoutez-y  un  engrais 
bien  divisé,  sarclez,  et  brisez  les  mottes.  Apla- 
nissez l'arête  dubillon,  et  ménagez-y  une  faible 
dépression.  Semez  alors  aussi  dru  que  pour  le 
lin,  et  criblez  au-dessus  de  la  terre  à  l'épaisseur 
d'un  travers  de  doigt.  Vous  aplanirez  la  surface 
avec  vos  pieds  ou  avec  des  semelles  en  planches, 
vous  entourerez  le  carré  avec  des  crosses,  sur  les- 
quelles vous  placerez  des  perches,  qui  elles-mô- 
mes  porteront  une  couverture  de  sarments  ou 
des  claies  de  figuier,  pour  abriter  les  semis  con- 
tre le  froid  et  le  soleil.  Elles  seront  assez  élevées 
pour  permettre  à  un  homme  de  cheminer  des- 
sous. Sarclez  souvent ,  et  arrachez  les  mauvai- 
ses herbes  aussitôt  qu'elles  se  hasardent  à  poin- 
dre :  car  en  enlevant  une  herbe  déjà  bien  enra- 


pedalis  facito,  eas  sic  inserito.  Locus  bipalio  subactus 
siet,  beneque  terra  iencra  siet  heneque  glutus  siet.  Cum 
taleam  demittes,  pede  taleam  opprimito.  Si  parum  descen- 
det,  malleolo  aut  mateola  adigito,  cavetoque  ne  libruni 
scindas  cum  adiges.  Palo  prtus  locum  ne  feceris,  quo  ta- 
leam demittas  :  si  ita  severis  uti  siet  lalea  melius  vivet. 
Taleae  ubi  trima;  sunt,  tum  denique  matura  sunt,ubi 
liber  sese  vertet.  Si  in  scrobibus  aut  in  snlcis  seres,  ternas 
taleas  ponilo,  easque  divaricato.  Supra  terrain,  ne  plus 
iv.  digitos  transversos  éminçant,  vel  oculos  scrito. 

XLVI.  —  Seminarium  quo  liât  modo. 

Seminarium  ad  hune  modum  facito  :  Locum  quam  op- 
timum et  apertissimum  et  stercorosissimum  poteris,  et 
quam  simillimum  genus  terra;  ese,  ubi  semina  positurus 
eris,  et  uti  ne  nimis  longe  semina  ex  seminario  ferantur, 
cum  locum  bipalio  vortito ,  delapidato ,  circumque  sepito 
bene,  et  in  ordine  serito,  in  sesquipedem  quoquovorsum 
taleam  demittito,  opprimitoque  pede.  Si  parum  deprimere 
poteris,  malleo  aut  mateola  adigito.  Digitum  supra  ter- 
rain facito  semina  éminçant,  fimoque  bubulo  summam 
taleam  oblinito,  signumque  apud  taleam  apponito,  cre- 
broque  saiïto ,  si  voles  cito  semina  crescant .  Ad  euudem 
modum  alia  semina  serito. 


XLVII.  —  Arundinetum  et  vitiarium  uti  seratur. 
(Harundinemsic  serito.  Ternos  pedes  oculos  disponilo.) 
Vitiarium  eodem  modo  facito,  seritoque.  Ubi  vitis  bima 
erit,  resecato.  Ubi  trima  erit,  eximilo.  Si  pecus  pascetur, 
ubi  vitem  serere  voles,  ter  prius  resecato,  quam  ad  ar- 
borem  ponas.  Ubi  v  nodos  veteres  habebit ,  tum  ad  arbo- 
rent ponito.  Quotannis  porrinam  inserito ,  quotannis  ha- 
bebis  quod  eximas. 

XLVII1.  —  Semina  cupressi,  piri,  nucis,  et  pini,  cetera- 
rumque  arborum  qualiter  seranlur  ac  foveantur. 

Pomarium  seminarium  ad  eundem  modum,  atque  olea- 
ginum  facito.  Suum  quidquid  genus  talearnm  serito.  Se- 
men  cupressi  ubi  seres,  bipalio  vortito.  Vere  primo  serito. 
Porcas  pedes  quinos  latas  facito.  Eo  stercus  minutum  ad- 
dito,  consarilo,  glebasque  comrainuito.  Porcam  planam 
facito,  paulum  concaram.  Tum  semen  serito  crebrum 
tanquam  linum ,  eo  terram  cribro  incernito ,  altam  digitum 
transversum.  Eam  terram  tabula  aut  pedibus  complanato , 
furcas  circum  ofligilo.  Eo  perticas  intendito.  Eo  sarmenta 
aut  crates  ficarias  imponito,  quae  frigus  défendant,  et 
solein.  UU  subtus  homo  ambulare  possit,  facito.  Crcbro 
runcato.  Simul  herba?  inceperint  nasci,  eximito.  Nam  si 
berbam  duram  velles,  cupressos  simul  evelles.  Ad  eun- 
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clnée,  vous  arracherez  en  môme  temps  les  cyprès. 
Suivez  le  même  procédé  pour  la  semaille  et  la 
couverture  de  la  semence  des  poiriers  et  des 
pommiers.  Semez  de  même  le  pin  pignon,  comme 
étant  de  la  même  famille. 

XL1X.  —  Transplantation  d'une  vieille  vigne. 

Si  vous  voulez  transporter  ailleurs  une  vi- 
gne déjà  vieille,  il  faut  que  les  sarments  en 
soient  vigoureux.  Taillez-la  d'abord,  et  ne  lui 
laissez  pas  plus  de  deux  yeux.  Déchaussez- la 
jusqu'aux  racines ,  et  prenez  garde  de  léser  les  ra- 
il icu les.  Cela  étant,  disposez  le  plant  dans  une 
fosse  ou  une  tranchée  ;  couvrez  la  terre  que 
vous  foulez  aux  pieds.  Traitez  comme  à  l'ordi- 
naire cette  nouvelle  vigne,  liez-la,  donnez-lui 
une  bonne  direction,  et  béchez-la  souvent. 
L.  —  Manière  de  semer  les  prés. 

Fumez  vos  prés  au  commencement  du  prin- 
temps, lorsque  la  lune  n'est  pas  visible;  ceux 
qui  sont  arrosables,  aussitôtquele  vent  de  l'ouest 
soufflera.  Dès  que  vous  aurez  mis  vos  prairies 
en  défense,  vous  les  nettoierez  des  mauvaises 
herbes,  que  vous  arracherez  jusqu'à  la  racine. 
Dès  que  vous  aurez  taillé  la  vigne,  mettez  en 
monceaux  les  souches  et  les  sarments.  Élaguez 
les  figuiers,  tenez  élevée  la  tête  de  ces  arbres, 
afin  que  la  vigne  ne  les  domine  point.  Établis- 
sez des  pépinières;  sarclez  les  anciennes.  Toutes 
les  opérations  seront  terminées  avant  qu'on  ne 
commence  la  culture  de  la  vigne.  Aussitôt  que 
le  festin  sacré  aura  été  béni  et  consommé ,  ou- 
vrez les  travaux  de  culture ,  mettez  la  charrue 
dans  les  terrains  les  plus  secs,  et  labourez  en 
dernier  lieu  les  plus  tenaces  et  les  plus  humides, 
pourvu  qu'ils  ne  se  durcissent  point  auparavant. 

dem  modum  semen  pirorum ,  malorum ,  serifo ,  tegitoque. 

Nuées  pineasadeundem  modum,  nisitanquamaliumseiito. 

XL1X.  —  Uti  vinea  vêtus  de  loco  transferatur. 

Vineam  veterem  si  in  alium  locum  transferre  voles, 
duntaxat  bracbium  crassam  licebit.  Primum  deptitato, 
binas  gemmas  ne  amplius  relinquilo.  Ex  radicibus  bene  ef- 
t'odito,  usque  radiées  persequitor,  et  caveto  ne  radiées 
saucies.  lia  uti  fuerit,  ponito  in  scrobe,  aut  in  sulco,  ope- 
ritoque,  et  bene  occulcato.  Eodem  modo  vineam  statuito, 
alligato,  flexaloque  uti  fuerat,  crebroque  fodito. 
L.  —  Prala  quo  modo  seranlur. 

Prata  primo  vere  stercorato  lima  silenti,  quac  irrigua 
non  erunt,  ubi  favonius  flare  arpent.  Cum  prata  défen- 
des, depurgato,  berbasque  malas  omneis  radicitus  effo- 
dito.  Ubi  vineam  deputaveris,  acervum  lignonim  virga- 
i  unique  facito.  Ficos  inlerputato ,  et  in  vinea  ficos  subra- 
dito  alte,  ne  cas  vilis  scandât.  Seminaria  facito,  et  vêlera 
resarcito.  Hoc  facito  antequam  vineam  fodere  incipias. 
Ubi  daps  profanata  comestaque  erit,  verno  arare  incipito, 
et  loca  primum  aralo  quac  siccissima  erunt  :  et  quai  cras- 
si>sima  et  aquosissima  erunt,  ea  postremum  arato,  dum 
n •■  prias  obdurescant. 

LI.  —  Propagalio  olcœ  pomorumque. 

Piopagatio  pomoium,  atiarum  arbotuui.  Abaiboie  ab;> 


LI.  —  Multiplication  de  l'olivier  et  du  pommier. 

Vous  coucherez  en  terre  les  drageons  qui 
sortent  du  sol  ;  vous  mettrez  la  flèche  à  l'air,  afin 
qu'ils  puissent  s'enraciner;  arrachez  et  plantez- 
les  deux  ans  après.  Il  faut  multiplier  de  la  même 
manière  en  plantant  des  bourgeons,  le  figuier, 
l'olivier,  le  grenadier,  le  cognassier,  et  les  autres 
pommiers,  le  laurier,  le  myrte ,  le  noyer  de  Pré- 
neste  et  le  platane. 

LU.  —  Procédé  plus  compliqué  de  multiplication. 

Si  vous  voulez  mettre  plus  de  soin  dans 
vos  procédés  de  multiplication,  il  faudra  dépo- 
ser vos  plants  dans  des  pots  ou  des  paniers  troués, 
et  les  enterrer  ainsi  dans  les  fosses.  Afin  que  les 
boutures  s'enracinent  sur  l'arbre  même,  percez 
le  fond  du  panier  ou  le  pot,  et  insérez-y  le  ra- 
meau que  vous  avez  dessein  de  faire  enraciner. 
Remplissez  de  terre  le  pot  ou  le  panier,  foulez- 
le,  et  laissez-le  sur  l'arbre.  Quand  la  bouture 
a  pris  racine,  coupez  la  branche  au-dessus  du 
vase.  Coupez  le  panier  de  haut  en  bas  ;  si  c'est 
un  pot ,  cassez-le ,  et  placez  dans  la  terre  la  bou- 
ture avec  le  vase  ou  le  panier.  Faites  la  même 
chose  pour  la  vigne;  coupez  la  bouture  à  la 
deuxième  année,  et  plantez  avec  le  vase.  Ce  pro- 
cédé s'emploie  pour  la  multiplication  de  toute 
espèce  de  végétal. 

LUI.  —  Fenaison. 

Coupez  le  foin  à  temps,  et  n'attendez  pas  trop 
tard.  Fauchez  avant  la  maturité  des  semen- 
ces, et  mettez  à  part  le  meilleur,  que  vous  donne- 
rez aux  bœufs  à  l'époque  des  labours  de  prin- 
temps, avant  que  la  dragée  ne  soit  mûre. 

lerra  pulli  qui  nascentur,  eos  in  lerram  deprimito,  extol- 
liloque  primorem  partem ,  uti  radicem  capiat  :  inde  bien- 
nio  post  effodito,  seritoque.  Ficum,  oleam,  malum  Puni- 
ciini ,  cotoncum ,  aliaque  mala  omnia ,  laurum ,  myrtum , 
nuces  Pramestinas,  platanum.  Hœc  omnia  a  capite  propa- 
gari  eximique,  serique  eodem  modo  oportet. 

LU.  —  Quœ  diligenUus  propagari  voles. 

Quac  diligenlius  propagari  voles,  in  aulas ,  aut  in  qualos 
pertusos  propagari  oportet,  et  cum  iis  in  scrobem  deferri 
oportet.  In  arboribus ,  ubi  radiées  capiant ,  cabcem  per- 
tundito  per  fundum,  aut  qualum.  Ramum,  quem  radicem 
capere  voles,  trajicilo.  Eum  qualum,  aut  caliceni  terra 
impleto,  calcaloque  bene,  in  arborem  relinquito.  L'bi  ita 
fuerit  ramum  sub  qualo  prœcidito.  Qualum  incidito  ex 
una  parte  per  iinuin.  Si  vero  calix  erit,  conquassalo.  Cum 
eo  qualo,  aut  calice  in  scrobem  ponito.  Eodem  modo  vi- 
leui  facito,  eam  anno  post  prœcidito ,  seritoque  cum  qualo. 
Hoc  modo  quod  genus  vis  propagabis. 

LUI.  —  De  fœnisicio. 

Fœnum,  ubi  tempus  erit,  secato,  cavetoqua  n«>  serti 
seces.  Priusquam  semen  malin  uni  siet,  secalo  :  et  quod 
optimum  Renom  erit,  seorsum  condito.  Per  ver  tum  ara- 
bilur,  antequam  ocinum  nascatur,  des  quod  edant  butins. 
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I  |\  Noimitine  des  bauifs. 


Voici  comment  il  convient  de  préparer  le  four- 
rage des  bœufs.  Une  fois  les  semailles  terminées, 
cueillez,  serrez,  et  faites  macérer  les  glauds.  Il 
faut  donner  à  chaque  tête  un  demi-boisseau  par 
jour;  et,  s'ilsne  sont  pas  occupés,  il  sera  préféra- 
ble de  les  envoyer  eux-mêmes  à  la  glandée ,  ou 
bien  on  leur  donnera  des  marcs  de  raisin  qu'on 
aura  entassés  dans  des  futailles.  Pendant  le  jour 
ils  seront  au  pâturage,  et  pendant  la  nuit  ils  rece- 
vront chacun  vingt-cinq  livres  de  foin:  si  l'on  n'en 
a  pas,  on  ysuppléera  pardes  feuillards  d'yeuse  et 
«!(  •  lierre  terrestre.  Conservez  les  paillesde  froment 
«•t  d'orge,  lesgousses  de  fèves,  de  lupin,  lesvesees, 
et  les  tiges  des  autres  végétaux.  On  abritera 
sous  le  toit  celles  de  ces  pailles  qui  ont  le  fanage 
le  plus  abondant;  on  les  saupoudrera  de  sel,  et 
on  les  administrera  en  guise  de  foin.  Quand  on 
commencera  au  printemps  à  leur  en  faire  la 
distribution,  on  y  ajoutera  un  boisseau  de  glands, 
ou  de  marcs  ou  de  lupins  macérés,  avec  quinze 
livres  de  foin.  La  dragée  est  le  premier  fourrage 
a  donner  aussitôt  qu'il  est  mûr.  Récoltez-le  à  la 
main ,  afin  qu'il  repousse;  car  elle  ne  monte  plus 
après  la  faux.  Vous  donnerez  de  la  dragée  jus- 
qu'à ce  qu'elle  se  sèche,  puis  la  vesce,  le  "^a- 
nis,  et  après  celui-ci  les  feuilles  d'orme;  mêlez-y 
des  feuillards  de  peuplier,  si  vous  en  avez ,  afin 
que  la  feuille  d'orme  dure  plus  longtemps.  A  dé- 
faut de  feuilles  d'orme,  affourragez  avec  celles  de 
chêne  et  de  figuier.  H  n'y  a  rien  de  plus  lucratif 
que  les  soins  que  l'on  prodigue  aux  bœufs.  On 
ne  doit  les  laisser  en  pâture  que  pendant  l'hiver 
lorsqu'ils  ne  labourent  plus;  car,  lorsqu'ils  ont 
une  fois  consommé  du  vert,  ils  en  espèrent 


toujours;  et  lorsqu'ils  sont  au  travail ,  il  faut  les 
museler  avec  des  paniers,  afin  qu'ils  ne  puissent 
brouter  l'herbe. 

LV.  —  Bois  pour  le  maître. 

Serrez  dans  la  bùcherie  le  bois  destiné  au  pro- 
priétaire  ;  laissez  au  grand  air  les  troncs  d'oli- 
viers, et  les  racines  disposées  en  monceaux. 

LVI.  —  Quantité  de  nourriture  pour  les  yens. 

Les  travailleurs  recevront  pour  l'hiver  quatre 
boisseaux  de  froment,  et  quatre  et  demi  pour 
l'été  ;  l'intendant  et  son  épouse,  l'agent  et  le  bou- 
vier, chacun  trois  boisseaux  ;  les  esclaves  entra- 
vés, quatre  livres  de  pain  pendant  l'hiver,  cinq 
livres  depuis  l'instant  où  ils  commencent  à  bê- 
cher jusqu'à  la  maturité  des  figues  :  pour  le  reste 
du  temps  la  ration  sera  réduite  à  quatre  livres. 

LVH.  —  Quantité  de  viu  pour  les  gens. 

Après  la  vendange,  ils  ont  de  la  piquette  pour 
boisson  pendant  trois  mois.  Au  quatrième  mois, 
ils  auront  par  jour  une  hémine  de  vin,  e'est-a- 
dire  deux  congés  et  demi  par  mois;  au  cinquième, 
sixième,  septième,  huitième  mois,  ils  en  auront 
un  setier  par  jour,  c'est-à-dire  cinq  congés  par 
mois,  enfin  pour  le  neuvième,  dixième  et  on- 
zième mois,  ils  en  recevront  trois  hémines  par 
jour,  c'est-à-dire  une  amphore  par  mois.  En 
outre  on  donnera  un  congé  à  chaque  individu 
pour  les  Saturnales  et  les  Compitales.  Telle  est 
la  quantité  de  vin  que  chaque  homme  consomme 
dans  l'année.  On  y  ajoutera  pour  les  esclaves 
entravés  une  ration  proportionnée  à  la  somme 
des  travaux  :  le  chiffre  de  dix  quadrantals  par 
année  n'est  pas  trop  élevé. 


LIV.  —  Bubus  pabulum. 

Pabulum  boc  modo  parari  darique  oportet.  Ubi  se- 
nientim  patrxveris,  glaudett  parari  lexique  oportet,  et 
m  aquaui  conjici.  Inde  semodios  singulis  bubus  in  (lies 
daii  oportet;  el  si  non  laborabunl,  pascanlnr,  satins  erit. 
Aut  modium  vinaeiorum  quos  in  dolium  condideris.  In- 
terdiu  pascito,  noctu  fœnj  pondu  xxv.  uni  bovi  dato.  Si 
t'irnuni  non  erit,  frondern  iligneam  et  ederaceani  dato. 
l'aleas  triticcas,  et  ordeaceas,  aetis  fabaginum,  vïeiam, 
mI  de  lupino  :  item  de  c;eleiis  hfjbui  omnia  condilo. 
Cmn  stramenta  condes,  qua:  berbosissima  cruiil ,  in  teclo 
condito,  et  salespargito  :  deindeeapro  (unodato.  l'bi  vemo 
date  Gasperi»,  modium  Candis  aut  vinaeiorum  dato,  aut 
modium  lupini  macerali,  et  RboI  ponde  w.  ibi  ocJBnui 
lempestivuin  erit,  dato  primant.  Maintins  carpito,  id  rc- 
nascetur.  Quod  falcula  secueris,  non  renascetur.  Usque 
(ieiuumdato,donec  areecat,  ita  temperalo,  postea  xiciain 
dato,  postea  panicum  dato,  secundum  panicum  frondern 
ulmeam  dato.  Si  populneam  babebis,  admisceto ,  ut  ulmea 
satis  siet.  Ubi  ulmeam  non  babebis,  querueam  et  nctilneam 
dato.  Niliil  est  quod  magis  expédiât,  quam  boves  bene 
curare.  Boves  nisi  per  memem,  cum  non  arabuut,  pascj 
non  oportet.  Nam  viride  tum  edunt,  id  semper  expec- 


tant.  Et  tisccllas  habere  oportet,  ne  berbam  sectentur  cum 
arabunt. 

LV.  —  De  lignis  domini. 

Ligna  domino  in  labulato  condito,  codicillos  oleaginos, 
radiées  in  acervo  sub  dio  metas  facito. 

LVI.  —  Familia;  cibaria  quanta  dentur. 

Familia'  cibaria  qui  opus  facient  per  biemem,  tritici 
modios  iv.  per  MHM  modios  iv.  s.  vilico,  vilica- , 
epi.slahe,  opilioni  modios  ni.  compedilis  per  biemem 
panis  p.  iv.  Ubi  vineam  fodere  cueperint,  panis  p.  v.  usque- 
adeo  dum  lieu  s  esse  co'perint,  deindead  Pi  îv.  redito. 

LV1L  —  Vinum  familia;  quantum  detur. 

Vinmn  familia1.  l'bi  vindemia  facta  erit,  loram  bibanl 
menses  m.  Mensc  quarto  beminas  in  dies,  id  est,  in  inense 
congios  11.  s.  Meuse  quiuto,  sexto,  septimo,  ocla\o,  in 
dies  wxlarioa,  id  est,  in  mense  congios  qoinque.  Nono, 
decimo,  undeciinoetdiiodeeimo,  iu  dies  beminas  ternas  : 
id  est  ampborain.  Hoc  aniplius  Saturnalibus,  et  Compi- 
talibus  in  singulos  homines  congios.  Somma  vini  in  bomi- 
nes  singulos  inter  annum  (Q.  viu)  compedilis  uli  qoicqnid 
operis  lacient  pro  |>ortione  addito  :  eos  non  est  nimium  m 
aunos  singulos  vini  quadranlalia  x.  ebibcie 
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LVill.  —  Bonne  diète  pour  les  gens. 

Conservez  la  plus  grande  masse  que  vous 
pourrez  d'olives  tombées  spontanément ,  pour  la 
cuisine  des  domestiques.  Serrez  également  les 
olives  récoltées  à  propos ,  et  dont  on  ne  peut  ti- 
rer qu'une  faible  quantité  d'huile ,  et  ménagez- 
les  ,  afin  que  la  provision  s'épuise  le  moins  qu'il 
sera  possible.  Quand  les  olives  serant  consom- 
mées, donnez  de  la  saumure  et  du  vinaigre. 
Distribuez  à  chaque  personne  un  setier  d'huile 
par  mois.  Un  boisseau  de  sel  suffira  aux  besoins 
annuels  de  chaque  consommateur. 
LIX.  —  Vêtements  des  gens. 

On  leur  donnera  tous  les  deux  ans  une  tunique 
de  trois  pieds  et  demi  de  long  et  des  saies.  Toutes 
les  fois  qu'on  leur  fournira  une  tunique  ou  une 
saie  neuve ,  on  reprendra  la  vieille  pour  eu  faire 
des  casaques.  On  leur  fournira  aussi  tous  les  deux 
ans  une  bonne  paire  de  forts  souliers. 
LX.  —  Aliments  des  bœufs. 

La  consommation  annuelle  de  chaque  paire 
de  bœufs  s'élève  à  cent  vingt  rnuids  de  lupins, 
ou  deux  cent  quarante  de  glands,  cinq  cent 
quatre-vingts  livres  de  foin  et  autant  de  dragée, 
vingt  muids  de  féverolles,  trente  muids  de  ves- 
ces.  Semez  donc  assez  de  vesces  pour  pouvoir 
en  laisser  monter  en  graines.  Pour  le  fourrage, 
semez-le  à  plusieurs  reprises  différentes. 
LXI.  —  Manière  de  cultiver  les  champs. 

Quel  est  le  premier  principe  d'une  bonne  agri- 
ture?  c'est  de  bien  labourer.  Quel  est  le  second? 
c'est  de  labourer.  Quel  est  le  troisième?  c'est  de 
fumer.  Celui  qui  remuera  fréquemment  et  pro- 
fondément la  terre  couverte  d'oliviers ,  détruira 
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jusqu'aux  moindres  chevelus  des  racines;  celui  qui 
labourera  superficiellement,  forcera  les  racines  à 
ramper  à  la  surface,  à  prendre  un  développement 
exagéré,  qui  absorbera  la  force  végétative  de 
l'olivier.  (Quand  vous  labourerez  pour  du  fro- 
ment ,  faites-le  convenablement ,  à  temps  oppor- 
tun ,  et  non  lorsque  la  terre  est  à  moitié  trem- 
pée). Les  autres  soins  de  culture  consistent  à 
beaucoup  planter,  à  enlever  soigneusement  les 
jeunes  sujets,  et  à  les  replacer  à  propos,  en 
laissant  beaucoup  de  terre  autour  de  leurs  nom- 
breuses racines.  Une  fois  les  racines  bien  cou- 
vertes, piétinez  la  terre^afin  d'empêcher  l'eau  de 
leur  nuire.  Si  l'on  veut  savoir  à  quelle  époque  il 
convient  de  planter  les  oliviers,  je  répondrai  que 
c'est  pendant  la  semaille  si  le  terrain  est  sec ,  et 
au  printemps  s'il  est  gras. 

LXII.  —  Nombre  de  chars. 

Vous  aurez  autant  de  chars  que  de  paires  de 
bœufs,  de  mulets ,  et  d'ânes. 

LXIII.  —  Longueur  des  courroies. 

Le  câble  de  pressoir  aura  cinquante-cinq  pieds 
de  long;  la  courroie  des  chars  aura  soixante 
pieds,  les  guides  vingt-six  pieds;  les  courroies  de 
jougs  pour  les  chars  dix-huit  pieds  ;  la  petite  corde 
quinze  pieds  ;  les  courroies  de  jougs  pour  les  char- 
rues auront  seize  pieds,  et  la  courroie  huit  pieds. 

LXIV.  —  Cueillette  de  l'olive. 

Cueillez  l'olive  aussitôt  qu'elle  est  mûre,  et 
ne  la  laissez  que  le  moins  possible  sur  la  terre  et 
sur  le  plancher,  car  elle  y  pourrit.  Ceux  qui  font 
la  récolte  désirent  qu'il  y  ait  beaucoup  d'olives 
tombées ,  afin  d'aller  plus  vite  en  besogne.  Les 


LVIII.  —  Pulmentarium  familia;  quantum  detur. 

Pulmentarium  familiae,  oleae  caducœ  quam  plurimum 
condito.  Postea  oleas  tempestivas ,  unde  minimum  olei 
rieri  poterit,  eas  condito,  parcito,  uli  quam  diutissime 
durent.  Ubi  oleae  comesae  erunt,  halecem  et  acetum  dalo. 
Oleum  dato  in  menses  unicuique  sextarium  i.  Salis  uniciii- 
que  in  anno  mudium  satis  est. 

LIX.  —  Vestimenta  familiae. 

Veslimenta  familia;  tunieam  p.  m.  s.  saga  alternis  an- 
nis.  Quoties  cuique  tunieam  aut  sagum  dabis,  prius  vêle- 
iem  accipito,  unde  centones  fiant.  Sculponeas  bonas  al- 
ternis annis  dare  oportet. 

LX.  —  Bubus  cibaria. 

Riibus  cibaria  annua  in  juga  singula  lupini  modios  cxx. 
aut  glaudis  modios  ccxl.  fœni  poudo,  ioxxd  ocini,  fabae 
modios  xx.  viciœ  modios  xxx.  Praeterea  granatui  (gênera- 
Uni)  videlo  uti  satis  viciœ  seras.  Pabulum  cum  seres,  mul- 
las  saliones  facito. 

LXI.  —  Quomodo  ager  colatur. 

Quid  est  agruni  bene  colère?  bene  ararc.  Quid  seenn- 
(lum  i*  Arare  ;  tertio,  Stercorare.  Qui  oletuni  saqiissime  et 
allissime  niistebit,  is  leuuissimas  radiées  evarabit.  Si  maie 


arabit,  radiées  sur  su  ni  adibunt,  crassiores  fient,  et  in  ra- 
diées vires  oleae  abibuut.  (Agrum  frumentarium  cum  ares, 
bene  et  tempestive  ares,  sulco  vario  ne  ares. )  Caetera 
cullura  est  mullum  serere,  et  diligenter  eximere  seuiina. 
et  per  tempus  radiées  plurimas  cum  terra  ferre.  Ubi  radi- 
ées bene  operueris ,  calcare  bene ,  ne  aqua  noceat.  Siquis 
quacrat,  quod  tempus  oleae  serendae  siet,  agro  sicco  per 
sementim ,  agro  laeto  per  ver. 

LXII.  —  Quoi  plostra  habere  oporteat. 

Quot  juga  boverum,  mulorum,  asinorum  habebis,  to- 
tidem  plostra  esse  oportet. 

LXIII.  —  Funem  quam  longuni  esse  oporteat. 

Funem  torculum  esse  oportet  extentum.  p.  ev.  Funem 
loreum  in  ploslrum  p.  lx.  lorea  retinacula  longa  p.  \\m 
subjugia  in  plostrum  p.  xviu.  funiculum  p.  xv.  in  aralrum 
subjugia  lorum  p.  xvr.  funiculum  p.  mu. 

LXIV.  —  De  olea  legenda. 

Olea  ubi  maturaerit,  quam  primant  cogi  oportet,  quam 
minimum  in  terra  et  in  tabulato  esse  oportet.  In  terra  et 
in  tabulato  pulescit.  Loguli  volunl,  uli  oleacaduca  quam- 
nltirimasit.quoplusk'gatur.  Factures,  ut  in  tabulato  diu 
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pressureurs  souhaitent  qu'elles  séjournent  long- 
temps sur  le  planeher,  afin  qu'elles  blétissent  et 
s'expriment  avec  plus  de  facilité.  Ne  croyez  pas 
que  l'olive  prenne  de  l'accroissement  sur  le  plan- 
cher. Plus  vous  mettrez  de  promptitude  dans 
le  travail,  mieux  vous  vous  en  trouverez,  soit 
pour  la  quantité,  soit  pour  la  qualité  de  l'huile 
que  vous  obtiendrez  du  même  nombre  de  bois- 
seaux d'olives  récoltées.  L'olive  qui  a  séjourné 
longtemps  sur  la  terre  ou  sur  le  plancher  donne 
une  huile  moins  abondante  et  moins  délicate. 
Transvasez  l'huile  deux  fois  par  jour,  si  vous  le 
pouvez  ;  car  l'huile  qui  .demeure  longtemps  en 
contact  avec  les  marcs  et  les  lies  devient  très- 
mauvaise. 

LXV.  —  Manière  de  faire  t'huile  verte. 

On  ne  laisse  l'olive  que  le  moins  de  temps  pos- 
sible sur  la  terre.  Si  elle  est  sale,  lavez-la,  sépa- 
rez-la des  feuilles  et  des  impuretés;  travaillez-la 
le  surlendemain  ou  le  troisième  jour.  Cueillez 
f  olive  dès  qu'elle  est  noire.  L'huile  sera  d'autant 
plus  estimée  que  l'olive  sera  plus  acerbe  :  néan- 
moins le  propriétaire  trouvera  un  très-grand 
avantage  à  ne  travailler  que  des  fruits  bien  mûrs. 
Si  lors  de  la  récolte  les  olives  sont  frappées  par 
la  gelée ,  il  ne  faut  les  pressurer  que  le  troisième 
ou  le  quatrième  jour.  Si  vous  le  jugez  convena- 
ble, vous  les  saupoudrerez  de  sel.  Ayez  soin  que 
les  celliers  et  les  pressoirs  soient  portés  à  une 
chaleur  très-élevée. 

LXVI.  —  Devoirs  du  surveillant  et  du  livreur. 

Il  aura  un  œil  vigilant  sur  le  pressoir  et  sur  le 
cellier.  Autant  que  possible  il  n'y  laissera  péné- 
trer aucun  étranger.  Il  fera  apporter  dans  toute , 
les  manipulations  la  plus  sévère  propreté  et  les 


soins  les  plus  minutieux  ;  il  aura  soin  qu'on  ne  se 
serve  que  de  vases  en  cuivre,  et  que  les  noyaux 
n'entrent  pas  dans  la  composition  de  l'huile;  s'il 
en  était  autrement,  l'huile  aurait  une  saveur  dé- 
sagréable. Revêtez  de  plomb  la  fosse  où  doit 
couler  l'huile.  Aussitôt  que  les  pressureurs  ont 
donné  une  pression  avec  le  levier,  le  sommellier 
saisit  son  bassin  ,  et  enlève  l'huile  rapidement  et 
soigneusement,  et  sans  interruption.  Qu'il  prenne 
garde  de  ne  pas  enlever  l'amourque.  On  déposera 
d'abord  l'huile  dans  une  cuve,  puis  dans  une 
jatte.  On  sortira  toujours  de  ces  vases  les  lies  et 
l'amourque.  Sitôt  que  l'huile  sera  sortie  de  la 
fosse ,  on  enlèvera  tous  les  dépôts. 

LXVII.  —  Devoirs  du  surveillant  au  pressoir. 
Les  ouvriers  occupés  au  pressoir  tiendront 
toujours  leurs  vases  propres,  et  s'efforceront  de 
bien  pressurer  les  olives  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
épuisées.  Ils  ne  devront  pas  charpenter  de  bois 
dans  le  pressoir,  mais  enlever  souvent  l'huile 
fabriquée.  Pour  chaque  pain  pressuré  on  donnera 
aux  ouvriers  un  setier  d'huile,  et  de  plus  ce  qui 
est  nécessaire  pour  alimenter  la  lampe.  Tous  les 
jours  on  emportera  les  lies ,  et  on  enlèvera  l'a- 
mourque qui  s'est  déposée  jusqu'à ,  ce  que  l'huile 
ait  été  transvasée  dans  la  dernière  tonne  qui  se 
trouve  dans  le  cellier.  On  passera  l'éponge  dans 
les  cabacs.  Tous  les  jours  on  transvasera  l'huile 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  entonnée.  Ou  surveillera 
sévèrement  au  pressoir  et  au  cellier,  afin  qu'on 
ne  dérobe  aucune  portion  d'huile  fabriquée. 

LXVIII.  —  Suspendre  les  ustensiles  employés  à  la  fabri- 
cation de  l'huile  et  du  vin. 

Après  la  récolte  du  vin  et  de  l'olive,  relevez 
les  arbres  des  pressoirs,  serrez  dans  le  garde-man- 


sit,  ut  fracida  sit,  quo  facilius  officiant.  Nolito  credere 
oleum  in  tabulato  possc  cresecre.  Quam  cilissime  confi- 
nes lam  maxime  expediet,  et  totidem  modiis  collectas 
plus  olei  efficient,  et  melius.  Olea  qnrediii  fuerit  in  terra, 
■ml  in  tabulato,  inde  olei  minus  net  et  deterius.  Oleum  si 
poteris,  bis  in  die  depleto.  Nain  oleum  quam  diutissime  iu 
amurca  et  in  fracibus  erit,  tam  deterrimum  erit. 

LXV.  —  Oleum  \iride  quomodo  fiât. 

Oleum  viride  sic  facito  :  Oleam  quam  primum  ex  terra 
tollito.  Si  inquinata  erit,  lavito,  a  foliis  et  stercore  pur- 
gato.  Poslridie  aut  post  diem  tertium,  quam  lecta  erit, 
lacilo.  Oleam  uhi  nigra  erit,  stringito.  Quam  acerbissima 
olea  oleum  faciès,  tam  oleum  optimum  erit.  Domino  de 
mat ura  olea  oleum  fieri  maxime  expediet.  Si  gelicidiacrunt, 
cura  oleam  coges,  triduum ,  aut  qiiatriduum  post  oleum  fa- 
cito. Eara  oleam,  si  voles,  sale  inspergito.  Quam  calidis- 
simum  torcnlarium  et  cellam  habeto. 

LXVI.  —  Custodis  et  capulatoris  officia. 

Custodis  et  capulatoris  officia.  Servet  diligenter  cellam 
et  torculariiim.  Gavent  quam  minimum  in  toiciilariiim  et 
in  cellam  introcattii   Quam  munriissime  purissiiucque  fiai, 


vase  aheneo ,  neque  nucleis  ad  oleum  ne  utatur.  Nam  si 
utetur,  oleum  maie  sapiet.  Cortinam  plumbeam  in  lacum 
ponito,  quo  oleum  fluat.  Ubi  factores  vectibus  prement, 
continuo  capulator  coucha  oleum,  quam  diligentissime 
poterit,  tollat  nec  cesset.  Amurcam  caveat  ne  tollat.  Oleum 
in  labrum  primum  indito.  Inde  in  alterum  dolium  indito. 
De  iis  Iabris  fraces  amurcamque  semper  subtrahito.  Cura 
oleum  sustuleris  de  cortina ,  amurcam  dehorito. 


LXVII. 


Custodis  in  torculari  officia. 


Qui  in  torculario  crunt ,  vasa  pura  habeant,  ciirentquc 
uti  olea  bene  perficiatur,  beneqtie  siccetur.  Ligna  in  tor- 
culario ne  contant.  Oleum  fréquenter  capianl.  Factoribus 
det  in  singulos  faclus,  olei  sextarios,  et  in  lucernam  quod 
opus  sicl.  Fraces  quotidie  rejiciat.  Amurcam  commulel 
usqueadeo,  donec  in  lacum,  qui  in  cellaest,  postremum 
pervencril.  Fiscinas  spongia  effingat.  Quotidie  oleo  lacum 
commiilct,  donec  in  dolium  pervenerit.  In  torculario  et  in 
cella  caveat  diligenter,  ne  quid  olei  surripiatur. 

LXVUI.  —  Vasa  olearia  et  vinaria  exlollere. 

Ubi  vindemia  el  oleitas  facla  crH,  prela  extollito,  fîmes 
torculos,  medipontos,  subductarius  in  carnario,  aut  in 
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ger  ou  sur  les  arbres  eux-mêmes,  les  câbles  et 
les  cordages  ;  remettez  à  leur  place  les  poulies , 
les  aiguilles,  les  leviers,  les  rouleaux  de  bois, 
les  cabacs,  les  paniers,  les  corbeilles,  les  pres- 
soirs, les  échelles,  et  toutes  les  barres  qu'on  aura 
employées. 

LXIX.  —  Manière  d'enduire  les  futailles. 

Laissez-les  pendant  sept  jours  remplies  d'amur- 
que,  mouillez  tous  les  jours,  soutirez  ensuite  l'a- 
murque,  et  laissez  sécher  les  futailles.  Lors- 
qu'elles seront  asséchées,  enduisez-les  avec  une 
dissolution  de  gomme  préparée  deux  jours  aupa- 
ravant. Chauffez  les  futailles  un  peu  moins  que 
pour  les  enduire  de  poix  ;  de  légers  copeaux  suffi- 
ront. Lorsqu'elles  seront  modérément  échauf- 
fées, on  les  aspergera  d'eau  de  gomme  et  on  fric- 
tionnera. Quatre  livres  de  gomme  suffiront  pour 
un  fût  de  cinquante  setiers ,  si  l'on  a  soin  de  bien 
frotter. 

LXX.  —  Recette  contre  les  maladies  des  bœufs. 

Si  vous  redoutez  l'invasion  d'une  maladie  , 
administrez-leur  une  potion  formée  de  trois 
grains  de  sel ,  de  trois  feuilles  de  laurier ,  de  trois 
feuilles  de  poireaux,  trois  gouttes  de  rocambo- 
1  es ,  trois  d'ail ,  trois  grains  d'encens ,  trois  tiges 
de  sabine,  trois  feuilles  de  rue,  trois  tiges  de 
bryonne,  trois  fèves  blanches,  trois  charbons 
ardents  et  trois  setiers  de  vin.  On  se  tiendra  de- 
bout pendant  qu'on  récoltera ,  qu'on  broiera  et 
qu'on  administrera  cette  potion;  on  devra  aussi 
être  à  jeun.  On  la  fera  avaler  à  chaque  bœuf 
pendant  trois  jours  en  trois  fois ,  et  on  aura  soin 
de  fractionner  la  dose  de  manière  qu'il  ne  reste 
plus  rien  après  en  avoir  administré  trois  fois  à 
chacun.  Recommandez  que  le  bœuf  qu'on  médi- 

prelo  suspendito.  Orbes,  fibulas,  vectes,  scutulas,  fiscinas, 
corbulas,  quala ,  scalas ,  patibula,  omnia,  queis  usus  erit, 
in  suo  quidque  loco  reponilo. 

LXIX.  —  Dolia  quomodo  imbuantur. 

Dolia  olearia  nova  sic  imbuito.  Amurca  impleto  dies 
vu.  Facilo  ut  amurcam  quotidie  suppléas.  Postea  amur- 
cara  eximito  et  arfacito.  Ubi  arebit,  ctimmiin  pridie  in 
aquam  iufundilo.  Ea  postridie  diluito.  Postea  dolium  cal- 
facito.  Minus  quam  si  picare  velis  tepeat,  salis  est.  Leui- 
bus  lignis  facito  calescat.  Ubi  temperate  tepebit,  tum 
(  uniiiiini  indito,  postea  linito.  Si  recte  liveris ,  in  dolium 
quinquagenarium  cummim  p.  iv.  satis  erit. 

LXX.  Bubus  medicamentum. 

Bubus  medicamentum.  Si  morbum  metues,  sanis  dato 
salis  micas  m ,  folia  laurea  m ,  porri  fibras  m ,  uipici  spi- 
cas  m,  alii  spicas  m,  tburis  grana  ni,  barba  sabinœ 
plantas  m,  ruta;  folia  ni,  vitis  aJbœ  caules  ni,  fabulos 
allxis  in ,  carbones  vivos  in ,  vini  s.  ni.  Hax  omnia  subli- 
miter legi ,  teri ,  darlqne  oportet.  Iejunus  siet  quidabit. 
Ter  triduum  de  ea  polionc  unicuique  bovi  dato.  Ita  divi- 
dito,  cum  ter  unicuique  dederis,  omneni  nbsumas.  Bos- 
que  ipsus,  et  qui  dabit,  facito  ut  uterque  sublimiter  stent. 
Vase  ligueo  dato. 
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camente  et  celui  qui  le  sert  soient  debout,  et 
qu'on  emploie  un  vase  en  bois. 
LXXI.  —  Traitement  des  bœufs  au  début  d'une  maladie. 
Si  les  animaux  sont  déjà  souffrants ,  donnez- 
leur  immédiatement  un  œuf  cru  de  poule,  qu'ils 
avaleront  sans  le  briser.  Le  lendemain  faites- leur 
prendre  une  tête  d'oignon  broyée  dans  une  hé- 
mine  de  vin.  Le  bœuf  et  l'opérateur  seront  de- 
bout et  à  jeun  pendant  l'opération. 
LXXII.  —  Manière  de  prévenir  les  fissures  des  sabots. 

Afin  que  les  bœufs  ne  dégradent  point  leurs 
sabots,  enduisez  de  poix  fluide  le  dessous  de  la 
corne  avant  qu'ils  n'entreprennent  quelque  Yoy  âge 
que  ce  soit. 

LXXIII.  —  Manière  d'administrer  les  médicaments  aux 
bœufs. 

Tous  les  ans,  aussitôt  que  les  raisins  commen- 
ceront à  noircir,  administrez  aux  bœufs  un  mé- 
dicament qui  les  préserve  de  maladie.  Quand  vous 
verrez  la  dépouille  d'un  serpent,  prenez-la  et  met- 
tez-la en  réserve,  pour  ne  pas  la  chercher  au  mo- 
ment du  besoin,  firoyez  cette  peau  avec  de  la  fa- 
rine, du  sel,  et  du  serpolet;  délayez  dans  du  vin,  et 
vous  donnerez  à  boire  cette  potion  à  tous  vos 
bœufs.  Veillez  à  ce  que  pendant  l'été  vos  bœufs 
reçoivent  une  eau  salubre  et  limpide;  leur  santé 
est  à  ce  prix. 

LXXIV.  —  Recelte  pour  faire  le  pain  depsi ficus. 

Faites  ainsi  le  pain  depsiticus.  Lavez  propre- 
ment vos  mains  et  le  mortier.  Mettez  la  farine , 
ajoutez-y  de  l'eau  peu  à  peu ,  et  mélangez  bien 
le  tout.  Une  fois  la  pâte  faite,  moulez-la,  et  faites 
cuire  sous  la  tuile. 

LXXV.  —  Du  libum. 

Manière  de  faire  le  pain  de  sacrifice.  Broyez 

LXXI.  —  Bos  si  œgrotare  cceperit. 

Bcs  si  aegrofare  cœperit,  dato  continuo  ei  unum  ovum 
gallinaceum  crudum ,  integrum  facito  devoret.  Postridie 
caput  uipici  conterito ,  cum  hemina  vini ,  facitoque  ebibat. 
Sublimiter  terat  et  vase  ligneo  det.  Bosque  ipsus,  et  qui 
dabit,  sublimiter  stet.  Jejunus  jejuno  bovi  dato. 

LXXIL  —  Boves  ne  pedes  subterant. 

Boves  ne  pedes  subterant,  priusquam  in  viamquoquam 
âges ,  pice  liquida  cornua  intima  unguito. 

LXXW.  —  Quomodo  bubus  medicamentum  detur. 

Ubi  uvae  variœ  cœperint  fieri ,  bubus  medicamentum 
dato  quotannis,  uli  valeant.  Pellem  anguinam  ubi  videris, 
tollito  et  condito,  ne  quœras  cum  opus  siet.  Eain  pellem, 
et  far,  et  salera ,  et  serpullum ,  \\œc  omnia  una  conterito , 
cum  vino  dato  bubus  bibant  omnibus.  Per  œstatem  boves 
aquam  bonam  et  iiquidam  bibant  semper  curato.  Ut  va- 
leant refert. 

LXXIV.  —  Panem  depsiticum  sic  facilo. 

Panemdepsiticumsic  facito.  Manus,  mortariumquebene 
lavato.  Farinam  in  mortarium  indito,  aqua;  paulatitn 
addilo,  subigitoque  pulcnrc.  Ubibeue  subegeris,  defiugito, 
toipiiloquc  sub lestai. 
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bien  deux  livres  de  fromage  dans  le  mortier  ; 
quand  il  y  sera,  mêlez -y  une  livre  de  farine  de 
froment,  ou  seulement  une  demi-livre  de  fleur 
de  farine,  si  vous  le  désirez  moins  compact,  et 
incorporez  le  tout  avec  soin.  Moulez  vos  pains, 
plaeez-les-sur  des  feuilles,  et  laissez  les  cuire  len- 
tement sous  la  tuile  et  sur  une  plaque  chaude. 
LXXYI.  —  De  la  placenta. 
Prenez  deux  livres  de  farine  de  seigle  pour 
faire  l'assise  des  boulettes,  et  quatre  livres  de 
gruaux  de  première  sorte  que  vous  faites  macé- 
rer dans  l'eau.  Aussitôt  qu'ils  se  seront  amollis, 
placez- les  dans  un  pétrin  bien  propre,  et  laissez- 
les  se  ressuyer.  Pétrissez  ensuite  à  la  main. 
Quand  vous  les  aurez  bien  travaillés ,  ajoutez- 
y  peu  à  peu  quatre  livres  de  farine ,  et  faites  vos 
boulettes  avec  le  mélange.  On  les  arrange  dans 
une  corbeille  pour  les  faire  sécher,  et  on  polit 
les  contours  aussitôt  qu'elles  sont  ressuyées  ;  ce 
travail  se  fait  sur  chaque  bol  en  particulier.  Cette 
besogne  terminée ,  effleurez  et  frottez  avec  une 
étoffe  imbibée  d'huile  toute  la  surface  des  bou- 
lettes et  l'assise  où  elles  seront  placées.  Chauffez 
le  foyer  et  le  surtout  qui  serviront  à  la  cuisson. 
Humectez  ensuite  et  mélangez  les  deux  livres  de 
farine  de  seigle,  qui  serviront  à  faire  l'assise,  après 
les  avoir  mêlées  à  quatorze  livres  de  fromage  de 
brebis.  Il  faut  que  ce  fromage  ne  soit  ni  acide , 
ni  vieux.  Laissez  macérer  le  mélange,  et  chan- 
gez-le trois  fois  dans  de  nouvelle  eau.  Retirez- 
le  ensuite,  et  exprimez-en  l'eau  avec  vos  mains  ; 
et  une  fois  bien  égoutté,  placez-le  dans  un  pétrin 
bien  propre,  sans  laisser  de  grumeaux.  Prenez 
ensuite  un  tamis  à  farine,  et  tamisez  le  fromago 
sur  le  pétrin.  Ajoutez  quatre  livres  de  miel  fin , 

LXXV.  —  Lilmm  hoc  modo  facito. 

Libum  hoc  modo  facito.  Casei  p.  u.  benedisteratin  mor- 
lario.  Ubi  bene  distriverit ,  farina  siligineaj  libram,  aut  si 
voles  tcnerhis  esse,  selibram  similaginis  solum  eodem 
indito,  permiscetoque  cuin  caseo  bene.  Ovum  i.  addito, 
.•I  nna  permisceto  bene.  Inde  panem  facito.  Folia  subdito. 
in  foco  caldo  snb  testu  coquito  leniter. 

LXXVI.  —  Placentaui  sic  facito. 

Placentam  sic  facito.  Farinœ  siligineœ  l.  ii.  undc  solum 
facias ,  in  tracta)  farina}  l.  iv.  et  alicae  primœ  l.  u.  ali- 
<  .un  in  aquam  infundilo.  Ubi  bene  mollis  erit ,  in  morta- 
rium  piirum  indito ,  siccatoque  bene.  Deinde  manibus  de- 
psilo.  l'hi  bene  siibaclum  erit,  farina;  L.  îv.  paulatim  ad- 
dito. Id  utrunque  tracta  facito.  In  qualo,  ubi  arescant, 
»  omponito.  Ubi  arebunt ,  componito  put  iter.  Tum  faciès 
in  singula  tracta.  Ubi  depsneris,  panno  oleo  uncto  tangito, 
et  circnmtergeto ,  unguitoque,  ubi  tracta  erunt ,  focum, 
ubicoquas;  calfacilo  bene  et  testum.  Postea  farina;  l.  ii. 
conspergito  ,  condepsitoque.  Inde  facito  solum  tenue.  Ca- 
sei ovilli  p.  xiv.  ne  acidum  siet  et  bene  recens  ,  in  aquam 
indito.  Ibi  maceralo,  aquam  ter  mutato.  Inde  eximito, 
siccatoque  bene  paulatim  [manibus,]  siccum  bene  in 
morlarium  imponito.  Ubi  omne  casciim  bene  siccaveiïs  , 
in  mortarium  purum  manibus  condepsilo,  comminuiloque 
quam  maxime.  Deinde  ci  ibi  uni  laiinarium  purum  sumilo, 


et  incorporez-le  soigneusement  avec  le  fromage. 
Placez  sur  une  table  propre,  d'un  pied  carré,  le 
pavé  de  la  placenta ,  que  vous  aromatiserez  avec 
des  feuilles  de  laurier  trempées  dans  l'huile.  Pla- 
cez un  premier  lit  de  boulettes  sur  tout  le  fond  du 
pavé,  et  saupoudrez-les  avec  le  mélange  de  miel 
et  de  fromage  que  vous  prendrez  dans  le  pétrin  ; 
ajoutez  uue  seconde  couche  de  boulettes  que  vous 
saupoudrerez  avec  ce  qui  vous  restera  de  miel  et 
de  fromage  mélangés.  Mettez  encore  une  rangée 
de  boulettes  sur  le  rebord  que  vous  replierez  en- 
suite vers  l'intérieur,  et  préparez  le  foyer.  Aus- 
sitôt qu'il  a  acquis  une  chaleur  modérée ,  placez-y 
votre  placenta,  couvrez  d'un  couvercle  chaud 
!  sur  lequel  vous  mettrez  de  la  braise ,  ainsi  que 
'  tout  autour.  Prenez  votre  temps  pour  opérer  la 
cuisson  ;  soulevez  deux  ou  trois  fois  le  couvercle, 
pour  voir  comment  elle  marche  ;  aussitôt  qu'elle 
sera  à  son  terme,  enlevez  la  placenta,  enduisez- 
la  de  miel  :  telle  est  la  placenta  d'un  sémodius. 

LXXVII.  —  De  la  spira. 

Disposez  tout  dans  les  mêmes  proportions  que 
pour  la  placenta  ,  si  ce  n'est  que  vous  rangez  au- 
trement les  boulettes  sur  l'assise  :  enduisez-les 
bien  de  miel;  tressez -les  ensuite  comme  une 
corde  que  vous  placez  sur  l'assise ,  en  mettant 
soigneusement  des  boulettes  simples  dans  les  in- 
terstices. Dans  tout  le  çeste  agissez  et  cuisez 
comme  pour  la  placenta. 

LXXVIII.  —  De  la  scriblila. 

On  met  sur  le  moule  les  boulettes  qu'on  sau- 
poudre de  fromage,  comme  une  placenta  faite 
sans  miel. 

caseumque  per  cribrum  facito  transcat  in  mortarium. 
Postea  indito  mellis  boni  p.  iv.  s.  id  una  bene  commis- 
ceto  cum  caseo.  Postea  in  tabula  pura ,  qua;  pateat  p.  i. 
ibi  baltcum  ponito,  folia  laurea  uncta  supponito,  placen- 
tam lingito.  Tracta  singula  in  totum  solum  primum  po- 
nito ,  deinde  de  mortario  tracta  linito,  tracta  addito  sin- 
gulatim  ,  item  linito  usque  adeo ,  donec  omne  caseum  cum 
melle  adusus  eris.  In  summum  tracta  singula  indito,  post- 
ea solum  contrabito  ornatoque  focum.  *  De  ve  primo,  tem- 
peraloque,  tune  placentam  imponito  testo  caldo,  operito 
prima  insuper,  eteircum  operito.  Videto  ut  bene,  et  otiose 
percoquas.  Aperito  ,  dum  inspicias,  bis  aut  ter.  Ubi  cocta 
erit,  eximilo,  et  nielle  unguito  :  hœc  erit  placenta  semo- 
dialis. 

LXXVII.  -  Spiram  sic  facito. 

Spiram  sic  facito.  Quantum  voles  pro  rationc,  ita  nli 
placenta  fit,  cadem  omnia  facito ,  nisi  alio  modo  fingito 
in  solo  tracta.  Cum  melle  oblinito  bene.  Inde  tamqnam 
restim  tractes  facito ,  ita  imponito  in  solo ,  dein  plicis 
complète  benearcle.Cajtera  omnia  quasi  placentam  facias, 
facito,  coquiloque. 

LXXVIII.  —  ScribUlam  sic  facito. 

Scriblitam  sic  facito.  In  balteo  tracta  ex  caseo ,  ad  eu» 
dein  îuoduin  facito ,  uti  placentam  sine  melle. 
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LXXIX.  —  Des  boulelles. 

Mélangez  pareillement  du  fromage  avec  du 
gruau  ;  faites-en  autant  de  beignetsque  vous  juge- 
rez à  propos.  Versez  de  l'huile  dans  une  chau- 
dière bien  chaude;  ne  cuisez  à  la  fois  qu'un  ou 
deux  beignets  :  retournez-les  fréquemment  avec 
deux  baguettes;  lorsqu'ils  sont  cuits,  retirez-les 
et  enduisez-les  de  miel ,  saupoudrez- les  de  pavots 
et  servez  ainsi. 

LXXX.—  Del'encytus. 

Faites  l'encytus  de  la  même  manière  que  les 
beignets,  si  ce  n'est  que  vous  vous  servez  d'un 
vase  creux  et  percé  ;  vous  mettez  également  dans 
de  l'huile  chaude ,  et  vous  donnez  une  forme 
élégante.  Retournez-le  à  différentes  reprises  avec 
deux  baguettes,  frottez-le  d'huile  ,  dorez-le;  et 
quand  il  ne  sera  plus  trop  chaud,  servez-le  avec 
du  miel  ou  du  vin  miellé. 

LXXXl.  —  De  l'eméiim. 

L'ernéum  se  fait  comme  la  placenta ,  et  avec 
les  mêmes  ingrédients.  Après  les  avoir  bien  mê- 
lés dans  une  auge ,  on  les  introduit  dans  le  moule 
de  terre  appelé  hirnéa,  qu'on  plonge  dans  une 
marmite  en  cuivre  remplie  d'eau  chaude.  On  fait 
cuire  à  la  flamme.  Après  la  cuisson  on  brise 
f hirnéa,  et  on  sert. 

LXXX1I.  —  De  la  poule. 

Faites  la  spœrita  comme  la  spira,  si  ce  n'est 
que  vous  n'employez  ni  fromage  ni  miel ,  et  que 
les  boulettes  sout  grosses  comme  le  poing.  Placez- 
les  sur  l'assise ,  aussi  épaisse  que  pour  la  spire , 
et  faites  cuire  de  même. 


LXXXJH.  —  Prière  pour  les  lweufs. 
Manière  de  faire  des  vœux  pour  la  santé  des 
bœufs.  Au  milieu  du  jour  transportez-vous  dans 
une  forêt,  offrez  à  Mars  Silvanus  pour  chacun 
de  vos  bœufs  trois  livres  de  farine  de  froment, 
quatre  livres  et  demi  de  lard,  quatre  livres  et  demi 
de  viandes  succulentes,  et  trois  setiers  de  vin. 
Vous  ferez  déposer  le  vin  dans  un  vase,  et  les 
autres  offrandes  dans  un  autre.  Peu  importe  que 
cette  besogne  soit  faite  par  un  esclave  ou  par  un 
homme  libre.  La  cérémonie  terminée,  vous 
consommerez  l'offrande  sur  le  lieu  même.  Écar- 
tez du  lieu  du  sacrifice  la  présence  et  les  regards 
des  femmes.  Vous  pourrez  faire  cette  offrande 
une  fois  tous  les  ans,  si  vous  le  jugez  à  propos. 

LXXXrV.  —  Du  savillum^ 

Manière  de  le  faire.  Mélangez  exactement  une 
demi-livre  de  farine,  deux  livres  et  demi  de  fro- 
mages, trois  onces  de  miel ,  comme  pour  le  li- 
bum,  et  ajoutez  un  œuf.  Frottez  d'huile  un  plat 
de  terre,  dans  lequel  vous  déposerez  tous  vos 
ingrédients  préalablement  mélangés.  Fermez  le 
vase  avec  son  couvercle ,  et  tâchez  que  la  cuisson 
pénètre  jusqu'au  centre  du  gâteau;  c'est  là  qu'il 
a  le  plus  d'épaisseur.  Aussitôt  qu'il  est  cuit  reti- 
rez-le du  plat,  enduisez-le  d'huile,  saupoudrez- 
le  de  pavots ,  remettez-le  quelque  temps  sous  le 
couvercle ,  retirez-le  sur  le  plat  avec  des  cuil- 
lers. 

LXXXV.  —  Potage  à  la  carthaginoise. 

Sa  cuisson.  Faites  bien  digérer  dans  l'eau  une 
livre  de  gruau,  placez-le  ensuite  dans  une  auge 


LXXIX.  —  Globos  sic  facito. 

Globossic  facito.  Caseumcum  alica  ad  eundem  modum 
misceto.  Inde  quantos  voles  facere  facito.  lu  ahenum  cal- 
dum  uuguenindito.  Singulosaul  binos  coqnito,  versatoque 
crebro  duabus  rudibus  ;  coctos  exiniito.  Eos  melle  ungui- 
lo ,  papaver  infriato,  ita  ponito. 

LXXX.  —  Encytum  uti  facias. 

Encytum  ad  eundem  modum  facilo,  uti  globos,  niai 
caliceni  pertusum  cavum  babeas.  Ita  in  unguen  caldtmi 
fundito.  Hoc  in  reslim  quasi  spiram  facito.  Idque  duabus 
rudibus  vorsato,  praestatoque.  Item  unguito,coloratoque, 
caldum  ne  nimium.  Id  cum  melle ,  aut  cum  mulso  appo- 
nito. 

LXXXI.  —  Erneum  sic  facito. 

Erneum  tanquam  placentam  facilo,  eadem  omnia  indito 
(pi*  in  placentam.  Id  permiscelo  in  alveo.  Indito  in  bir- 
MBtt  lictilcm ,  eam  demittito  in  aulam  aheneain  aqnre 
calfata  iiU'iiam.  lia  coquilo  ad  igneni.  Ubi  coctum  ci it , 
birncain  confringito,  ila  ponilo. 

LXXXI1.  —  Spreritam  quomodo  faciès. 

sp.i-iilam  sic  facilo,  ila  uli  spiram  ,  nisi  sic  lingito.  De 
battis i  casto,  mette,  Bpbaxas  puguum  allas  facito.  Eas 
in  solo  componito,  dansas  codem  modo  componito  alquo 
spiram,  itemque  coquilo. 


LXXXI1I.  —  Volum  pro  bubus. 

Votum  pro  bubus,  ut  valeant,  sic  facilo.  Marti  Silvano 
in  silva  interdius,  in  capi^a  singula  boum  volum  facito 
farrisadorei  libras  m.  et  lardi  p.  iv.  s.  et  pulp.*e  p.  iv.  s. 
vim'  sextarios  très.  Id  in  unum  vas  liceto  conjicere,  et  vi- 
num  item  in  unum  vas  liceto  conjicere.  Eam  rem  divinam 
vel  servus ,  vel  liber  licebit  l'aciat.  Ubi  res  divisa  fada  eril, 
statim  ibidem  consumito.  Millier  ad  eam  rem  divinam  ne 
adsil,  neve  y  idéal  quomodo  liât.  Hoc  volum  in  annos  sin 
gulos,  si  voles,  licebit  vovere. 

LXXXl V.  —  Savillum  sic  facito. 

Savillum  hoc  modo  facito.  Farina;  selibram,  Cflrsei  p.  it. 
s.  una  commiscelo  quasi  libum,  niellis.  ►_-r  etovum  unum 
Catimini  futile  oleo  unguito.  Ubi  omnia  bene  conimiseiif 
ris  in  catinum,  indito  catinum  testo,  operito.  Vidcto  ut 
bene  percoquas  mcdiiun,  ubi  altissiniiini  est  Ubi  cosiam 
erit,  catinum  exiniito,  nielle  uuguito,  papaver  infriato , 
sub  lestum  subde  paulisper,  postea  exiniito.  Ita  pone  cum 
catillo ,  et  liugnlis. 

LXXXV.  —  Pulteui  Punicam  sic  facilo. 

Pultem  Punicam  sic  coquilo.  Libram  alie»  in  aquam 
indito,  facilo  uti  bene  madeal.  Id  infiuidito  in  alveuni  pu 
runi,  co  casei  receutis  p.  ui.  mellb.  p.  s.  ovum  unum 
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propre,  incorporez-y  trois  livres  de  fromage  nou- 
veau ,  une  demi-livre  de  miel ,  et  faites  cuire  dans 
une  marmite  neuve. 

LXXXVI.  —  Bouillie  de  froment. 

Manière  de  la  préparer.  On  met  une  demi-li- 
vre de  pur  froment  dans  un  mortier  propre,  on 
le  lave  bien,  on  en  détache  Pécorce ,  et  on  le  ta- 
mise; après  l'avoir  mis  dans  une  marmite,  on 
le  fait  cuire  dans  de  l'eau  pure.  Après  la  cuisson 
on  y  ajoute  du  lait  peu,  à  peu  jusqu'à  ce  qu'il  s'y 
forme  une  crème  épaisse. 

LXXXVII.  —  Amyllum. 

Manière  de  le  préparer.  Nettoyez  votre  seigle, 
mettez-le  dans  un  cuvier,  et  ajoutez- y  de  l'eau 
deux  fois  par  jour.  Décantez  dix  jours  après;  et 
quand  le  grain  sera  gonflé ,  broyez-le  dans  un  cu- 
vier propre,  et  laissez-le  déposer  comme  des  lies. 
Placez  le  dépôt  dans  un  liuge,  exprimez-en  la  fé- 
cule dans  une  casserole  neuve ,  ou  dans  un  pétrin. 
Opérez  de  même  sur  la  totalité,  et  faites  macé- 
rer dans  l'eau  ce  nouveau  produit.  Exposez  la 
casserole  au  soleil,  afin  de  faire  sécher  la  fécule. 
Après  la  dessiccation  on  la  serre  dans  un  second 
cuvier ,  et  on  la  fait  cuire  avec  du  lait. 
LXXXVIII.  —  Blanchiment  du  sel. 

Remplissez  d'eau  pure  une  amphore  dont  le 
goulot  soit  cassé ,  et  exposez-le  au  soleil  ;  suspen- 
dez-y un  sachet  de  sel  commun,  que  vous  aurez 
soin  d'agiter  et  de  remplacer  à  mesure  qu'il  se 
fondra.  Répétez  cette  opération  plusieurs  fois  par 
jour,  jusqu'à  ce  que  pendant  deux  jours  le  sel 
refuse  de  se  fondre.  Vous  reconnaîtrez  le  point 
de  saturation  à  ce  signe.  Si  vous  projetez  dans 
l'eau  un  mœna  sec  ou  un  œuf,  et  qu'il  surnage , 
vous  obtiendrez  une  saumure  convenable  pour  i 

omnia  una  permisecto  bene.  Ita  insipito  in  aulam  novam. 
LXXXVI.  —  Graneam  triticeam  sic  facilo. 

Graneam  triticeam  sic  facito.  Selibram  tritici  puri  in 
niortarium  purum  indat,  lavet  benc ,  corticemque  delerat 
bene,  eluatque  bene.  Poslea  in  aulam  indat,  et  aquam 
puram,  coquatque.  Ubi  coctum  erit,  lacté  addat  paulalim 
usque  adeo ,  donec  cremor  crassus  erit  Cactus. 
LXXXVII.—  Amyllum  sic  facile. 

Amyllum  sic  facito.  Siliginem  purgato  benc,  postea  in 
alveum  indat ,  co  addat  aquam  bis  in  die.  Die  decimo 
aquam  exsiccato,  exurgeto  l>one,  in  alveo  puro  miscelo 
bene,  facito  lanquam  fax  fiât.  Id  inlintéum  novuni  indito, 
exprimito  crt'inorem  in  patinam  novam,  aut  in  mortarium. 
Id  omne  ita  facilo,  et  refricato  denuo.  Eam  patinam  in 
sole  ponito,  arescat.  Ubi  arebit,  in  aulam  novam  indito, 
inde  facito  cum  lacté  coquat. 

LXXXVIII.—  Salem  candidum  sic  facito. 

Salem  candidum  sic  facito.  Amphoram  defracto  collo 
puram  implcto  aqnœ  puran,  in  sole  ponito  :  ibi  fiscellam 
cum  sale  populari  suspendito,  et  quassato,  suppletoque 
ideutidem.  Id  aliquoties  in  die  [quotidic]  facilo,  usque 
adeo  donec  sal  desiverit  labescere  biduum.  Id  sigui  erit , 
îu.i'iiam  aridam,  vel  ovum  demittito  :  si  natabit,  ca  mu- 


assaisonner  la  viande ,  le  fromage  et  la  marée. 
Cette  saumure  placée  dans  des  plats  demeurera 
exposée  au  soleil ,  jusqu'à  ce  qu'elle  se  solidifie 
et  donne  la  fleur  de  sel.  Quand  le  ciel  se  cou- 
vrira de  nuages  et  pendant  la  nuit  vous  mettrez 
les  vases  à  couvert;  vous  ne  les  abandonnerez 
à  l'air  que  lorsque  le  soleil  luira. 

LXXXIX Engraissement  des  poules  et  des  oies. 

On  enferme  les  jeunes  poules  qui  commencent 
à  pondre ,  et  on  leur  prépare  une  pâtée  de  folle 
farine  ou  de  farine  d'orge.  On  en  fera  des  boulet- 
tes, qu'on  trempera  dans  l'eau  avant  de  les  leur 
glisser  dans  le  gosier.  Tous  les  jours  on  augmen- 
tera la  dose ,  et  leur  ration  n'aura  d'autre  limite 
que  leur  appétit.  On  les  servira  deux  fois  par 
jour,  et  à  midi  on  leur  donnera  à  boire  en  ne  lais- 
sant l'eau  à  leur  disposition  que  pendant  une  heure. 
Ou  engraissera  les  oies  de  la  même  manière,  si 
ce  n'est  qu'avant  tout  on  les  fera  boire ,  et  que 
tous  les  jours  on  leur  servira  deux  fois  de  la  bois- 
son et  de  la  nourriture. 

XC.  —  Engraissement  des  pigeonneaux. 

Aussitôt  que  vous  aurez  pris  un  jeune  rami  er, 
donuez-lui  des  fèves  torrifiées  par  la  cuisson  ;  in- 
sufflez-lui de  l'eau  dans  le  bec ,  et  cela  pendant 
sept  jours.  Triturez  ensuite  des  fèves  et  du  fro- 
ment ,  et  faites  bouillir  en  mettant  les  fèves  dans 
la  proportion  d'un  tiers.  Lorsque  la  farine  est 
dans  le  vase,  manipulez-la  et  faites-la  cuire  pro- 
prement. La  cuisson  achevée,  travaillez  la  pâte 
après  avoir  trempé  vos  mains  dans  l'huile.  Au 
commencement  vous  pétrirez  grossièrement,  et 
vous  ferez  ensuite  une  pâte  plus  homogène  en 
trempant  toujours  vos  mains  dans  l'huile ,  jus- 
qu'à ce  que  vous  puissiez  faire  des  boulettes.  Vous 

ries  erit ,  qua  vel  carnem ,  vel  caseos ,  vel  salsamenta  con- 
dias.  Eam  muriam  in  labella ,  vel  in  patinas  in  sole  ponito. 
Usque  adeo  in  sole  habelo,  donec  concreverit.  Inde  flos 
salis  lii-t .  Ubi  nubilabitur,  et  noctu  sub  tecto  ponito.  Quo- 
lidie,  cum  sol  erit,  in  sole  ponito. 

LXXXIX.  —  Gallinas  et  anseres  sic  farcito. 
Galli nas  et  anseres  sic  farcito.  Gallinas  teneras,  qua; 
primum  parient,  concludat,  pollinc,  vel  farina  ordeacea 
conspersa  turundas  faciat.  Eas  in  aquam  intinguat,  in  os 
indal.  l 'aul.tt  ii n  quotidie  àddat.  Ex  gula  consideret,  quod 
salis  siet.  Bis  in  die  farci, tt ,  et  meridie  biberc  dato,  nec 
plus  aqua  sita  siet  lioram  unam.  Eodem  modo  anscrem 
alito,  nisi  prius  dato  bibere,  et  bis  in  die,  bis  escam. 

XC.  —  Palumbum  recentem  sic  farcito. 

Palumbum  recentem  sic  farcito.  Uti  prensus  erit,  ei  fa- 
1  Min  coctam  toslam  primum  dato.  Ex  ore  in  cjus  os  inflato 
item  aquam.  Hoc  dies  vu.  facito.  Postea  fabam  frcsain  pu- 
ram, et  far  purum  facito,  et  fabœ  terlia  pars  ut  infer- 
vescat.  Cum  far  insipiat ,  puriter  facito ,  et  coquito  bene. 
Id  ubi  excoxeris  depsito  bene ,  oleo  manum  unguito.  Pri- 
mum pusillum,  poslea  magis  depses,  oleo  tangito  de- 
psitoque,dum  poteris  facerc  turundas,  ex  aqua  dato, 
escam  tempeiato. 
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donnez  de  l'eau  et  de  la  nourriture  sans  la  pro- 
diguer. 

XCI.  —  Construction  de  l'aire. 

Rêchez  la  place  destinée  à  l'aire,  arrosez-la 
d'amurque  jusqu'à  saturation.  Ensuite  pulvérisez 
les  mottes;  nivelez  et  frappez  avec  la  batte.  Ar- 
rosez encore  d'amurque,  et  laissez  sécher.  Avec 
ces  précautions  vous  n'avez  à  redouter  ni  les  rava- 
ges des  fourmis  ni  l'envahissement  des  herbes. 
XCII.  —  Préservatif  contre  le  charançon. 

Pour  prévenir  les  attaques  du  charançon  et  les 
dégâts  des  campagnols,  faites  un  lut  avec  de  l'a- 
murque  et  de  la  paille  hachée,  que  vous  laissez 
détremper  et  que  vous  gâchez  convenablement  : 
vous  en  étendez  une  couche  épaisse  sur  tout  le 
grenier,  vous  ajoutez  par-dessus  une  couche  d'a- 
murque. Lorsque  le  lut  sera  sec,  vous  pourrez 
dé  poser  dan  s  votre  grenier  du  froment  non  échauf- 
fé sans  avoir  à  redouter  le  charançon. 

XCIIL  —  Traitement  des  oliviers  stériles. 
Déchaussez  les  oliviers  stériles  et  entourez-les 
de  paille.  Arrosez  ensuite  le  pied  de  l'arbre  avec 
un  mélange  composé  de  parties  égales  d'eau  et  d'a- 
murque. Une  urne  suffit  aux  plus  grands  arbres  ; 
on  proportionne  la  dose  aux  plus  petits.  Cette  opé 
ration  augmente  encore  le  produit  des  arbres  qui 
ne  sont  pas  stériles ,  mais  il  ne  faut  pas  les  en- 
velopper de  paille. 

XCrV.  —  Traitement  du  figuier  qui  ne  tient  pas  ses  fruits. 

Opérez  de  même  sur  les  figuiers  afin  que  leur 
fruits  ne  tombent  pas  prématurément  ;  de  plus  à 
l'approche  du  printemps  battez  leurs  pieds.  Avec 


cette  précaution  les  figues  tiendront ,  les  arbres 
ne  se  couvriront  point  de  chancres  et  seront  beau- 
coup plus  productifs. 

XCV.  —  Moyen  d'éloigner  le  ver  coquin  de  la  vigne. 

Pour  soustraire  la  vigne  aux  ravages  du  ver 
coquin,  laissez  déposer  les  fèces  de  l'amurque, 
mettez-en  deux  congés  dans  un  vase  d'airain ,  et 
faites  cuire  à  une  douce  chaleur,  en  remuant  avec 
une  spatule  jusqu'à  la  consistance  du  miel.  Pul- 
vérisez ensuite  séparément  dans  un  mortier  un 
tiers  de  bitume  et  un  quart  de  soufre ,  et  pendant 
que  l'amurque  est  chaude  encore ,  versez-y  cette 
poudre  par  petites  portions  ;  remuez  avec  la  spa- 
tule ,  et  faites  cuire  derechef  en  plein  air  ;  car  dans 
un  appartement  le  mélange  s'enflammerait  au 
moment  où  l'on  ajouterait  le  soufre  et  le  bitume. 
Laissez  refroidir  dès  que  la  préparation  a  acquis 
la  consistance  de  la  glu.  Étendez  une  couche  du 
mélange  sur  le  cep  et  sous  les  branches,  et  le  ver- 
coquin  ne  paraîtra  pas. 

XCVI.  —  Préservatif  contre  la  gale  des  moutons. 

Le  meilleur  préservatif  contre  la  gale  des  mou- 
tons consiste  à  prendre  et  épurer  de  l'amur- 
que, qu'on  mélange  avec  des  lies  de  bon  vin  et  du 
l'eau  dans  laquelle  on  a  fait  macérer  des  graines 
de  lupin.  Après  la  tonte  on  enduit  de  cette  com- 
position tout  le  corps  des  moutons ,  qu'on  tient 
ensuite  en  moiteur  pendant  deux  ou  trois  jours. 
Lavez-les  ensuite  dans  de  l'eau  de  mer,  ou  si  vous 
n'en  avez  pas  à  proximité ,  employez  de  l'eau  te- 
nant du  sel  en  dissolution.  Ce  traitement  pré- 
vient non-seulement  la  gale,  mais  il  favorise  en- 


XCI.  —  Aream  sic  facilo. 

Àream  sic  facilo.  Locum  ubi  faciès  confodilo,  postca 
amurca  conspergilo  bene,  sinitoque  combibat.  Postes  com- 
minuito  glebas  bene.  Deinde  coaequato ,  et  paviculis  ver- 
berato.  Postea  denuo  amurca  conspergito,  sinitoque  are- 
scat.  Si  ita  feceris ,  neque  formica?  nocebunt,  neque  herbœ 
nascentur. 

XCII.— Frumento  ne  noceat  curculio. 

Frumento  ne  noceat  curculio,  neu  mures  tangant,  lutum 
de  amurca  facito,  palearura  paulum  addito,  sinito  mace- 
rescant  bene ,  et  subigito  bene ,  eo  granarium  totum  obi i- 
nito  crasso  luto,  postea  conspergito  amurca  omne  quod 
lutaveris.  Ubi  aruerit,  eo  frumentum  refrigeratum  condito, 
curculio  non  nocebit. 

XCIII.  —  Olea  si  fruclum  non  ferai 

Olea  si  fructum  non  feret ,  ablaqueato.  Postea  stramenta 
circumponito.  Postea  amurcam  cum  aqua  commisceto 
aequas  partes.  Deinde  ad  oleam  circumfundito ,  ad  arbo- 
rent maximam  amphoram  unam  commixli  sat  est.  Ad  mi- 
nores arbores  pro  ratione  indito.  Et  idem  hoc  si  faciès  ad 
arbores  feraces,  eœquoquemeliores  fient.  Ad  eas  stramenta 
ne  addideris. 

XCI  V.  —  Fici  uU  grosso»  teneant 

Fici  uti  grosses  teneant,  facito  omnia,  quo  modo  olea?, 
et  hoc  amplius.  Cum  ver  adpetet,  terram  adaggerato  bene. 


Si  ita  feceris ,  et  grossi  non  cadent ,  et  fici  scabrœ  non  fient, 
et  multo  feraciores  erunt.  i 

XCV.  —  Convolvulus  in  vinea  ne  liai. 

Convolvulus  in  vinea  ne  siet,  amurcam  condito ,  puram 
bene  facito,  in  vas  ahenum  indito  congios  h.  Postea  igni 
leni  coquito,  rudicula  agitalo  crebro  usque  adeo ,  dum  fiât 
tam  crassum ,  quam  mel.  Postea  sumito  bituminis  tertia- 
rium ,  et  sulluris  quartarium.  Conterito  in  mortario  seor- 
sum  utrunque.  Postea  infriato  quam  minutissime  in  amur- 
cam caldam ,  et  simul  rudicula  misceto ,  et  denuo  coquito 
sub  dio.  Nam  si  in  tecto  coquas,  cum  bitumen  et  sulfur 
additum  est,  excandescet.  Ubi  erit  tam  crassum,  quam 
viscum,  sinito  frigescat  Hoc  vilem  circum  caput,  et  sub 
brachia  unguito,  convolvulus  non  nascetur. 

XCVI.  —  Oves  ne  scabrae  fiant. 

Oves  ne  scabrae  fiant ,  amurcam  condito ,  puram  bene 
facilo,  aquam,  ubi  lupinus  deferverit,  et  faecem  de  vino 
bono  inter  se  omnia  commisceto  pariter.  Postea  cum  de- 
tonderis ,  unguito  totas ,  sinito  biduum  aut  triduum  con- 
sudent.  Deinde  lavito  in  mari  :  si  aquam  marinam  non 
habebis ,  facito  aquam  salsam ,  ea  lavito.  Si  haec  sic  fece- 
ris, neque  scabrae  fient,  et  lanœ  plus,  et  meliorem  habo- 
bunt ,  et  ricini  non  erunt  molesti.  Eodem  in  omnes  qua- 
drupèdes ulito,  si  scabrae  erunt. 
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corc  la  production  d'une  laine  plus  abondante  et 
meilleure,  et  empêche  les  piqûres  des  tiques.  Em- 
ployez également  le  remède  contre  la  gale  de 
tous  les  quadrupèdes. 

XCV1I.  —  Application  de  l'amurque. 
Trottez  d'amurque   bouillie   les  essieux,  les 
courroies,  les  souliers  et  les  cuirs,  vous  en  aug- 
menterez la  durée. 

\rvill.  —  Recette  contre  la  teigne  des  habits. 

Les  artisons  ne  rongeront  point  les  vêtements 
que  vous  serrerez  dans  un  buffet  dont  l'intérieur, 
les  pieds,  le  fond  et  les  coins  auront  été  frottés 
d'amurque  réduite  à  moitié  de  son  volume  par 
la  cuisson.  Lorsque  cet  enduit  sera  sec,  mettez 
vos  habits  dans  le  buffet  :  les  artisons  ne  s'en  ap- 
procheront point.  Si  vous  enduisez  de  cette  ma- 
nière tous  vos  meubles  en  bois,  ils  seront  préser- 
vés de  la  pourriture,  et  ils  deviendront  brillants 
quand  vous  les  nettoierez.  Donnez  aussi  une  cou- 
che à  votre  vaisselle  d'airain  après  l'avoir  nettoyée. 
Une  fois  qu'elle  sera  enduite,  frottez-la  de  nou- 
veau avant  de  vous  en  servir;  elle  deviendra  bril- 
lante, et  la  rouille  n'en  ternira  point  l'éclat. 
XC1X.  —  Conservation  des  figues  sèches. 

On  conserve  saines  les  figues  sèches  qu'on  met 
dans  un  vase  en  terre  dont  on  a  enduit  les  parois 
intérieurs  d'amurque  bouillie. 

C.  —  Précaution  pour  remplir  une  jatte  d'huile. 

Quand  vous  voudrez  emplir  d'huile  une  jatte 
nouvelle,  lavez-la  soigneusement  auparavant 
avec  de  l'amurque  non  épurée  ;  remuez  jusqu'à 
ce  qu'elle  soit  bien  imbibée.  Par  ce  moyen  l'huile 
n'est  pas  absorbée  par  le  vase ,  elle  devient  plus 
délicate,  et  ce  vase  lui-même  est  moins  fragile. 


CF.  —  Conservation  des  branches  de  myrte  et  autiis. 
Pour  conserver  des  branches  de  myrte  avec 
leurs  baies, 'des  ramcaifx  de  figuiers  avec  leurs 
fruits,  ou  telle  autre  espèce  de  fruit  qu'il  vous 
plaira,  rassemblezet  liez-lesen  petits  paquets,  que 
vous  plongerez  dans  l'amurque  de  manière  que 
celle-ci  déborde.  Vous  prendrez  un  peu  sur  le 
vert  les  fruits  que  vous  voudrez  ainsi  conserver. 
Fermez  hermétiquement  le  vase  qui  les  contient. 

Cil.  —  Del  mire  les  effets  de  la  morsure  des  serpents  sur 
les  bœufs  et  autres  animaux. 

Quand  un  bœuf  ou  un  autre  quadrupède  a  été 
mordu  par  un  serpent,  prenez  un  verre  de  cette 
semence  de  cumin  que  les  médecins  nomment 
smyrneum,  et  broyez-la  dans  une  hémine  de  bon 
vin.  Injectez-la  par  les  narines,  et  appliquez  sur  la 
morsure  de  la  fiente  de  porc.  Employez  le  même 
remède  pour  l'homme ,  si  le  même  cas  arrive. 
CIIÎ.  —  Hygiène  des  bœufs. 

Aspergez  d'amurque  la  nourriture  des  bœufs 
que  vous  désirez  voir  frais  et  vigoureux ,  et  de 
ceux  qui  refusent  de  manger,  afin  de  réveiller 
leur  appétit.  Pour  qu'ils  s'y  accoutument  vous 
en  donnerez  peu  d'abord ,  et  vous  augmenterez 
graduellement  la  dose.  Plus  rarement  chaque 
cinquième  ou  sixième  jour  vous  en  mettrez  dans 
leur  boisson,  composée  de  parties  égales  d'eau 
et  d'amurque.  Ce  traitement  maintiendra  vos 
bœufs  en  meilleur  état,  et  à  l'abri  des  maladies. 

C1V.  —  Vin  des  gens  pour  l'hiver. 

Mettez  dansune  futaille dixquadrantals de  vin 
doux  ,  et  deux  quadrantals  de  fort  vinaigre.  Ver- 
sez-y également  deux  quadrantals  de  vin  cuit, 


XCVII.  —  Amurca:  unguentum. 

Amurca  decoctaaxem  unguito,  et  lora,  etcalciamenta, 
et  un ia  :  omnia  meliora  faciès. 

XCVlll  —  Vestimenta  ne  tineae  tangant. 

Vestimenta  ne  tineae  tangant,  amurcam  decoquito  ad 
dimidium;  ea  unguito  fundum  arcae,  et  extrinsecus,  et 
pedes,  et  angulos.  Ubi  ea  adarucrit,  vestimenta  condito. 
Si  ita  feceris,  tineœ  non  nocebunt.  Et  item  ligneam  sup- 
iwllectilem  omnem  si  ungues,  non  pulcscet  -.  et  c'um  ea 
terseris,  splendidior  liet.  Item  ahenea  omnia  unguito,  sed 
prius  extergeto  bene.  Postea  cum  unxeris,  cum,  uti  voles, 
extergeto,  spendidior  erit,  et  aerugo  non  erit  molesta. 

XCIX.  —  Fici  aridze  ut  intégra;  sint. 

Fici  aridœ  si  voles  ut  integrre  sint,  in  vas ficlile condito. 
Id  amurca  décoda  unguito. 

C.  —  Oleum  sic  in  metretam  indes. 

Oleum  sic  in  metretam  novam  inditurus  eris  :  amurca 
ita  uti  est  cruda  prius  colluito,  oppilato;  agitatoque  diu, 
ut  bene  combibat.  Id  si  feceris ,  inetreta  oleum  non  bibet, 
et  oleum  melius  faciet ,  et  ipsa  metreta  lirmior  erit. 
CF.  —  Virgas  myrteas  uti  serves;  item  aliud  genus. 

Virgas  murteas  si  voles  cum  bacis  servare,  (et)  item  aliud 


genus  quod  vis,  et  si  ramulos  ficulneos  voles  cum  foliis, 
inter  se  alligato,  fasciculos  facilo,  eos  in  amurcam  demil- 
tito,  supra  stet  amurca  facito .  Sed  ea  quœ  demissurus  eris, 
sumito  paulo  acerbiora.  Vas,  quo  condideris,  oblinito 
plane. 

Cil.—  Si   bovem  aliamve  quadrupedem  serpens  momor- 
derit. 

Si  bovem ,  aut  aliam  quamvis  quadrupedem  serpens 
momorderit,  Melanthii  acetabnlum,  et,  quod  medici  vo« 
cant  smyrneum ,  conterito  in  vini  veteris  hemina.  Id  per 
nares  indito,  et  ad  ipsum  morsum  stercus  suillum  apponito. 
Et  idem  hoc  (si  usus  venerit)  homini  facito. 

CIII.  —  Boves  uU  valeant. 

Boves  uti  valeant,  et  curali  bene  sient,  et  qui  I  asti  (lient 
cibum ,  uti  magis  cupide  appelant,  pahulum,  quod  dabis, 
amurca  spargito;  primo  paululum,  dum  consuescant, 
postea  magis  ;  et  dato  rarenter  bibere  commixtam  cum 
aqua,  aequabiJiter  quarto  quintoque  die.  Hoc  si  feceris  ita, 
boves  et  corpore  curatiores  erunt ,  et  morbus  aberit. 

CIV.  —  Vinum  familiae  per  hiemem. 

Vinum  familiae  per  hiemem  qui  utatur.  Musti  quadran- 
talia  x.  in  dolium  indito,  aceti  acris  quadrantalia  n.  Eodem 
infundito  sapne  quadrantalia  duo,  aquœ  dulcis  quadranta- 
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et  cinquante  d'eau  douée.  Avec  un  bâton  brassez 
lo  mélange  trois  fois  par  jour  et  pendant  eiw(  jours 
consécutifs.  Ajoutez-y  soixante-quatre  setiers 
d'eau  de  mer  puisée  depuis  quelque  temps.  Pla- 
cez le  couvercle  sur  le  tonneau,  et  tenez-le  fer- 
mé peudant  dix  jours.  Ce  vin  se  consommera  jus- 
qu'au solstice;  s'il  en  reste  après  cette  époque, 
ce  sera  un  vinaigre  très-fort  et  très-limpide. 

OV.  —  Procédé  pour  faire  du  vin  grec  sur  un  terroir  éloi- 
gné de  la  nier. 

Si  votre  domaine  est  éloigné  de  la  mer ,  préparez 
du  vin  grec  de  la  manière  suivante  :  versez  vingt 
quadrantals  de  moût  dans  une  chaudière  d'airain 
ou  de  plomb ,  et  mettez  sur  le  feu ,  que  vous  étein- 
drez aussitôt  que  le  vin  bouillonnera.  Après  le  re- 
froidissement vous  le  transvaserez  dans  un  fût 
de  la  contenance  de  quarante  setiers.  Vous  ferez 
dissoudre  dans  un  vase  à  part  un  boisseau  de 
sel  dans  un  quadrantal  d'eau  douce  ;  cette  sau- 
mure faite ,  vous  l'introduirez  dans  le  tonneau. 
Croyez  dans  un  mortier  du  souchet  odorant  et  du 
calamus,  et  vous  en  introduirez  un  setier  dans 
le  liquide  pour  l'aromatiser.  Trente  jours  après 
vous  placerez  la  bonde,  et  au  printemps  vous  le 
mettrez  dans  des  amphores.  Après  l'avoir  laissé 
pendant  deux  ans  exposé  au  soleil  vous  le  met- 
trez à  couvert.  Ce  vin  rivalisera  avec  celui  de 
l'île  de  Cos. 

CVI.  —  Confection  de  l'eau  de  mer. 

Prenez  un  quadrantal  d'eau  en  pleine  mer  dans 
un  endroit  où  l'eau  douce  n'a  pas  d'accès,  ajou- 
tez-y une  demi  livre  de  sel  égrugé,  agitez  le  mé- 


lange avec  un  bâton  ,  et  ne  cessez  que  lorsqu'un 
œuf  de  poule  cuit  surnage.  Versez  dans  le  liquide 
deux  congés  de  vin  vieux,  soit  d'Aminée,  soit  de 
vin  blanc  mêlé,  et  brassez  soigneusement  le  mé- 
lange. Mettez  le  tout  dans  un  vase  enduit  de  poix 
que  vous  boucherez.  Quand  on  veut  préparer 
une  plus  grande  quantité  d'eau  de  mer ,  on  aug- 
mente les  doses  à  proportion. 

CVII.  —  Composition  pour  enduire  les  futailles  afiu  qu'el- 
les parfument  et  conservent  le  vin. 

Mettez  six  congés  de  vin  cuit  dans  une  chau- 
dière de  cuivre  ou  de  plomb.  Prenez  une  hémine 
de  racines  d'iris  en  poudre  et  cinq  livres  de  mé- 
lilot  odorant,  que  vous  broierez  le  plus  exacte- 
ment possible'  avec  l'iris  ;  tamisez  et  faites  cuire 
avec  le  vin  déjà  rapproché  à  un  feu  clair  de  sar- 
ment. Remuez  afin  qu'il  ne  se  forme  pas  d'em- 
pâtement. Lorsque  le  liquide  est  réduit  à  moitié , 
laissez-le  refroidir ,  versez-le  dans  un  vase  enduit 
de  poix  et  parfumé,  que  vous  boucherez.  Frottez 
de  cette  composition  les  bords  de  vos  futailles. 

CVIII.  —  Manière  de  déterminer  si  un  vin  sera  de  garde 
ou  non. 

Pour  essayer  si  votre  vin  est  de  garde  ou  non , 
mettez  dans  une  coupe  neuve  la  moitié  d'un  ace- 
tabulumde  fin  gruau  et  un  setier  de  vin  nouveau 
soumis  à  l'essai  ;  mettez  le  tout  sur  des  charbons 
ardents  jusqu'à  ce  qu'il  donne  deux  ou  trois  bouil- 
lons; filtrez,  et  enlevez  le  gruau.  Après  avoir  ex- 
posé le  liquide  à  l'air,  goûtez-le  le  lendemain  ma- 
tin. S'il  paraît  bon,  le  vin  renfermé  dans  la 
futaille  sera  de  durée;  s'il  est  aigrelet,  il  ne  sera 
pas  de  garde. 


lia  i~  Haec  rude  misceto  ter  in  die  dies  v.  continues.  Eo 
addilo  aqua?  marina;  veteris  sextarios  lxiv.  etoperculum 
in  dolium  imponito,  et  oblinito  dies  x.  Hoc  sinum  dura- 
bit  tîlii  usque  ad  solstitium.  Si  quid  superfuerit  post  solsti- 
tium,  acetum  acerrimum  et  puïcherrimmn  eiit. 

CV.  —  Si  ager  a  mari  longe  aberit,  vinum  grœcum  sic  facito. 

Qui  ager  longe  a  mari  aberit ,  ibi  vinum  Giaecum  sic  fa- 
rito.  Mnsti  qnadrantalia  \x.  in  alieneum,  aut  plumbeum 
infundito,  i«nem  subdito.  Ubi  bullabit  vinum,  iguem  sub- 
dncito.  Ubiid  vinum  refrixeril,  in  dolium  quadragenarium 
infundito;  seorsum  in  vas  aqiue  dulcis quadrantal  i.  infun- 
dito.  Salis  mod.  i.  sinito  muriam  fieri.  Ubi  muria  facta  erit, 
eodeni  in  dolium  infundito.  Schœnum,  et  calamum  in  pila 
contundito ,  quod  siet  sextarium  unum  eodem  in  dolium 
infundito,  ut  odoratum  siet.  Post  dies  xxx.  dolium  obli- 
nito.  Ad  ver  diffundito  in  amphoras.  Biennium  in  sole  si- 
nito positura  esse.  Dciude  in  tectum  conferto.  Hoc  vinum 
«J  elerius  non  erit  quam  Couin. 

CVI.  —  Aqua?  marina?  concinnatio. 

Aqua?  marinrr  quadrantal  i.  ex  alto  sumito,  quo  aqua 

dulcis  non  accedit,  sesquilibram  salis  frigito,  eodem  in- 

dito,  et  rude  misceto  usque  adeo ,  donec  ovum  gallinaceum 

un  natabit,  desinrto  nmeere.  Eodem  vini  veteris,  vel 


aminei,  vel  miscelli  albi  congios  h.  infundito,  misceto 
probe.  Postea  in  vas  picatum  confundito,  et  oblinito.  Si- 
quis  plus  voles  aquœ  marina?  concinnare,  pro  portione  ea 
omnia  facito. 

CVII.  —  Quomodo  labra  doliorum  circumlinias,   odorata 
ut  sint ,  et  ne  quid  viUi  in  vinum  accédât. 

Quo  labra  doliorum  circunlinas,  ut  bene  odorata  sienl , 
et  nequid  vitii  in  vinum  accédât.  Sapse  congios  vi.  quam 
optinia?  infundito  in  abeneum,  aut  in  plumbeum  et  iris 
arida?  contusa?  beminam,  et  sertam  Campanicam  p.  v. 
bene  odoratam ,  una  cum  iri  contundas  quam  minutissime, 
per  cribrum  cernas ,  et  una  cum  sapa  coquas  sarmentis,  et 
levi  n'anima.  Commoveto,  videto,  ne  aduras.  Usque  co- 
quito ,  dum  dimidium  excoquas.  Ubi  refrixeril,  confundito 
in  vas  picatum  bene  odoratum,  et  oblinito,  et  utito  in  la- 
bra doliorum. 

CVIII.  —  Vinum  si  voles  experiri  duraturum  sit,  nec  ne. 

Vinum  si  voles  experiri  duraturum  sit,  nec  ne,  polen- 
tam  grandem  dimidium  acetabuli  in  caliculum  novum  in- 
dito,  et  vini  sextarium  de  eo  vino  quod  voles  experiri, 
eodem  infundito,  et  imponito  in  carbones,  facito  bis,  aut 
ter  inferveat.  Tum  id  percolato,  polentam  abjicito.  Vinum 
ponitosub  dio.  Postridie  mane  «ustato.  Si  id  sapiet,  quod 
in  dolio  est,  scito  duraturum.  Si  subacidum  erit,  non  du- 
talit 
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CIX.  —  Manière  de  rendre  doux  un  vin  dur. 

Préparez  quatre  livres  de  farine  de  lentille,  et 
faites-les  digérer  dans  quatre  cyathus  de  vin 
cuit  :  faites  ensuite  des  massepains,  et  laissez-les 
macérer  un  jour  et  une  nuit.  Jetez  le  tout  dans 
votre  vin  en  futaille ,  et  tenez  fermé  pendant  deux 
mois.  Ce  vin  sera  distingué  par  sa  douceur  et 
par  son  bouquet,  autant  que  par  sa  belle  colora- 
tion et  son  arôme. 
CX.  —  Procédé  pour  enlever  au  vin  sa  mauvaise  odeur. 

Si  vous  voulez  enlever  au  vin  une  odeur  dé- 
sagréable ,  faites  rougir  au  feu  un  fragment  de 
tuile  neuve,  eudulsez-le ensuite  de  poix,  suspen- 
dez-le à  une  petite  corde,  et  laissez-le  seulement 
plonger  jusqu'au  fond  du  tonneau,  que  vous  tien- 
drez bouché  pendant  deux  jours.  L'opération  a 
très-bien  réussi  lorsqu'une  seule  fois  la  mauvaise 
odeur  a  disparu  :  si  elle  persiste ,  répétez  l'opéra- 
tion jusqu'à  ce  qu'elle  disparaisse  totalement. 

CXI.  —  Manière  de  découvrir  si  on  a  mêlé  ou  non  de  l'eau 
au  vin. 

Voulez-vous  savoir  si  on  a  mêlé  ou  non  de 
l'eau  à  votre  vin?  préparez  un  vase  en  bois  de 
lierre,  et  emplissez-le  avec  le  vin  que  vous  soup- 
çonnez avoir  été  sophistiqué.  Quand  il  contient 
de  l'eau ,  le  vin  filtre  au  travers  des  parois  du 
vase  et  l'eau  reste ,  car  le  bois  de  lierre  laisse 
passer  le  vin. 

CXII.  —  Fabrication  du  vin  de  Cos. 

Si  vous  voulez  faire  du  vin  de  Cos ,  prenez  de 
l'eau  de  mer  loin  des  rivages,  lorsque  les  flots 
ne  sont  point  agités,  lorsqu'aucun  vent  ne  les  sou- 
lève, et  dans  un  endroit  où  elle  ne  soit  point  al- 


térée par  une  eau  douce.  Après  l'avoir  puisée 
trente  jours  avant  la  vendange,  on  la  verse  dans 
un  tonneau  sans  le  remplir,  en  laissant  sur  sa 
contenance  un  espace  vide  de  cinq  quadrantals. 
Placez  la  bonde,  en  ménageant  toutefois  un  ac- 
cès à  l'air.  Après  un  espace  de  trente  jours ,  tirez 
au  clair  et  transvasez  doucement  dans  une  autre 
futaille  ,  en  laissant  au  fond  les  matières  dépo- 
sées. Vingt  jours  après,  transvasez  encore  l'eau 
de  mer  dans  un  autre  tonneau  où  elle  séjournera 
jusqu'à  la  vendange.  Laissez  bien  mûrir  sur  ti- 
ges le  raisin  que  vous  destinez  à  la  fabrication 
du  vin  de  Cos.  Lorsqu'une  fois  il  aura  été  alter- 
nativement exposé  à  la  pluie  et  à  la  sécheresse,  ré- 
coltez-le, et  exposez-le  au  soleil  pendant  deux 
jours,  ou  à  l'air  pendant  trois  jours,  si  le  temps 
n'est  pas  pluvieux  :  mais  s'il  vient  à  pleuvoir, 
étendez-le  sur  des  claies  à  l'abri ,  et  retranchez 
les  grappes  qui  pourriraient.  C'est  alors  que 
dans  une  futaille  de  cinquante  setiers  on  met 
dix  quadrantals  d'eau  de  mer.  Égrappez  à  la 
main  les  graines  de  raisins  noirs ,  et  mettez-les 
dans  le  tonneau  jusqu'à  ce  qu'il  soit  plein ,  afin 
quelles  s'imprègnent  d'eau  de  mer.  Le  tonneau 
rempli,  vous  placez  la  bonde  sans  intercepter 
tout  à  fait  l'accès  à  l'air.  Au  bout  de  trois  jours 
retirez  les  graines ,  foulez-les  sur  le  pressoir,  et 
serrez  votre  vin  dans  des  futailles  bien  sèches , 
saines  et  propres. 

CXIII.  —  Recette  pour  communiquer  au  vin  une  odeur 
agréable. 

Pour  donner  au  vin  un  arôme  délicat,  em- 
ployez le  procédé  suivant.  Prenez  une  brique 
enduite  de  poix ,  couvrez-la  de  braise  doucement 


CIX.  —  Vinum  asperum  lene  lieri. 
Vinum  asperum  quod  erit ,  lene  et  suave  si  voles  face- 
re,  sic  facito.  De  ervo  farinam  facito  lib.  îv.  et  vini  cya- 
Uk>s  iv.  conspergilo  sapa.  Postea  facito  laterculos.  Sinito 
combinant  noctemetdiem.  Postea commisceto  cum  eo  vino 
indolio,  et  oblinitodies  tx.  Id  vinum  erit  lene,  et  suave, 
et  bono  colore ,  et  bene  odoratum. 

CX.  —  Otlorem  deteriorem  vino  demere. 

Odorem  deteriorem  demere  vino  si  voles ,  testam  de  te- 
gula  crassam  puram  calfacito  in  igni  bene.  Ubi  calebit, 
eam  picalo,  reslicula  alligato ,  testam  demittitoin  dolium 
intimum  lenitcr,  sinito  biduumohlitum  dolium  :  sidemptus 
erit odor deterior,  id  optime;  si  non,  sœpius  facito,  usque 
dum  odorem  malum  dempseris. 

CXI.  —  Si  voles  scire  in  vinum  aqua  addita  sit ,  nec  ne. 

Si  voles  scire  in  vinum  aqua  addita  sit,  nec  ne,  vascu- 
lum  facito  de  maleria ederacea.  Vinum  id,  quod  pulabis 
aquam  habere ,  eodem  mittito.  Si  habebit  aquam ,  vinum 
effluet ,  aqua  manebit  Nam  non  continet  vinum  vas  ede- 
raceum. 

CXII.  —  Vinum  Coum  si  facere  voles. 
Vinum  Coum  si  voles  facere,  aquam  ex  alto  marinam 
sumito,  mari  tranquillo,  cum  ventus  non  erit,  dies  lxx. 


ante  vindemiam,  quo  aqua  dulcis  non  perveniet.  Ubi  bau- 
seris  de  mari,  in  dolium  fundito,  nolitoimplere,  quadran- 
talibus  v  minus  sit,  quam  plénum.  Operculum  imponito, 
relinquito  qua  interspiret.  Ubi  dies  xxx  praeterierint , 
transfundito  in  alterum  dolium  puriler,  et  leviter.  Relin- 
quito in  imo  quod  desederit.  Post  dies  xx  in  alterum  do- 
lium item  transfundito,  ita  relinquito  usque  ad  vindemiam. 
Unde  vinum  Coum  facere  voles,  uvas  relinquito  in  vinea, 
sinito  bene  coquantur.  Et  ubi  pluerit,  et  siccaverit,  tuin 
deligito.  Et  ponito  in  sole  biduum ,  aut  triduum  sub 
dio ,  si  p] 1 1 via'  non  erunt ,  si  pluvia  erit ,  in  tecto  in  cratibus 
componito,  et  si  qua  acina  corrupta  erunt,  depurgato.  Tum 
sumito  aquam  marinam  q.  s.  s.  E.  in  dolium  quinquage- 
narium  infundito  aquae  marina?  q.  x.  Tum  acina  de  uvis 
miscellis  decerpito  de  scopione,  in  idem  dolium  usque 
dum  impleveris,  manu  comprimito,  ut  combibant  aquam 
marinam.  Ubi  impleveris  dolium,  operculo  operito,  relin- 
quito qua  interspiret.  Ubi  triduum  pneterierit ,  eximito  de 
dolio,  calcato  in  torculario,  et  id  vinum  condito  in  dolia 
lauta,  et  pura,  et  sicca. 

CXIII.  —  Ut  odoratum  bene  sit. 

Ut  odoratum  bene  siet,  sic  facito  :  sumito  testam  pica- 
tam  :  eo  prunam  lenem  indito,  suffito  serta,  et  schœno, 
etpalma.quam  habent  unguenlarii ,  ponito  in  dolio,  et 


ÉCONOMIE  RURALE. 


33 


chauffée ,  pai  fumez-la  de  mélilot ,  de  jonc,  et  de 
cette  espèce  de  baume  que  l'on  trouve  chez  les 
marchands  de  cosmétiques.  Placez  la  dans  un 
tonneau  et  fermez,  afin  que  l'odeur  ne  disparaisse 
pas  avant  de  l'emplir.  Ces  préliminaires  termi- 
nes un  jour  avant  le  pressurage,  entonnez  le 
vin  aussitôt  qu'il  passera  du  pressoir  dans  le  bas- 
sin ,  couvrez  la  futaille  pendant  quinze  jours,  en 
ménageant  une  entrée  à  l'air,  et  placez  la  bonde. 
Quarante  jours  après  vous  transvaserez  dans  des 
amphores  en  ajoutant  dans  chacune  un  setier  de 
vin  cuit,  et  en  prenant  la  précaution  de  ne  l'emplir 
que  jusqu'à  l'origine  des  anses.  Exposez  vos  am- 
phores au  soleil  sur  le  sol  nu ,  de  peur  que  l'hu- 
midité ne  s'y  introduise ,  et  abandonnez-les  ainsi 
pendant  quatre  jours  seulement.  Après  ce  temps 
transportez  et  entassez  les  au  cellier. 

CX1V.  —  Vin  pour  les  maux  d'estomac. 

Si  vous  voulez  obtenir  un  vin  qui  fasse  un 
bon  estomac,  aussitôt  après  la  vendange,  au  mo- 
ment où  l'on  déchausse  les  vignes,  découvrez 
les  racines  des  ceps  en  nombre  suffisant  pour 
faire  la  quantité  de  vin  que  vous  jugez  nécessaire, 
et  faites-leur  une  marque.  Isolez  et  débarbez  les 
racines.  Répandez  au  pourtour  du  cep  de  la  ra- 
cine d'ellébore,  que  vous  aurez  préalablement 
broyée  dans  un  mortier.  Répandez-y  également 
du  fumier  fait,  de  la  rendre  vieille  et  deux  par- 
ties de  terre,  et  réchaussez.  Récoltez  à  part  les 
raisins  de  ces  ceps.  Ce  \  in  conservé  pendant  long- 
temps est  laxatif,  pourvu  qu'on  ne  le  mélange  pas 
à  l'autre.  Ruvez  avant  vos  repas  un  verre  de  ce 
via  trempé  d'eau  :  il  vous  relâchera  sans  suite 
fâcheuse. 

operito ,  ne  odor  exeat ,  ante  quam  vinum  indas.  Hoc  facito 
pridiequam  vinum  infundere  voles;  delacuquam  primum 
vinum  in  dolia  indito,  sinito  dies  xv.  operta  ante  quam 
oblinas,  relinquito  qua  inlerspiret  vinum.  Postea  oblinilo. 
Post  dies  xl.  diffundilo  in  ampiioi as ,  et  addilo  in  singulas 
ampltoras  sapaî  sextarium  unum.  Amphoras  nolito  implere 
nimiwn,  ansarum  infimarum  fini.  Et  amphoras  nolito  im- 
plere  nimium,  ansarum  inlimarum  fini.  Et  amphoras  in 
sole  ponito,  uhi  herba  non  siet;  et  amphoras  operito ,  ne 
aqua  accédât ,  et  ne  plus  quadriduum  in  sole  siveris.  Poe  t 
quatriduum  in  cullcum  compouito,  et  instipato. 

CX IV.  —  Vinum  si  voles  concinnare  ad  al v uni. 

Vinum  si  voles  concinnare,  ut  alvum  bonum  facial , 
l'.un.lum  vind.niiam ,  uhi  vites  ablaqueantur,  quantum 
putabis  ci  rei  salisesse  vini,  tôt  vites  ablaqneato,  et  signato. 
l'.arum  radiées  circunsccato ,  et  purgato.  Vcratri  radiées 
rontundito  in  pila,  eas  radiées  dato  circum  vilem.  Et  ster- 
nis  velus,  et  cinerem  veterem,  et  duas  partes  terra1  cir- 
nmdato  radiées  vilis.  Terram  insuper  injicilo.  Hoc  vinum 
scorsum  li'gilo.  Si  voles  servare  in  vctustalem  ,  ad  alvum 
movendain  servato ,  nec  commisceas  cum  caelero  vino.  De 
<h>  vino  cyathum  sumito  ,  ai  misecto  aqua ,  et  bibilo  anle 
'«niani.  Sine  poriculo  alvum  movcbit. 


CXV.  —  Vin  contre  les  obstructions. 

Introduisez  encore  dans  une  amphore  de  vin 
doux  une  poignée  d'ellébore  noire  que  vous 
retirez  du  vase  après  la  fermentation  ;  gardez  ce 
vin  pour  rendre  l'estomac  plus  libre.  Si  vous  dé- 
sirez préparer  un  vin  purgatif,  à  l'époque  desde- 
chaussages  marquez  de  craie  rouge  les  ceps  que 
vous  réservez  à  cet  usage,  pour  ne  pas  les  con- 
fondre avec  les  autres.  Disposez  au  tour  des  ra- 
cines trois  petits  paquets  d'ellébore  noire ,  et 
recouvrez-les  de  terre.  Mettez  à  part  la  récolte 
de  ces  ceps,  mêlez-cn  un  cyathus  dans  votre 
boisson  ordinaire  :  ce  sera  un  relâchant  et  un 
purgatif  innocent. 

CXVI.  —  Conservation  des  lentilles. 

Faites  infuser  du  laser  dans  du  vinaigre ,  met- 
tez vos  lentilles  dans  ce  vinaigre  ainsi  préparé, 
et  exposez  au  soleil.  Faites-les  ensuite  tremper 
dans  de  l'huile,  et  quand  elles  auront  été  séchées, 
elles  se  conserveront  bien  saines. 

CXVII.  —  Manière  de  confire  les  olives  blanches. 

Il  faut  les  abattre  avant  qu'elles  se  colorent , 
et  les  faire  macérer  dans  une  eau  qu'on  change 
souvent.  Une  fois  bien  macérées ,  il  faut  les 
faire  égoutter,  les  mettre  dans  du  vinaigre; 
ajoutez  de  l'huile  et  une  demi-livre  de  sel  par 
boisseau  d'olives.  On  aura  préparc  séparément 
un  vinaigre  aromatisé  avec  du  fenouil  et  des  len- 
tisques;  si  vous  voulez  y  mettre  vos  olives,  ser- 
vez-vous-en de  suite,  foulez-les  avec  vos  mains 
bien  sèches  dans  un  vase  de  terre ,  et  ne  les  en- 
levez qu'au  moment  de  servir. 


CXV.—  Vinum  ad  alvum  movendam. 

In  vinum  mustum  veratri  atri  manipulum  conjicito  in 
amphoram.  Ubi  satis  efferverit,  de  vino  manipulum  ejicito, 
id  vinum  servato  ad  alvum  movendam.  Vinum  ad  alvum 
movendam  concinnare  si  voles  :  Vites  cum  ablaqueabun- 
tur,  signato  rubrica,  ne  admisceas  cum  cœtero  vino.  Treis 
fasciculos  veratri  atri  circumponito  circum  radiées,  et  ter- 
ram insuper  injicito.  Per  vindemiam  de  iis  vitibus,  quod 
delegeris,  scorsum  servato,  cyathum  in  cœteram  potionem 
indito,  alvum  movcbit,  et  postridie  perpurgabit  sine  péri- 
culo. 

CXVI.  —  Lcntim  quoraodo  servari  oporteat. 

Lentim  quomodo  servari  oporteat.  Laserpilium  aceto 
diluito,  permisceto  lentim  acelo  laserpitiato,cl  ponito  in 
sole.  Poslea  lentim  oleo  perfricato,  sinito  arescat,  ita  iule- 
gra  servabitur  recte. 

CXVII.  —  Olea;  albœ  quomodo  condiantur. 

Olesc  albrc  quemadmodum  condiantur.  Ante  quam  nigr.ie 
liant  contundantur,  et  in  aquam  dejicianlur.  Crebro  aquam 
mutes,  deihde  ubi  salis  macérât»:  erunt,  exprimas  ,  cl  in 
acetum  conjicias,  et  oleum  addas,  salis  sclibram  in  modium 
olearum.  Fœniculum,  el  lentiscum  scorsum  condas  in  ma- 
tum.  Si  una  admisecre  voles,  citoutitor,  in  orculam  cal- 
cato ,  manibus  siccis ,  cwm  uti  voles,  sumito. 
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CXMli.      MinHlrn  «le  confire  Ih  olivet  bUacbe»,  pour 

lai  luiivumncr  aussitôt  aptes  la  vendange. 

Prenez  parties  égales  de  vin  doux  et  de  vinai- 
gre. Traitez-les  ensuite  de  la  manière  que  nous 
wiious  de  décrira. 

•  'MX.  —  Manière  de  faire  IVpityrum  blanc,  noir  et  bi- 
garré. 

Recette  pour  faire  l'épityrum  ,  soit  blanc,  soit 
noir,  soit  marbré.  Assaisonnez  de  la  manière  sui- 
vante des  olives  blanches,  noires  et  bigarrées, 
Après  en  avoir  ôté  les  noyaux.  Coupez-les,  met- 
tez-les dans  un  assaisonnement  d'huile,  de  vi- 
naigre, de  coriandre ,  de  cumin ,  de  fenouil,  de 
rue  et  de  menthe.  Faites-les  confire  dans  un  vase 
de  terre ,  laissez  les  baigner  dans  l'huile,  et  servez 
ainsi. 

CXX.  —  Procédé  pour  avoir  du  vin  doux  toute  l'année. 
Si  vous  voulez  conserver  au  vin  sa  douceur 
pendant  toute  une  année,  mettez-le  dans  une 
amphore  dont  les  parois  auront  été  enduites  de 
poix,  et  descendez-le  dans  un  puits;  après  qu'il 
y  aura  séjourné  pendant  trente  jours,  retirez-le:  il 
sera  doux  pendant  toute  l'année. 

CXXI.  —  Gâteau  au  vin  doux. 
Arrosez  de  moût  un  boisseau  de  farine  de  sei- 
gle, ajoutez-y  de  l'anis,  du  cumin,  deux  livres 
de  graisse,  une  livre  de  fromage  et  de  la  sciure 
de  bois  de  laurier;  moulez  le  gâteau ,  mettez-y  des 
feuilles  de  laurier  en  le  faisant  cuire. 

CXX II.  —  Vin  contre  les  rétentions  d'urine. 
Broyez  dans  un  mortier  du  chèvrefeuille  ou 
du  genévrier,  mettez-en  une  livre  dans  deux  con- 

CXVI1I.  —  Oleam  albam  secundum  vindemiam  qua  utaris. 

Oleam  albam  quam  secundum  vindemiam  uti  voles, 
sic  condito.  Musti  fanlundem  addito,  quantum  aceti. 
Cetera  item  condito  Ha,  nti  supra  scriptum  est. 

CXIX.  —  Epityrum  album,  nigrum  ,  et  varium. 

Epityrum  album ,  nigrum ,  variumque  sic  facito.  Ex  oleis 
albis,  nigris  variisque  nucleos  ejicilo.  Sic  condito.  Con- 
ndilo  ipsas  :  addito  oleum ,  acetum,  coriandrum ,  cumi- 
num,  fo-niculura,  rutam,  mentam.  In  orculam  condito, 
oleum  supra  siet,  ita  ulitor. 

CXX.  —  Mustum  si  voles  totum  annum  habere. 

Mustum  si  vole*  totum  annum  habere ,  in  ampboram 
mustum  indito,  eteortieem  oppicato,  demittitoin  piscinam. 
Fost  xxx.  dicm  eximito.  Totum  annum  mustum  erit. 

CXXI.  —  Muslaceossic  facito. 

Muslaccos  sic  facito.  Fai  inœ  siligincx  modium  unum 
îtuisto  conspergito.  Anismn,  cuminum,  adipis  p.  u.  casei 
libram,  et  de  virga  lauri  deradito,  eodem  addito.  Et  ubi 
dulmxcris,  lauri  folia  sublus  addito,  cmn  coques. 

CXXII.  —  Vinumconcinnare  ad  lotium. 

Vinum  concinnare,  si  lotium  difficilius  transibit.  Ca- 
pn.-i.lam,  vel  juuiperum  contundito  in  pila  ,  libram  indito 


ges  de  vin  vieux  ,  et  faites- les  bouillir  dans  un 
vase  d'airain  ou  de  plomb.  Après  le  refroidisse- 
ment ,  mettez-le  dans  une  lageena ,  et  prenez-en 
un  verre  le  matin  à  jeun  :  cela  vous  fera  du  bien. 
CXXIII.  —  Vin  pour  les  scialiques. 

Mettez  en  copeaux  un  morceau  de  bois  de  ge- 
névrier de  la  grosseur  d'un  demi-pied.  Faites 
bouillir  dans  une  congé  de  vin  vieux;  après  le 
refroidissement,  versez  dans  unelagœna,et  dans 
la  suite  vous  en  prendrez  un  verre  tous  les  ma- 
tins à  jeun  :  cela  vous  fera  du  bien. 

CXXIV.  —  Renfermer  les  chiens  pendant  le  jour. 
Renfermez  vos  chiens  pendant  le  jour,  afin 
que  pendant  la  nuit  ils  soient  plus  ardents  et  plus 
vigilants. 

CXXV.  — •  Vin  de  myrte. 

Faites  séchera  l'ombre  des  branches  de  myr- 
te noir,  et  couvrez-les  ainsi  jusqu'à  la  vendange. 
Broyez-en  alors  un  demi-boisseau  dans  une  urne 
de  vin,  et  bouchez  le  vase.  Aussitôt  que  la  fer 
mentation  se  calme,  enlevez  le  bois  de  myrte. 
Cette  potion  est  excellente  quand  on  est  resserré, 
contre  les  maux  de  côtés  et  contre  les  coliques. 

CXXVI.  —  Préservatif  contre  la  colique ,  la  dyssente- 
rie,  les  teignes  et  les  vers. 

Si  vous  souffrez  d'une  indigestion,  de  la  dys- 
senterie,  si  les  teignes  et  les  vers  vous  tourmen- 
tent, prenez  trente  grenades  sures,  broyez-les, 
mettez-les  dans  un  vase  avec  trois  congés  d'un 
vin  noir  et  dur,  et  bouchez.  Trente  jours  après 
vous  pouvez  le  déboucher  et  vous  en  servir,  en  le 
prenant  à  jeun  à  la  dose  d'une  hémine. 

in  duobus  congiis  vini  veteris  in  vase  alieneo ,  vel  in  plum* 
beo  defervefacito.  Ubi  refrixerit,  in  lagœnam  indito.  Id 
mane  jejunus  cyathum  snmito  :  proderit. 

CXXIII.  —  Vinum  ad  ischiacos. 

Vinum  ad  ischiacos  sic  facito.  De  junipero  materiam 
semipedem  crassam  concidito  minutim.  Eam  infervefacito 
cum  congio  vini  veteris.  Ubi  refrixerit,  in  lagœnam  con- 
tundito, et  postea  id  utito  vini  cyathum  mane  jejunus: 
proderit. 

CXXIV.  —  Ut  interdiu  canes  clausos  babeas. 

Canes  interdiu  clausos  esse.oportet,  ut  noctu  acriores 
et  vigilantiores  sint. 

CXXV.  —  Vinum  myrteum  sic  facito. 

Vinum  murtcum  sic  facito  :  Murtam  nigram  ai  facito 
in  timbra.  Ubi  jam  passa  erit,  servato  ad  vindemiam  :  in 
urnam  musti  contundito  murtac  semodium,  id  ohlinito. 
Ubi  desiverit  fervere  mustum ,  murtam  eximito.  Id  est  ad 
alvum  crudam ,  et  ad  lateris  dolorem  ,  et  ad  cœliacum. 
CXXVI.  —Ad  tormina ,  et  si  alvus  non  consistât,  et  si  tineae 
aclumbrici  niolestiexsistnnt. 

Ad  tormina,  et  si  alvus  non  consiste! ,  et  si  ténia;,  et 
lumbrici  molesti  erunl,  xxx  mala  Punica  acerba  sumilo, 
contundito,  indito  in  urceum ,  et  vini  nigii  austeri  congios 
très,  vas  oblinito.  Post  dies  xxx. aperito,  et  utito  :  jejunus 
h ei ni  nain  bibito. 
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CXI  VII.  —  Remède  contre  les  indigestions  et  les  réten. 
tions  d'urine. 

Cueillez  des  fleurs  de  grenadier  lorsqu'elles 
s'épanouiront,  mettez-en  trois  mines  dans  une 
amphore,  njoutez-y  un  quadrantal  de  vin  vieux 
et  une  mine  de  racine  de  fenouil.  Bouchez 
l'amphore,  ne  l'ouvrez  qu'après  un  mois,  et  ser- 
vez-vous de  la  liqueur.  Quand  vous  voudrez 
digérer  ou  uriner,  vous  pourrez  en  boire  à  vo- 
lonté sans  aucun  danger.  Le  vin  préparé  de  cette 
manière  est  également  un  préservatif  contre  la 
teigne  et  les  vers.  Quand  uu  enfant  en  est  tour- 
menté, ne  le  laissez  pas  souper.  Le  lendemain 
prenez  une  drachme  d'encens,  une  drachme  de 
miel  cuit ,  et  un  setier  de  vin  d'origan ,  admi- 
nistrez-lui le  remède  à  jeun  à  la  dose  de  trois  obo- 
les, suivant  son  âge,  et  une  hémine  de  vin.  Fai- 
tes-le monter  dix  fois  sur  la  pierre  à  moudre  et 
sauter  en  bas  ;  ordonnez-lui  là  promenade. 

CXXVIH.  —  Crépissage  des  habitations. 

Si  vous  voulez  crépir  votre  habitation  ,  choi- 
sissez une  terre  où  domine  soit  la  craie,  soit  l'ocre  ; 
mêlez-y  de  l'amurque  et  de  la  paille  hachée. 
Laissez  fermenter  le  tout  pendant  quatre  jours. 
Après  quoi  vous  le  travaillerez  avec  le- râble,  et 
vous  vous  en  servirez  pour  crépir.  Cet  enduit 
éloiguera  l'humidité  nuisible ,  ne  se  laissera  pas 
entamer  par  les  rats ,  empêchera  l'herbe  de  croî- 
tre et  les  murs  de  se  lézarder. 

CXX1X.  —  Aire  à  battre  le  blé. 
Bêchez  la  terre  en  la  pulvérisant,  arrosez-la 
d'amurque  en  telle  abondance,  qu'elle  en  soit 
saturée  autant  que  possible,   pulvérisez-la    de 


nouveau ,  et  nivelez-la  h  l'aide  du  cylindre  ou 
de  la  batte.  Ce  nivellement  empêchera  les  four- 
mis de  la  soulever ,  et  les  pluies  de  la  détrem- 
per. 
CXXX.  —  Répandre  de  l'amurque  au  pied  des  arbres. 

Arrosez  d'amurque  crue  les  troncs  d'olivier 
et  les  autres  bois;  exposez-les  au  soleil  pour  fa- 
voriser l'imbibition.  Cela  les  empêchera  de  fumer, 
et  en  facilitera  la  combustion. 

CXXXI.  —  Offrande  pour  les  bœufs. 

Faites  aux  dieux  une  offrande  pour  la  santé 
de  vos  bœufs.  Commencez  à  labourer  au  prin- 
temps :  débutez  par  les  sols  pierreux  et  sablon- 
neux, et  terminez  par  ceux  qui  sont  les  plus 
compactes  et  les  plus  humides. 

CXXXII.  —  Manière  de  la  faire. 

Voici  comment  il  faut  faire  cette  offrande  :  pré- 
sentez à  Jupiter  Dapalis  une  coupe  de  quelque  vin 
que  ce  soit.  Ce  jour  sera  chômé  par  les  bœufs,  par 
les  bouviers,  et  par  ceux  qui  feront  le  sacrifice. 
Au  moment  du  sacrifice  vous  ferez  cette  prière  : 
«  Jupiter  Dapalis ,  je  remplis  mon  devoir  en  t'ol- 
frant  cette  coupe  de  vin  dans  ma  maison  et  au 
sein  de  ma  famille;  à  cette  cause  daigne  l'avoir 
pour  agréable.  »  Lavez  ensuite  vos  mains,  prenez 
le  vin,  et  dites  :  «  Jupiter  Dapalis,  agrée  ce  festin 
que  je  dois  t'offrir.  Reçois  ce  viu  placé  devant  toi.  » 
Si  vous  le  trouvez  bon,  présentez  une  offrande  à 
Vesta.  Le  festin  présenté  à  Jupiter  consiste  en 
un  morceau  de  porc  rôti,  et  en  une  coupe  de  vin 
intacte.  Faites  cette  offrande  sans  y  toucher  ;  le 
festin  terminé,  semez  le  millet,  le  panis,  l'ail  et 
la  lentille. 


CXXVII.  —  Addyspepsiam  etstranguriam. 

Ad  dyspepsiam  et  stranguriam  [mederi].  Malum  Puni- 
casa  ubi  llorebit,  colligito.  Tris  minas  in  amplioram  in- 
fundito.  Vini  q.  i.  veteris addito,  et fœniculi  radicem  pmam 
contusam  minam.  Oblinito  amphoram ,  et  post  dies  xxx 
aperito  et  utitor.  Ubi  voles  cibum  concoquere,  et  lotium 
facere,  bine  bibito  quantum  voles  sine  periculo.  Idem 
vinum  ténias  perpurgat,  et  lumbricos,  si  sic  conçûmes. 
Incœnatum  jubé  esse,  postridie  thuris  draclimam  i  ;  con- 
lerito,  et  mel  coctum draclimam  unam.et  vini  sextarium 
origaniti ,  dalo  jejuno ,  et  puero  pro  œtatc  triobolum ,  et 
vini  heminam.  Supra  pilam  inscendat,  et  saliat  decies,  et 
deambulet. 

CXXVin.  —  Habitalionem  delutare. 

Si  habitationem  delutare  vis,  terrain  quam  maxime 
crelosam ,  vel  rubricosam  sumito ,  eo  aimircam  iufundilo, 
paleas  iiklito.  Sinito  qualriduum  fracesi  at.  Ubi  bene  fra- 
cuerit,  rutro  concidito;  ubi  concideris,  delulato.  Ita  neque 
aspergo  uocebit ,  neque  mures  cava  facient ,  neque  herba 
uascetur,  neque  lutamenta  scindent  se. 

CXXIX.  —  Arca  frumentaria  quomodo  liât. 
Aream  ubi  frumentum  teratur,  sic  facito  :  Confodiatur 
minute  terra ,  amurca  benc  conspergatur,  ut  combibat 


quam  plurimum.  Commimuto  terram ,  et  cylindro  aut  pa- 
vicula  coœqualo.  Ubi  coœquata  erit,  neque  formica;  mo- 
leslae  erunl,  et  cum  pluerit,  lut um  non  erit. 

CXXX.  —  Ligna  amurca  aspargantur. 

Codicillos  oleaginos ,  et  caetera  ligna  amurca  cruda  per- 
spergito,  et  in  sole  ponito,  perbibant  bene.  Ita  neque  fu- 
mosa  erunt,  et  ardebunt  bene. 

CXXXI.  —  Dapem  pro  bubus. 

Dapem  pro  bubus  piro  florente  facito.  Postea  vemo 
arare  incipito.  Ea  loca  primum  arato  quai  rudecta  areno- 
saque  erunt.  Postea  uti  quaeque  gravissima  atque  aquosis- 
sima  erunt,  ita  postremo  arato. 

CXXXII.  —  Dapem  quomodo  facias. 
Dapem  hoc  modo  fieri  oportet.  Jovi  dapali  culiguam 
vini  quantum  vis  polluceto.  Eo  die  feriœ  bubus  et  bubulcis, 
et  qui  dapem  facient.  Cum  pollucerc  oportebil ,  sic  faciès. 
Jupiter  dapalis,  quod  tibi  fieri  oportet,  in  domo  familia 
mea  culignam  vini  dapi ,  ejus  rei  ergo  macte  bac  illaie  dape 
pollucenda  esto.  Manus  iuterluito.  Postea  v  inum  suiuilo. 
Jupiter  dapalis ,  (macte  istace  dape  pollucenda  esto.)  Macle 
vino  inferio  esto.  Vestœ  si  voles  dalo.  Daps  Jovi  assaria 
pecniM ,  urna  vini  Jovi  caste.  Profanato  sine  conlagione. 
Postea  dape  facta  serito  milium,  panicum,  alium,  lenlini. 


36 


M.  P.  CATON. 


CXXXIII.  —  Multiplication  ilt  ■  .ul.ic-  Huiliers  ot  autres. 
Les  drageons  que  poussent  les  racines  des  ar- 
bres seront  couchés  en  terre ,  et  leur  sommet  re- 
levé, afin  qu'ils  puissent  prendre  racines.  Levez- 
les  en  temps  propice  et  piantez-les soigneusement. 
Le  figuier,  l'olivier,  le  grenadier,  le  cognassier , 
le  poirier-coin,  tous  les  pommiers,  le  laurier  de  Cy- 
pre,  celui  de  Delphes,  le  myrte  épithalame,  le 
myrte  blanc  et  le  noir,  le  noyer  d'Avelino,  celui 
de  Préneste,  le  platane,  se  propagent  de  boutures 
enlevées  à  la  souche  principale.  Les  arbres  qu'on 
affectionne  seront  plantés  soigneusement  dans 
des  pots.  Pour  leur  faire  prendre  racines  sur  l'ar- 
bre môme,  on  se  munit  d'un  pot  troué  ou  d'un 
petit  panier.  On  y  fait  passer  la  branche ,  on  les 
remplit  de  terre  qu'on  a  soin  de  tasser,  et  on  les 
laisse  sur  l'arbre.  Deux  ans  après  on  coupe  la 
branche  au-dessous  du  point  d'insertion  ,  et  on 
la  plante  avec  le  panier.  On  pourra  ainsi  faire 
prendre  des  racines  vigoureuses  à  toute  espèce 
d'arbres.  Pour  multiplier  la  vigne  on  emploie 
aussi  ces  paniers,  qu'on  remplit  bien  de  terre;  on 
sèvre  l'année  suivante ,  et  on  plante  un  pieu 

CXXXIV.  —  Avant  la  moisson  immoler  la  truie  précidanéc. 
Avant  la  moisson ,  faites  de  la  manière  suivante 
le  sacrifice  de  la  truie  précidanéc  :  immolez  à  Cérès 
la  truie  précidanée,  femelle  du  porc,  avant  de 
couper  l'épeautre,  le  blé,  l'orge,  la  fève,  et  la 
semence  de  raves  Le  vin  et  l'encens  nous  ren- 
dront propices  Janus,  Jupiter  et  Junon.  Avant  de 
sacrifier  la  truie,  présentez  un  gâteau  à  Janus 
en  lui  faisant  cette  prière  :  «  Janus,  notre  père,  au 
nom  de  mon  humble  offrande ,  je  te  présente  mes 


supplications  afin  que  tu  m'accordes  ta  protection 
pour  moi,  pour  mes  enfants ,  pour  ma  maison  et 
mes  gens  :  »  Offrez  aussi  à  Jupiter  un  gâteau  et 
cette  prière  :  «  Jupiter,  au  nom  de  ce  gâteau  ,  je 
te  conjure  d'écouter  mes  prières,  et  de  nous  ac- 
corder ta  protection,  à  moi,  à  mes  enfants ,  à  ma 
maison,  et  à  mes  gens.  »  Présentez  ensuite  le  vin 
à  Janus  en  lui  disant  :  «  Janus,  notre  père ,  avec 
un  gâteau  je  t'ai  adressé  ma  prière  suppliante  : 
reçois  de  même  avec  bonté  ce  vin  que  je  t'offre.  » 
Adressez-vous  ensuite  à  Jupiter  :  «  Jupiter,  reçois 
ce  gâteau,  reçois  ce  vin  placé  devant  toi.  »  Alors 
immolez  la  truie  précidanée.  Aussitôt  que  les  en- 
trailles auront  été  divisées,  on  présentera  à  Janus 
son  gâteau,  et  on  l'adorera  comme  précédemment. 
On  offrira  de  même  à  Jupiter  des  prières  et  le 
gâteau,  comme  on  l'a  déjà  fait.  On  présentera 
du  vin  à  Janus  et  à  Jupiter,  comme  lorsqu'on 
leur  offrait  les  gâteaux.  Ensuite  on  consacre  a 
Cérès  les  entrailles  de  la  victime,  et  du  vin. 

CXXXV.  —  Lieux  où  il  faut  adieter  les  tuniques,  les 
casaques,  les  ustensiles  de  fer  et  autres. 

On  se  pourvoira  à  Rome  de  tuniques,  de  to- 
ges ,  de  saies ,  de  casaques  et  de  sabots  ;  à  Calvi 
et  à  Minturne,  de  capuchons,  d'ustensiles  en  fer, 
de  faux,  de  pelles,  de  houes,  de  haches,  de  har- 
nais ,  de  chausse-trapes,  de  chaînettes  ;  à  Véna- 
fre ,  de  pelles  ;  à  Suesse  et  en  Lucauie ,  de  chars  ; 
à  Albe,  de  traîneaux  ;  à  Rome,  de  futailles  et  de' 
bassins;  de  tuiles  à  Venafre.  Pour  lesterres  com- 
pactes les  araires  devront  être  tirés  de  Rome,  et 
de  la  Campanie  pour  les  terres  poreuses  :  les  meil- 
leurs jougs  se  tirent  de  Rome  ;  on  y  trouvera 


CXXXIII.  —  Propagalio  pomorum,  exterarumque  arborum. 

PropagaUo  j>omorum  ,  cœterarumque  arborum.  Arbo- 
rons al)  terra  pulli  qui  nali  erunl,  cos  in  lerram  deprimito, 
evtotlito  uti  radieem  caperc  possint.  Inde  ubi  tempus  eiit, 
effodito,  seiiloquo  rode.  I-'icum,  oleam,  malum  Ptini- 
cum.mala  struthea,  colonea,  aliaque  malaomnia,  lau- 
i  uni  Cy  priant ,  Delphicam ,  prunum ,  myrtum  conjngulum , 
et  myrtum  album  et  nignim,  nuecs  Avellanas,  Pranestinas, 
plalamim  ;  lia>c  omnia  gênera  a  capitibus  propagari  eximi- 
que  ad  liunc  inodum  oportehit.  Qua:  diligentius  seri  vole» , 
in  cnlicibtis  seri  oporlet.  In  arborions  radiées  uti  cupiant , 
wilin-m  pertoson  sumito  tibi ,  aul  quasillum,  per  ciun 
ramuluin  lianserito,  eum  quisillum  terra  impleto  calen- 
toque,  in  arborem  relinquilo.  Ubi  biennium  erit ,  ramum 
toiifi  uni  inlra  praecidito ,  cum  quasi  No  aerito.  Ko  modo 
quod  vis  genus  arborum  lacère  poleris,  uti  radiées  bene 
haheant.  Ilem  vilem  inquasillum  propugato  terraque  bene 
operilo,  anno  posl  prœcidito,  cum  qualo  scrito. 

CXXXIV-  —  Antequam   roossem  incipias,  uti  porcum 
prxcidaneuni  façil» 

Priusquam  messim  faciès,  porcam  pr8ecidflfc£BJB  Ivoc 
modo  fieri  oportet  Cercri  porta  pwi.lanea ,  porco  fie- 
mina,  priusquam  hasec  fruges  condantur,  far,  Iriticum , 
ordeum,  fabam,  semen  rapkimn;  lliure,  vino,  Jano, 
Jovi,  Junoni  praefato.  Priusquam  porcum  fœminam  im- 


molabis,  Jano  struem  commoveto  sic  :  Jane  pater,  te  lire 
strue  commovenda  bonas  pièces  precor,  uti  sies  volens 
propilius  milii,  libei  isque  meis ,  domo  familiacque  mea?. 
Ferctum  Jovi  moveto  et  mactato  sic  :  Jupiter  te  hoc 
ferclo  obmovendo  bonas  preces  precor,  uti  sies  volens 
propitius  mihi  liberisque  meis ,  domo  familiacque  incœ. 
Fartas  boefercto.  Poslea  Jano  vinum  dato  sic  :  Jane  pater, 
uti  te  strue  commovenda  lwnas  preces  bene  precatus  sum , 
ejusdem  rei  ergo  macte  vino  inferio  esto.  Postea  Jovi  sic  : 
Jupiter  macte  fecto  esto.  Macte  vino  inferio  esto.  Postea 
potcani  pnecidaneam  immolalo.  Ubi  exta  prosecta  erunt , 
Jano  strueni  commoveto,  maclaloqueilem  uti  prias obmo- 
vais.  Jovi  ferctum  obmoveto  ,  maclatoque  item  uti  prius 
feceris.  Item  Jano  vinum' dato,  et  Jovi  vinum  dato,  ita 
uti  prius  dalum  ob  struem  obmovendam ,  et  ferctum  liban- 
duni.  Postea  Cereri  exta  et  vinum  dato. 

CXXXV.  —  Tunicœ  etcenlones,  ferramentti  et  reliqua  uten- 
silia  ubi  emanlur. 

Roin;i'  tunicas,  togas,  saga,  centones ,  sculponeas  :  Ca- 
libus  et  Minturnis  cucullioues,  ferramenta ,  falces,  palas, 
ligones,  secures,  omamenta,  murices,catellas:  Venafro, 
palas.  Suesssc ,  et  in  Lucanis  plostra,  treblœ  Albac  :  Roma* 
dolia,  labra  :tegulœ  ex  Venafro.  Aratra  in  terram  validam 
Romanica  bons  erunt,  iu  terram  pullam  Campanica,  juga 
Romança  opttraa  erunt.  Vomis  indutilis  optimus  erit. 
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aussi  les  socs  les  plus  acérés.  On  tirera  les  tra- 
pètes  de  Pompeïa;  les  clous,  de  Noie,  prés  des 
murs  de  Rufrus;  les  serrures,  de  Rome.  On  trou- 
vera à  Capoue  des  seaux ,  des  jattes  à  huile ,  des 
vases  pour  l'eau ,  des  urnes  pour  le  vin ,  et  tous 
les  autres  ustensiles  en  cuivre.  On  trouvera  à 
Noie  les  corbeilles  de  Campanie ,  et  ce  sont  les 
meilleures.  Les  cordes  de  poulies  et  toute  la 
corderie  se  tirent  de  Capoue.  Les  corbeilles 
romaines  viennent  de  Suesse  et  de  Casinum  : 
mais  celles  de  Rome  sont  préférables.  Celui  qui 
fait  faire  à  Casinum  des  câbles  de  pressoir  les 
payera  cinquante  écus  chez  Tunnius  ;  à  Vénafre, 
C.  Mennius  les  fait  payer  cent  écus.  Huit  bons 
cuire  ne  sont  pas  de  trop  pour  ces  câbles.  Les 
nôtres  ne  devront  être  ni  vieux,  ni  maniés,  ni 
imprégnés  d'une  trop  grande  quantité  de  sel.  On 
les  tannera  et  on  les  huilera ,  puis  on  les  fera  sé- 
cher. On  devra  couper  le  câble  sur  une  longueur 
de  soixante-douze  pieds,  et  lui  donner  trois  tou- 
rons,  dont  chacun  aura  neuf  courroies  de  deux 
doigts  de  large.  Quand  il  sera  câblé,  il  ne  mesu- 
rera plus  que  quarante-neuf  pieds  en  longueur.  La 
jonction  sur  les  coutures  aura  une  course  de  trois 
pieds  ;  il  ne  restera  ainsi  que  quarante-six  pieds. 
En  le  violentant  par  l'extension,  il  s'allongera  de 
cinq  pieds  et  aura  une  longueur  totale  de  cinquante 
et  un  pieds.  Pour  les  plus  grands  pressoirs  il  faut 
que  le  câble  ait  cinquante-cinq  pieds  ;  cinquante- 
un  suffisent  pour  les  petits.  La  longueur  la  plus 
convenable  de  la  courroie  pour  les  charrettes  est 
de  soixante  pieds  ;  la  petite  corde  aura  quarante- 
cinq  pieds  :  les  guides  pour  la  charrette  auront 
trente-six  pieds  ;  les  guides  pour  l'araire  vingt- 
six,  les  traits  vingt-sept  et  demi;  les  cuirs  qui 
fixent  le  timon  aux  jougs  auront  dix-neuf  pieds; 
la  petite  corde  quinze  pieds.  Pour  la  charrue  les 
premiers  auront  douze  pieds,  et  la  seconde  huit 


pieds.  Les  pressoirs  les  plus  grands  auront  quatre, 
pieds  et  demi,  les  meules  auront  trois  pieds  et 
demi  de  diamètre,  sur  un  pied  et  une  palme  d'é- 
paisseur par  le  milieu ,  au  sortir  de  la  carrière;  il 
y  aura  deux  doigts  de  distance  entre  le  miliaire 
et  le  rebord  du  bassin;  ce  rebord  aura  cinq  doigts 
d'épaisseur.  Ceux  du  second  ordre  auront  quatre 
pieds  et  une  palme  de  largeur;  il  y  aura  un  pied 
un  doigt  entre  le  miliaire  et  le  rebord  du  bassin  ; 
ce  rebord  aura  cinq  doigts  d'épaisseur  ;  leurs  meu- 
les auront  trois  pieds  et  cinq  doigts  d'épaisseur. 
Vous  ferez  dans  les  meules  un  trou  rond  qui  les 
traversera  de  part  en  part ,  en  conservant  d'un 
côté  à  l'autre  le  même  rayon  de  six  pouces.  Ceux 
du  troisième  ordre  auront  quatre  pieds  de  lar- 
geur. 11  y  aura  un  pied  entre  le  miliaire  et  le 
rebord  du  bassin;  ce  rebord  aura  cinq  doigts 
d'épaisseur  ;  la  meule  aura  trois  pieds  deux  doigts 
de  diamètre  et  un  pied  et  deux  doigts  d'épaisseur. 
Lorsque  le  trapète  aura  été  amené  à  l'endroit  où 
vous  voudrez  le  placer ,  vous  le  monterez  et 
l'ajusterez  sur  le  lieu  même. 
CXXXVI.  —  Conditions  à  imposer  au  colon  partiaire. 

Dans  le  territoire  de  Cassinum  et  de  Vénafre 
on  donnera  au  métayer  le  huitième  du  produit 
dans  un  bon  sol ,  le  septième  dans  un  sol  ordi- 
naire, le  sixième  dans  un  sol  médiocre  si  le  par- 
tage se  fait  au  panier ,  et  le  cinquième  s'il  se 
fait  au  boisseau.  Dans  les  meilleurs  terrains  de 
Vénafre  on  ne  donne  au  colon  que  la  neuvième 
partie  mesurée  avant  le  dépicage.  Si  l'on  fait 
moudre  en  commun,  le  métayer  payera  son 
droit  de  mouture  proportionnellement  à  la  part 
qui  lui  est  attribuée.  H  aura  la  cinquième  par- 
tie du  produit  de  l'orge  et  des  fèves  après  le 
battage. 


Trapeti  Pompeiis.  Noire  ad  Rufri  maceriam  claves.  Clostra 
Romae.  Ilama?,  urnae  olearia?,  urcei  aquarii,  urnœ  vinarire, 
alia  vasa  alienea  Capiue.  Nota?  lisrinœ-Campanicae.  Hae 
ti.niia'  utiles  sr.nt.  l'unis  subductarius ,  spartum  omne 
Capua-  Fiscinas  Romauicas  Suessac,  Casino.  Kaj  optimau 
erunt  Roma,'.  Funem  torculum  si  quis  facictCasini  L.  Tun- 
nius. Yenafri  C.  Mennius  L.  F.  eo  indere  oportet  coiïa 
Iwiiî  vin.  Noslralia  recentia  quœ  depsta  sient,  quam  mi- 
nimum salis  babeant ,  ea  depsere  et  unguere  unguinc  pi  ius 
oportet,  tum  siccare.  Funem  exordiri  oportet  longum 
pedos  un.  tara  ni.  liabcat,  lora  in  toros  singulos  ix. 
lata  digitos  n.  Cum  lorlus  erit  longus  pedes  xux.  In  coin- 
missura  abibunt  pedes  m,  reliquum  erit  pedes  xlvi.  Ubi 
estantes  erit,  accèdent  i:  v.  lougus  erit  p.  U.  Fiinem 
tnrmlum  exleutum  longum  esse  oportet  pedes  i.v,  maxiinis 
varia  :  minoiibus  pedes  il-  FUncm  loreum  in  plosiriim 
juslum  pedos  i.x.  Semifunium  pedes  xt.v.  Lorea  retinacula 
in  plostrum  ped.  xxvvi ,  ad  aralrum  ped.  xwi  lora  pr.T- 
dnctoria  ped.  x\v  n.  p.  siibjugia  in  plostium  lora  p.  xr\.  fnni- 
uilum  ped.  xv  ,  in  aralruin  subjugia  tarai1  xn  FurJcuIiim 


ped.  vui.  Trapetos  latos  maximos  ped.  iv.  s.  orbis  altos 
ped.  m. s.  orbis  medios  (ex  lapicidinis  cum  eximel)  crassos 
pedcm,et  palmum.  Tnter  miliarium  et  labrumped.  1.  digi- 
tos  n.  labra  crassa  digitos  v.  Secundarium  trapetum  latum, 
ped.  iv.  et  palmum.  Juter  miliarium  et  labrum  pedem 
unum,  digitum  unum ,  labra  crassa  digilos  v.  orbes  altos 
l»ed.  m.  et  digitos  v.  crassos  ped.  i,  et  digitos  tu.  Foramen 
in  orbes  semiped.  quoquovcrsum  facito. Tertium  trapetum 
latum  ped.  iv.  inler  miliarum  et  labrum  ped.  i.  labrum 
dig.  v.  orbis  altus  ped.  m.  digitos  ni.  crassos  ped.  i.  digi- 
tos n.  Trapetum  ubi  arveelum  erit,  ubi  statues,  ibi  et 
commodato,  concinnatoque. 

CXXXVI.  —  Pollintionem  quo  pacto  dari  opporteat. 
Polilioncm  quo  pacto  dari  oporteat.  In  agio  Casinat.' 
et  Venafro  in  loto  bono  parte  octava  corbi  dividat ,  satis 
bono  septima,  tertio  loco  sexta;  si  granum  mndiodividel , 
parti  quinta.  In  Venafro  ager  optimal  ix  parti  COrW  di\i- 
dat.  Si  communiter  pisunt ,  qua  ex  parle  politori  pars  est , 
eam  partem  in  pistrinum  polilor.  Ordeuin  qniula  nodîo, 
iabain  quinta  modio  dividat. 
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CXXXVH.  —  Conditions  à  imposer  au  vigneron  partiaire. 
Que  le  propriétahe  surveille  d'une  manière 
sévère  les  vignes,  les  terres,  les  arbres  et  les 
cultures  qu'il  laisse  en  métayage.  11  abandounera 
au  colon  le  foin  et  les  fourrages  nécessaires  à 
l'entretien  des  bœufs  que  réclament  les  travaux. 
Tout  le  reste  sera  partagé  sans  distinction. 

CXXXVIII.  —  Travaux  permis  aux  ba-ufs  lus  jours  de 
fête. 

H  est  permis  d'atteler  les  bœufs  pendant  les 
jours  fériés,  pourvu  que  ce  soit  pour  le  transport 
du  bois ,  des  pailles  et  du  blé  qu'on  ne  donne 
point.  Les  mulets ,  les  chevaux,  les  ânes  ne  chô- 
ment jamais  que  les  fêtes  de  familie. 

CXXXIX.  —  Manière  d'élaguer  un  bois. 

Préliminaires  usités  à  Rome  avant  d'élaguer 
un  bois.  Offrez  un  porc  en  expiation,  et  prononcez 
ces  paroles  :  «  Qui  que  tu  sois  ,  dieu  ou  déesse , 
divinité  à  qui  ce  bois  a  été  consacré,  accepte  l'of- 
frande queje  te  fais  avant  de  l'élaguer.  Enmémoi 
re  de  ce  sacrifice  pardonne  cet  élagage  que  nous 
ferons,  moi  ou  les  miens  sous  mes  ordres.  C'est 
dans  ce  but  qu'en  t'offrant  ce  porc  en  expiation , 
je  te  conjure  d'accorder  ta  protection  à  moi,  à 
ma  maison ,  à  mes  gens  et  à  mes  enfants.  Agrée 
l'offrande  expiatoire  de  ce  porc  que  je  vais  te 
sacrifier.  » 

CXL.  —  Sacrifice  expiatoire  a  offrir  en  cas  de  défrichement. 

Si  vous  voulez  défricher ,  faites  un  autre  sa- 
crifice expiatoire  de  la  même  manière,  si  ce  n'est 
que  vous  y  ajoutez  ces  paroles  :  «  En  cas  qu'on 
vienne  à  y  travailler.  »  line  fois  la  besogne  com- 

CXXXVII.  —  Vineam  redemlori  partiario  quomodo  des. 

Vineam  curandam  partiario  bene  curet  ;  fundum ,  ar- 
bustum,  agrum  frumentarium.  Partiario  fœnum  et  pabu- 
lum ,  quod  bubus  salis  siet ,  qui  illic  sient.  Caetera  omnia 
pro  indiviso. 

CXXXVIII.  -  Boves  quomodo  feriis  conjungere  licet' 

Koves  feriis  conjungere  licet.  Hoc  licet  facere ,  arve- 
hant  ligna,  fabalia  ,  frumentum  ,  quod  non  dalurus  «il. 
Mulis,  equis ,  asinis  feria?  nulla»,  nisi  si  in  familia  sunt. 

CXXXIX.  —  Quemadmodum  lucum  collucare  debeas. 

Lucuro  conlucare  Romano  more  sic  oportet.  Porco  pia- 
rulo  facito.  Sic  verba  concipito  :  Si  deus ,  si  dea  es ,  quo- 
jum  illud  sacrum  est,  uli  tibi  jus  sict  porco  piaculo  facere, 
illiusce  sacri  ooercendi  ergo.  Harumce  rerum  ergo  sive  ego 
Mve  quisjussu  mco  fecerit,  uti  id  recte  factum  siet.  Ejus 
là  ergo  te  hoc  porco  piaculo  immolando  bonas  preces  pre- 
cor,  iili  sies  volens  propitius  mihi,  domofamiliaeque  mece , 
liherisque  meis.  Harumce  rerum  ergo  macte  hoc  porco 
piaculo  immolando  esto. 

CXL.  —  Si  fodere  velis  attero  piaculo  quid  facere  debeas. 

Si  fodere  velis,  allero  piaculo,  eodem  modo  facito;  hoc 
wnplius  dkito,  operis  faciundi  causa  :  tum  opus  quotidie 


i  mencée,  travaillez  tous  les  jours  sur  quelque, 
partie;  car  s'il  y  a  interruption  à  cause  des  fêtes 
publiques  ou  de  famille,  il  faut  recommencer  le 
sacrifice. 

CXLI.  —  Purification  des  terres. 

Faites  circuler  autour  de  la  terre  la  victime 
suovitaurilienne.  Je  t'ordonne,  Manius,  de  pro- 
mener cette  triste  victime  autour  de  mon  do- 
maine et  de  ma  terre ,  soit  en  totalité ,  soit  seule- 
ment sur  la  partie  que  tu  jugeras  à  propos  de  pu- 
rifier, afin  qu'à  l'aide  des  dieux  le  succès  cou- 
ronne mes  entreprises.  Auparavant  offrez  du  vin 
à  Janus  et  à  Jupiter,  et  dites  :  Mars  notre  père, 
je  te  conjure  d'être  propice  à  moi ,  a  ma  maison 
et  à  mes  gens  ;  c'est  dans  cette  intention  que  j'ai 
fait  promener  une  triple  victime  autour  de  mes 
champs ,  de  mes  terres  et  de  mes  biens ,  afin  que 
tu  en  écartes,  éloigne  et  détourne  les  maladies  vi- 
sibles et  invisibles,  la  stérilité,  la  dévastation,  les 
calamités  et  les  intempéries  :  afin  que  tu  fasses 
grandir  et  prospérer  mes  fruits,  mes  grains, 
mes  vignes  et  mes  arbres  :  afin  que  tu  conserves 
la  vigueur  à  mes  bergers  et  à  mes  troupeaux ,  et 
que  tu  accordes  santé  et  prospérité  à  moi ,  à  ma 
maison  et  à  mes  gens.  Aussi,  pour  purifier  mes 
champs,  mes  terres  et  mes  biens,  et  pour  faire 
un  sacrifice  expiatoire,  daigne  agréer  ces  trois 
victimes  à  la  mamelle  queje  vais  immoler.  Mars 
notre  père ,  agréez  dans  ce  but  ces  trois  jeunes 
victimes.  Saisissez  le  couteau  pour  empiler  les 
galettes  et  le  gâteau,  et  offrez- les.  A  mesure  qu'on 
immolera  le  porc,  l'agneau  et  le  veau,  on  dira  : 
Sois  glorifié  par  cette  victime  suovitaurilienne. 

per  partes  facito  ;  si  intermiseris,  aut  feriae  public*  aut  fa- 
miliarcs  intercesserint ,  altero  piaculo  facito. 

CXLI.  —  Si  agrum  lustraveri  s,  quid  tune  facere  debeas. 

Âgrum  histraresic  oportet.  Impera  suovitaurilia  circum- 
agi.  Cum  divis  volentibus,  quodque  bene  eveniat,  mando 
tibi  Mani,  uti  illace  suovitaurilia  fundum,  agrum,  terramque 
ineam  quota  ex  parle  sive  circumagi,  sive  circumferenda 
censeas,  uli  cures  lustrare.  Janum,  Jovemque  vinopraefami- 
no,  (sic  dicito  :  )  Mars  pater  te  precor,  quaesoque  uti  sies 
voiens  propitius  mihi,  domo,  familiœque  noslrrc,  quojur. 
rei  ergo  agrum ,  terrain ,  fundumque  meum  suovitauralia 
circumagi  jussi.  Ut  lu  morbos  visos,  invisosque,  viduer- 
latem,  vastitudinemque,  calamitates,  intemperiasque 
prohibessis ,  defendas ,  averruncesque.  Ulique  tu  fruges , 
frumenta,  vineta,  virgultaque  grandire,  beneque  evenire 
sinas.  Pastores,  pecuaque  salva  servassis,  quisque  bonam 
salutem  valetudinemqur:  mihi,  domo,  familiaeque  nostae. 
liai  muer  rerum  ergo  fundi,  lerrae  agrique  mei  lustraudi , 
lustiique  faciendi  ergo  sicuti  dixi  mac  te  hisce  suovituari- 
libus  lactentibus  immolaudis  esto.  Mars  pater  ejusdem  rei 
ergo,  macte  hisce  suovitaurilibus  lactentibus  esto.  Item 
cultro  facilo  slruem,  el  fertum  uti  adsiet.  Inde  obmoveto. 
Ubiporcum  immolabis,  agnum,  vilulumque,  sic  oportet, 
Ljusque  rei  ergo  macte  hisce  suovitaurilibus  immolaudis 
eslo.  Nonunare  velat  matrem ,  neque  agnum,  vilulumque. 
Si  minus  in  omnes  lilabit,  sic  verba  concipito  ;  Mars  patei , 
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Il  n'est  poiut  permis  de  prononcer  les  mots  porc , 
agneau,  veau.  Si  ces  victimes  n'ont  point  apaisé 
la  divinité,  on  fait  cette  prière  :  Mars  notre  père, 
si  quelque  chose  t'a  déplu  dans  ce  sacrifice  des 
trois  jeunes  victimes,  accepte  en  expiation  ces 
trois  autres.  Si  on  présume  que  l'une  ou  deux 
des  victimes  n'a  pas  étéagréée,  on  fait  cette  prière: 
Mars  notre  père,  puisque  le  sacrifice  de  ce  porc 
ne  t'a  pas  été  agréable ,  accepte  ce  perc  en  expia- 
tion. 

CXLII.  —  Devoirs  Je  l'Intendant. 

11  fera  ce  que  le  maître  commande ,  exécutera 
les  travaux  que  réclame  la  terre.  Il  fera  les  achats 
et  les  préparatifs  convenables  ;  il  se  procurera  et 
soignera  les  provisions  de  bouche  et  des  vête- 
ments pour  les  gens  de  la  ferme;  il  écoutera 
surtout  attentivement  les  ordres  du  maître.  Il  faut 
de  plus  qu'il  se  mette  en  rapport  avec  la  ména- 
gère, et  qu'il  sache  lui  donner  ses  ordres  pour 
que  le  maître,  à  son  arrivée,  trouve  préparé  et 
bien  en  ordre  ce  dont  il  a  besoin. 

CXL1II.  —  Devoirs  de  la  première  servante. 

Il  surveillera  la  ménagère,  afin  qu'elle  rem- 
plisse ses  devoirs.  Si  le  maître  te  l'adonnée  pour 
épouse,  n'en  cherche  point  d'autres.  Inspire-lui 
de  la  crainte ,  et  fais  en  sorte  qu'elle  ne  soit  point 
prodigue;  qu'elle  voie  le  moins  possible  ses  voi- 
siuesou  d'autres  femmes  ;  qu'elle  ne  reçoive  per- 
sonne ni  à  la  ferme,  nichezelle;  qu'elle  ne  mange 
point  ailleurs  et  ne  soit  pas  coureuse  :  qu'elle 
ne  fasse  point  de  sacrifice  ;  qu'elle  ne  charge  per- 
sonne d'en  faire  pour  elle  ;  sans  l'ordre  du  maître 
ou  de  la  maîtresse  ;  qu'elle  se  souvienne  que  le 
propriétaire  offre  des  sacrifices  pour  tous  ses  gens. 
Amie  de  la  propreté,  qu'elle  tienne  toujours  la 
ferme  propre  et  balayée;  que  tous  les  jours  avant 

si  qnid  lilii  in  illisce  suovitaurilibus  lactentibits ,  neque 
satisfadtim  est ,  te  hisce  suovitaurilibus  piaculo.  Si  uno , 
dnobusve  dubilaverit,  sic  verba  concipito  :  Mars  pater, 
quod  tibi  illoce  porco,  neque  salisfactum  est,  te  boce 
porco  piaculo. 

CXLII.-  Villici  officia. 

Vilici  officia  quae  sunt,  quae  dominus  praecepit,  eaom- 
nia  qua;  iu  fundo  fieri  oportet,  quaeque  emi  pararique 
oportet,  quomodoque  cibaria ,  vestimenta  familiœ  dari 
oportet,  eadem  uti  curet,  faciatque  moneo,  dominoque 
dicto  atidieus  sit.  Hoc  amplius ,  quomodo  vilicam  uti  opor- 
tet, et  i|unniiido  e.r  imperari  oportet,  uti  adventu  do- 
mini,  quaeopus  sunt ,  parcutur,  curenturque  diligenter. 

CXLIII.  —  Villicœ  officia. 

Yilir.v  quœ  sunt  oflicia,  curato  faciat.  Si  eam  tibi  dc- 
derit  dominus  uxorcm,  ea  esto  contenlus.  Ea  te  metuat. 
Facito  ne  nimium  luvuriosa  siet.  Vicinas  aliasque  — Vttt» 
quam  minimum  utalur.  Neve  domum,  neve  ad  sese  reci- 
piat.  Ad  cœnam  nequo  eat,  neve  ambulatrix  siet.  Rem 
divinam  ni  fat  iat,  neve  mandet,  qui  proea  facial,  injussu 
domini,  aut  domina'.  Stilo  dominum  pro  tola  familia  rem 


de  prendre  son  repos  lYilre  soil  propre  et  balayé. 
A  l'arrivée  des  kalcndes,  des  ides,  des  nones  et 
des  jours  de  fête,  elle  suspendra  au  foyer  une  cou- 
ronne de  fleurs.  Dans  ces  jours  elle  consacrera  tous 
ses  loisirs  à  prier  les  lares  de  la  maison.  Que  tou- 
jours elle  ait  des  aliments  préparés  pour  toi  et 
pour  les  gens  ;  qu'elle  ait  un  poulailler  bien  peu- 
plé et  des  œufs  en  abondance;  qu'elle  fasse  une 
ample  provision  de  poires  sèches,  de  sorbes,  de 
figues,  de  raisins  cuits  au  soleil ,  de  sorbes  confi- 
tes dans  du  viu  cuit,  des  poires  et  des  raisius  en 
caisse,  et  des  coings.  Qu'elle  enfouisse  dans  la 
terre  des  pots  contenant  des  raisins  stratifiés  avec 
des  marcs.  Qu'elle  tienne  également  sous  la 
terre  des  noix  fraîches  de  Préneste  enfermées  dans 
des  potsde  terre.  Qu'elle  ait  en  réservedescoings 
de  Scantium,des  coings  sauvages,  et  tous  les  au- 
tres fruits  de  garde.  Cette  provision  doit  se  re- 
nouveler avec  soin  toutes  les  années.  Elle  saura 
se  procurer  de  bonne  farine  et  du  gruau  fin. 

CXLIII.  —  Conditions  pour  la  récolte  des  olives. 

Voici  à  quelles  conditions  il  convient  de  don- 
ner à  forfait  la  récolte  des  olives.  Que  toutes  les 
olives  soient  diligemment  récoltées  à  la  guise 
du  propriétaire,  ou  de  son  remplaçant,  ou  de 
celui  à  qui  les  fruits  ont  été  vendus.  On  ne  les 
pincera  point,  on  ne  les  gaulera  pas  non  plus  sans 
l'ordre  du  maître.  Si  quelqu'un  enfreint  la  loi, 
son  travail  ne  sera  payé  ni  à  lui ,  ni  à  l'entrepre- 
neur de  la  cueillette.  Ceux  qui  sont  occupés  à  la 
récolte  jureront  devant  le  maître,  ou  devant  son 
préposé,  qu'ils  n'ont  soustrait,  ni  eux  ni  leurs  ca- 
marades, aucune  portion  de  la  récolte  d'oli- 
ves faite  sur  le  domaine  de  L.  Manlius.  Si  quel- 
qu'un refuse  le  serment,  ni  le  propriétaire  ni 
l'entrepreneur  ne  lui  payeront  point  sa  part  pro- 

divinam  facere.  Munda  siet.  Villam  conversam  mundam- 
que  babeat.  Focum  purum  circumversum  quotidie,  prius- 
quam  cubilum  eat,  babeat.  Kalendis,  Idibus,  Nonis,  lestus 
diescum  eiit,  coronam  in  focum  indat.  Per  eosdemque 
dies  Lari  familiari  pro  copia  supplicet.  Cibum  tibi  et  l'ami- 
lise  curet  uti  coctum  habe.it.  Gallinas  multas,  et  ova  uti 
babeat.  P-ira  arida,  sorba,  ficos,  uvas  passas,  sorba  in 
sapa, et  pira,  et  uvas  in  doliis,  et  mala  strulliea.  Uvas  in 
vinaceis,  et  in  urceis,  in  terra  obrutas.  Etnuces  Praenesti- 
nas  récentes  in  urceo  in  terra  obrutas  babeat.  Mala  Scan- 
tiana  in  doliis,  et  alia,  qure  condi  soient,  et  silvatica.  Mac 
omnia  quotannis  diligenter  uti  condita  babeat.  Farinant 
bonam ,  et  far  subtile  sciât  facere. 

CXLIV.  —  Lex  oleœ  legendœ. 

Oleam  legendam  boc  modo  locare  oportet.  Oleam  cogito 
recte  omnem  arbritratu  domini ,  aut  quem  custodem  fe- 
cerit,  autcuiolea  venierit.  Oleam  ne  stringito,  neve  m  i- 
berato  injussu  domini  aut  custodis.  Si  adversus  ea  quis 
fecerit,  quod  ipse  eo  die  delegerit,  pro  eo  nemo  solvet, 
neque  debebilur.  Oleam  qui  legerint,  omnes  juranto  ad 
dominum  ,  aut  ad  custodem ,  sese  oleam  non  surripuisse, 
neque  quemquam  suo  dolo  malo,  ea  oleitate  ex  fundo  L. 
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portionnelle,  et  il  ne  lui  sera  rien  dû.  Il  présen- 
tera une  eaution  pour  la  bonne  récolte  desolives, 
et  cette  caution  devra  être  agréée  par  L.  Man- 
lius.  Les  échelles  seront  rendues  dans  le  même 
état  qu'elles  auront  été  prêtées,  excepté  celles  qui 
auraient  été  brisées  par  suite  de  vétusté.  Si  elles 
sont  détériorées,  on  en  rendra  de  pareilles,  ou  bien 
le  prix  eu  sera  déduit  par  experts.  Si  par  la  faute 
de  l'entrepreneur  le  propriétaire  éprouve  quelque 
dommage,  il  faut  entrer  en  composition.  On  pren- 
dra pour  arbitre  un  homme  bien  famé.  L'entre- 
preneur est  tenu  d'avoir  assez  de  monde  pour 
cueilliretpouramasserlesolivesjs'ilnclefaitpas, 
on  diminue  sur  le  prix  la  valeur  du  travail  qu'il 
■  cède  ou  sous-loué.  Il  ne  s'appropriera  ni  fruit, 
ni  bois  provenant  de  la  plantation.  Si  quelqu'un 
de  ses  ouvriers  en  emporte,  on  déduira  sur  le  prix 
convenu  quarante sestertii  pour  chaque  soustrac- 
t  ion,  et  l'entrepreneur  ne  donnera  pascettesomme 
à  l'ouvrier.  Toutes  les  olives  seront  mesurées  bien 
propres  dans  le  boisseau  à  olives.  Il  occupera 
constamment  cinquante  personnes ,  dont  les  deux 
tiers  pour  faire  la  récolte  à  la  main.  Il  ne  faut 
pas  permettre  qu'un  ouvrier  employé  à  la  ré- 
colte ou  au  pressurage  des  olives  soit  payé  plus 
cher  (pie  de  coutume,  à  moins  que  l'entrepre- 
neur n'affirma  qu'il  se  l'est  associé  pour  ce  mo- 
ment. Si  cela  a  lieu,  le  maître  ou  san  préposé 
peut  exiger  le  serment  de  tous  les  associés.  S'ils 
refusent  de  jurer,  personne  ne  paye  ni  ne  doit 
payer  le  travail  qu'exigent  la  récolte  et  la  mani- 
pulation des  olives.  La  bonne  main  pour  une 
réédite  de  douze  cents  muids  sera  de  cinq  muids 
d'olives  salées,  neuf  livres  d'huile  épurée,  cinq 
sestertii  et  cinq  quadrantals  de  vinaigre  pour 
toute  la  récolte;  si  l'on  ne  donne  point  d'olives 


salées,  M  payera  chaque  muid  à  raison  de  cinq 
sestertii. 

CXLV.  —  Conditions  pour  la  fabrication  de  l'huile. 

Marché  à  forfait  pour  le  pressurage  de  l'olive 
Travaillez  consciencieusement  au  gré  du  pro- 
priétaire ou  de  l'homme  à  qui  il  a  confié  la  sur- 
veillance de  la  fabrication.  Employez,  si  cela  est 
nécessaire,  des  séries  d'ustensiles.  Choisissez  pour 
ouvriers  des  hommes  agréables  au  surveillant  ou 
à  celui  qui  a  acheté  l'huile.  Servez-vous  du  tra- 
pète.  Si  le  propriétaire  a  été  forcé  de  louer  des 
ouvriers  supplémentaires,  ou  de  faire  marché 
avec  un  autre,  entrez  en  composition ,  ou  le  prix 
convenu  vous  sera  forcément  diminué.  Ne  dé- 
tournez aucune  portion  de  l'huile ,  ui  pour  vous 
en  servir  ni  pour  la  dérober,  et  n'employez  que 
celle  qui  vous  aura  été  donnée  par  le  surveillant 
ou  par  le  propriétaire.  Si  on  a  volé  de  l'huile , 
chaque  soustraction  sera  punie  d'une  amende  de 
quarante  sestertii ,  ou  d'une  égale  diminution  sur 
le  prix.  Ceux  qui  fabriquent  l'huile  jureront  de- 
vant le  propriétaire  oudevantson  intendant  qu'ils 
n'ont  soustrait,  eux  ni  personne,  ni  huile  ni  olive 
de  la  provenance  du  domaine  de  L.  Manlius.  Ceux 
qui  ne  prêteront  point  ce  sermeut  ne  recevront 
pas  de  l'entrepreneur  le  prix  de  leur  travail ,  et 
le  propriétaire  ne  le  devra  pas  à  l'entrepreneur. 
Ne  vous  associez  personne  sans  l'agrément  du 
propriétaire  ou  du  surveillant.  Si  par  la  faute  de 
l'entrepreneur  le  propriétaire  a  éprouve  quelque 
dommage,  on  fera  une  déduction  sur  l'estimation 
d'un  homme  d'une  probité  reconnue.  S'il  de- 
mande de  l'huile  verte,  le  propriétaire  donnera 
de  l'huile  et  du  sel  pour  prix  supplémentaire  et 
deux  victoires. 


M.mln.  Qui  connu  non  itajuravcrit,quod  is legeril  omne, 
|ir<>  co  ■rgeatui  nasao  dahii,  neque  debebilur.  Oleam 
0801  reetfl ,  satisdato  arbitratu  L.  Manlii.  Scala;  ila  nti 
•  l.tl.r  iTiuil,  ila  reddito,  nisi  qiia*  vetustate  (racla;  cruul. 
Si  |M  cruul,  reddel  aequas ,  aul  arbitratu  deducclur.  Si 
quid  redemtoris  opéra  domino  damni  datura  erit,  resol- 
vito.  Id  viri  boni  arbilralu  deducclur.  Lcgulos  quot  opM 
crimt,  praebeto,  cl  strictoies.  Si  non  pra-buerit,  quauli 
louductum  erit,  aut  locntum  crit,  deducclur,  (auto  mi 
nus  debebitur.  De  fuudo  ligna  et  oleam  ne  deporlato. 
Qui  oleam  legerit,  qui  déportant,  in  singulas  déporta - 
tioiiis  ss.  n.  n.  deducentur,  neque  id  debebilur.  Om- 
iicni  oleam  puram  metielur  modio  oleario.  Assiduos 
hommes  qiiinquaginla  pra-beto,  duas  parles  strictorum 
prœbelo.  Ne  quis  concédât,  quo  olea  leguuda  et  (aciunda 
carius  locelur.  F.xtraquam  si  quem  socium  imprccscnlia- 
rum  dixerit.  Si  quis  adversum  ca  feccrit,  si  dominus  aut 
COStOS  voient,  jurent  omnes  socii.  Si  non  ita  juraverint, 
proea  olea  leguaét,  el  fariunda  nemo  dabit,  neque  de- 
bebitur ci,  qui  non  ita  juraveril.  Accessiones  in  mod.  m.  ce. 
acceditolea-salsa»  mod.  v.  olei  pari  p.  i\.  In  totaoleitatc  ss. 
v.  aceti  qoadrantaliu  v.  Quod  oleae  salsaj  non  acrepeiint , 
duin  oleam  legenl,  in  modios  siugnlos  ss.  s.  s.  dabuntur. 


CXLV.  —  Lex  olea:  (aciundœ. 

Oleam  faciundam  hac  lege  oporlet  locare.  Facito  recto 
arbitrant  doinini,  aul  cusUxlis,  qui  id  negotium  curabit. 
Si  sexjugis  vasis  opus  erit,  l'acilo.  Iloniines  cos  date ,  oui 
placebuut  aut  custodi,  aul  qui  eam  oleam  entertt.  Trapeli 
facilo.  Si  operarii  conducti  crunl ,  aut  farienda  bâta 
crit,  pro  co  rcsolvilo,  aut  deducetur.  Oleum  ne  tangilo 
utendi  causa,  neque  fui  and  i  causa,  nisi  quod  castes  dc- 
derit,  aut  dominus.  Si  sumpserit,  in  singulas  sumpsiones 
ss.  n.  xi.,  deducentur,  neque  debebitur.  Faclores,  qui 
oleum  fecerint,  omnes  juranlo  aut  ad  dominum,  aut  ad 
costodem,  sese  de  fundo  L.  Manlii,  neque  aliuin  quem- 
qnam  suo  dolo  malo,  oleum,  neque  oleam  surripuissc. 
Qui  eorum  non  ita  juraveril,  qua;  cjus  pars  erit,  omne 
dcdiiccliir,  neque  debebilur.  Socium  ncqiicm  habeto,  nisi 
quem  dominus  jusserit,  aut  custos.  Si  quid  rcdemtorii- 
opera  domino  damni  datum  crit ,  viri  boni  arbilralu  de- 
ducelm .  Si  viride  oleum  opussiet,  facito.  Accedet  oleum, 
et  sal  su;e  usioni,  quo<l  salis  siet,  vasarium  vict.  n. 
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CXLVI.  —  Vente  des  olives  sur  pied. 

Olives  à  vendre  sur  pied  dans  le  territoire  de 
Vénafrc.  L'acheteur  ajoutera  au  prix  d'adjudi- 
cation le  centième  pour  franc-vingt.  L'enchère  ac- 
tuelle est  à  cinquante  sestertii,  quinze  cents  livres 
d'huile  poids  de  Rome,  deux  cents  livres  d'huile 
verte  ,  cinquante  muids  d'olives  tombées ,  dix 
muids  d'olives  cueillies  à  la  main,  le  tout  mesuré 
avec  le  muid  a  olives,  dix  livres  d'huile  à  grais- 
ser. Pour  l'usage  des  poids  et  des  muids  on  aban- 
donnera au  maître  deux  coty  la  de  la  première  huile 
qui  coulera.  L'adjudicataire,  quand  même  il  aurait 
sous-loué,  payera  lesolives  récoltées  et  pressurées 
dans  l'espace  de  dix  mois  à  partir  des  calendes 
de  novembre,  sans  reculer  le  payement  après  les 
ides.  Ces  fournitures  seront  livrées  de  bonne  foi 
et  sans  retenue  soit  au  maître ,  soit  à  son  préposé, 
et  on  sera  tenu  de  présenter  une  caution.  Jusqu'à 
ce  que  l'acheteur  se  soit  libéré  en  totalité  ou  du 
moins  en  grande  partie,  les  ustensiles  qu'il  aura 
apportés  sur  le  fonds  serviront  de  nantissement,  et 
ou  ne  pourra  en  emporter  quoi  que  ce  soit.  Si  l'on 
en  emporte ,  ils  appartiendront  au  maître.  Les 
pressoirs ,  les  câbles,  les  échelages,  les  trapètes , 
et  tous  les  objets  qui  auront  été  prêtés  par  le  maî- 
tre seront  remis  eu  bon  état,  à  l'exception  de 
ceux  qui  auront  été  brisés  par  vétusté.  Si  l'adju- 
dicataire ne  paye  pas  ce  qu'il  doit  aux  ouvriers 
employés  à  la  récolte  et  au  pressurage,  le  pro- 
priétaire payera,  s'il  le  juge  à  propos;  mais  l'ad- 
judicataire devra  et  remboursera  cette  somme  au 
propriétaire ,  et  ses  ustensiles  cautionneront  cette 
somme,  comme  il  a  été  dit  ci-dessus. 

CXLVII.  —  Vente  des  raisins  pendants. 

L'acheteur  laissera  sur  place  les  lies  et  les  marcs 

CXLVI.  —  Lex  oleœ  pendentis. 

Oleam  pendentem  liac  lege  venire  oportet.  Olea  pendens 
in  fundoVenafrovenibit.  Qui  oleam  cmerit,  amplius.quam 
quanti  emerit,  onmis  pecuniae  centesima  accedet.  Praxo- 
niiim  pra;scns  ss.  l.  ctoleum,  Romauici  pondo  m.  d.  viridis 
p.  ce.  olea*.  caducs  mod.  l.  strictiva;  mod.  x.  modio  oleaiïo 
nii'iisum  dato.  Unguinis  pondo  x.  Pondeiïbus  modiisque  do- 
mini  «lato  *  iri  prima:  eotulas  duas.  Dies  argento  ex  K.  Nov. 
îiicnsium  x.  olea;  lcgendaj  faciunda;  quaîque  locata  est, 
et  si  emtor  locarit  ldibus  solvito.  Recte  bac  dari,  fierique, 
satisque  dari  domino  ,  autcui  jusserit,  promit lito,  satis- 
que  dato  arbitratu  domini.  Donicum  solutum  erit ,  aut 
ita  satis  datum  erit,  (put;  in  fundo  i  liai  a  erunt,  pigneri 
snnto.  Ne  quitl  eorum  de  fundo  deportato.  Si  quid  depor- 
taverit,  domini  etto.  Yasatorcula,  funes,  scalas  ,  trape- 
los ,  si  quid  cl  aliud  datum  erit,  salva  recte  reddito,  nisi 
quaî  vetustatc  fracta  erunt.  Si  non  reddet,  acqiium  solvito. 
Si  emtor  legulis  et  factoribus  qui  illic  opus  fecerint ,  non 
solverit,  cui  dari  opor(el)it,  si  dominus  volet,  solvat. 
Emtor  domino  debeto,  et  id  satis  dato,  proque  ea  rc  ita, 
uti  s.  s.  e.  item  pigneri  snnto. 

c ALV1I.  —  Lex  vint  pendentis. 

Haclege  viiuim  pendens  venire  oportet.  Vinaccos  illu- 


de  raisin ,  sans  les  épuiser.  Il  emportera  son  vin 
aux  premières  calendes  d'octobre;  s'il  n'est  pas 
emporté,  le  maître  en  disposera  à  son  gré  ;  les  au- 
tres conditions  sont  les  mêmes  que  pour  les  olives 
sur  pied. 

CXLVIII.  —  Vente  du  vin  en  cercles. 

Chaque  culleus  livré  à  l'acheteur  se  mesurera 
sur  le  pied  de  quarante- une  urnes  de  vin  qui  ne 
sera  ni  acide  ni  graisseux.  On  le  fera  déguster 
trois  jours  avant  la  vente  par  un  gourmet  ex- 
pert. Si  l'acheteur  ne  le  fait  pas,  le  vin  sera  tenu 
pour  dégusté.  Si  par  le  fait  du  propriétaire  la 
dégustation  n'a  pu  être  effectuée  sous  trois  jours, 
il  sera  laissé  à  l'acheteur  un  délai  proportionnel 
au  retard.  Le  vin  sera  mesuré  avant  les  calendes 
de  janvier  qui  suivront  la  vente;  sinon,  il  sera 
mesuré  aux  risques  du  propriétaire,  en  lui  comp- 
tant néanmoins  ce  qui  aura  été  mesuré  aupara- 
vant. Si  l'acheteur  l'exige,  le  propriétaire  jurera 
qu'il  l'a  fait  en  conscience.  L'acheteur  enlèvera  le 
vin  aux  calendes  d'octobre.  S'il  ne  le  fait  pas,  le 
propriétaire  en  disposera  ;  les  autres  charges  sont 
les  mêmes  que  pour  l'olive  sur  pied. 

CXLIX.  —  Location  d'un  pâturage. 

Conditions  de  louage  pour  un  pâturage  d'hi- 
ver. Déterminez  les  limites  du  pâturage,  et  per- 
mettez-en la  dépaissance  aux  calendes  de  sep- 
tembre; si  l'herbage  est  sec,  défendez-en  l'entrée 
lorsque  les  poiriers  commenceront  à  fleurir  ;  si  la 
prairie  est  arrosée ,  la  dépaissance  cessera  aussi- 
tôt que  les  voisins  de  chaque  côté  le  permettront , 
ou  bien  prenez  avec  eux  un  jour  fixé  d'avance. 
Dans  tout  autre  cas ,  le  pâturage  cessera  aux  ca- 
lendes de  mars.  Le  maître  se  réservera  le  droit, 

tos ,  et  fiaecem  relinquito.  Locus  vinls  ad  K.  Octob.  primas 
dabitur.  Si  nonante  ea  exportaveris ,  dominus  vino,  quod 
volet ,  faciet.  Caîtera  lex  quaî  olea;  pendenti. 

CXLVIII.  —  Lex  vino  in  doliis. 

Vinum  in  doliis  hoc  modo  venire  oportet.  Vini  in  cul- 
leossingulos  quadragenœ  et  singula;  urnœ  dabunlur  ;  quod 
neque  aceat,  ncquemuceat,  id  dabitur.  In  triduoproximo, 
viri  boni  arbitratu,  degustato.  Si  non  ita  fecerit,  vinum 
pro  degustato  erit.  Quot  dies  per  dominum  mora  fuerit , 
quo  minus  vinum  degustet,  lolidemdiescmtori  procèdent 
Vinum  accipito  ante  K.  Jan.  primas.  Si  non  ante  aceepe- 
rit,  dominus  vinum  admelietur.  Quod  admensuin  erit, 
pro  co  dominus  resolvilo.  Si  einlor  postulant ,  dominus 
jusjuraudum  dabit,  verum  fecisse.  Locus  vinisad  K.  Oc- 
tobres primas  dabitur.  Si  ante  non  deportavçrit,  dominus 
vino  quod  volet  faciet.  Caetera  tex  qua;  o!eœ  pendenti. 
CXLIX.  —  Lex  pabulo. 

Qua  lege  pabulum  hibernum  venire  oporloal.  Qua  ven- 
das  fini ,  dicito.  Pabulum  fini  occi|»ito  ex  Kalend.  Scptcm- 
bribos.  Prato  siceo  decedat ,  ubi  pirus  florere  cu-perit  : 
prafo  irriguo ,  ubi  super  inferque  vicinus  pcrmitUl  tuin 
decedilo  ,  vei  dicm  certain  uhique  facilo.  Ca'lero  pabulo 
Kalend  Marliis  ccdHo  Bubua  domilis  binis,  canlcrio  uni, 


42 


M.  T.   CATOM. 


pendant  toute  la  durée  du  pacage,  de  mettre  sur 
son  terrain  une  paire  de  boeufs  domptés  et  un  che- 
val de  somme  :  il  se  réservera  également  l'usage 
des  légumes,  des  asperges,  des  bois,  de  l'eau,  et 
le  droit  de  passage.  Si  l'herbagerou  les  gardiens 
font  éprouver  quelque  dommage  au  propriétaire , 
on  s'en  référera  à  la  décision  d'un  homme  juste  : 
il  en  sera  de  même  si  le  locataire  a  été  lésé  soit 
par  le  propriétaire ,  soit  par  ses  gens ,  soit  par  ses 
troupeaux.  Jusqu'à  ce  que  le  prix  de  location  ait 
été  payé  en  numéraire  ou  par  hypothèque,  les 
troupeaux  et  ceux  qui  les  soignent  servent  de 
nantissement  au  propriétaire;  s'il  s'élève  des 
contestations  sur  différents  points,  elles  seront 
portées  au  tribunal  de  Rome. 

CL.  —  Cession  du  revenu  d'un  troupeau. 

Conditions  pour  la  cession  du  rendement  d'un 
troupeau  de  brebis.  L'usufruitier  donnera  au  pro- 
priétaire pour  chaque  tête  une  livre  et  demi  de 
fromage  rai-sec,  la  moitié  du  lait  qu'on  traira  les 
jours  de  fêtes ,  et  de  plus  une  urne  de  lait.  A  ces 
conditions  on  comptera  comme  faisant  partie  de 
l'usufruit  tout  agueau  qui  aura  vécu  un  jour  et 
une  nuit,  et  l'usufruit  finira  aux  calendes  de 
juin  ;  ce  sera  à  celles  de  mai  si  l'année  est  interca- 
laire. Le  preneur  ne  promettra  pas  plus  de  trente 
agneaux.  Les  brebis  non  fécondes  seront  comp- 
tées sur  le  pied  de  deux  pour  une,  relativement 
à  la  rente.  Les  agneaux  et  la  laine  ne  se  vendront 
qu'en  plein  jour.  La  caution  ne  sera  levée  qu'a- 
près dix  mois.  Le  petit-lait  de  dix  brebis  servira 
a  l'engraissement  d'un  porc.  Le  preneur  fournira 
aussi  pendant  deux  mois  un  berger  qui  servira 
de  gage  jusqu'à  ce  que  le  propriétaire  soit  payé 
ou  soldé  en  hypothèques. 


CLI.  —  Mauière  de  semer  le  cyprès. 

Je  dois  à  M.  Percennius  Nolanus  la  manière 
de  recueillir  et  de  semer  la  semence  de  cyprès , 
de  multiplier  cet  arbre  et  de  le  disposer  en  bos- 
quets. La  semence  du  cyprès  de  Tarente  se  ré- 
colte au  printemps,  tandis  que  le  bois  ne  s'abat 
qu'au  moment  où  l'orge  jaunit.  On  expose  au  so- 
leil la  semence  ainsi  récoltée;  on  la  nettoie ,  et  on 
la  serre  bien  sèche  dans  un  endroit  chaud.  On 
sème  au  printemps  dans  cette  terre  très-légère 
que  nous  nommons  friable,  et  dans  un  endroit 
peu  éloigné  de  l'eau.  On  commence  par  dis- 
tribuer sur  le  terrain  une  bonne  couche  de  fu- 
mier de  chèvre  ou  de  moutons.  Vous  retournerez 
le  terrain  avec  le  bident ,  vous  incorporerez  l'en- 
grais avec  lesol,  que  vous  débarrassez  des  plantes 
adventices  et  des  gramens.  Après  avoir  exacte- 
ment pulvérisé  la  terre ,  disposez-la  par  planches 
de  quatre  pieds  de  large ,  et  légèrement  concaves 
afin  qu'elles  puissent  retenir  l'eau  ,  et  entre  cha- 
cune desquelles  vous  ménagerez  un  sentier,  afin 
de  pouvoir  arracher  les  mauvaises  herbes;  sur 
les  planches  ainsi  arrangées  vous  répandrez  la  se- 
mence de  cyprès,  aussi  drue  que  pour  le  lin. 
Vous  la  recouvrirez,  à  l'épaisseur  d'un  demitra- 
versde  doigt,  avec  de  la  terre  que  vous  ferez  pas- 
ser par  le  crible.  Vous  aplanirez  la  surface  soit 
avec  une  planche,  soit  avec  vos  mains,  soit  avec 
vos  pieds.  Si  les  pluies  se  font  attendre  au  poiut 
que  la  terre  se  dessèche ,  introduisez  sur  les 
planches  une  légère  lame  d'eau.  Si  vous  n'a- 
vez pas  un  cours  d'eau,  transportez-en  sur  vos 
planches,  et  arrosez  doucement.  Il  faut  arroser 
chaque  fois  que  le  besoin  s'en  fait  sentir.  Arra- 
chez les  mauvaises  herbes  aussitôt  qu'elles  pa- 
raissent, et  si  faibles  qu'elles  soient;  arrachez-les 


etimemtor  pascet,  domino  pascere  recipitur.  Oleiïs,  a3- 
paragis,  lignia,  aqua,  itinere,  actu  domiui  usioni  rocipi- 
lur.  Si  quid  emtor,  aut  pastores  aut  pecus  emtoris  domino 
damni  dederit ,•  boni  viri  arbitrait]  resolvat.  Si  quid  domi- 
nus,  aut  fainilia,  aut  pecus  emtori  damni  dederit,  viri 
boniarbitiatti  resolvetur.  Donicum  pecuniam  salisfecerit, 
aut  delcgarit ,  pecus  et  familia ,  qua;  illic  erit ,  pigneri 
Minto.  Si  quid  de  iis  rébus  controversia;  erit ,  Rom<c  judi- 
i  tiiiii  liât. 

CL.   -  Fmctus  ovium  qua  loge  venierit. 

tînt  tum  ovium  bac  loge  venire  oportet.  In  singulas 
«asci  p.  i.  s.  (liinidiiim  aridiim,  lacté  feriis  quod  mulserit 
dimidium,  et  pnvterea  botta  urnam  i.  Hiscc  legibus  agnus 
diem  et  norfem  qui  \ixcril ,  in  fructum  ,  et  Kal.  Jun.  em- 
tor fructu  decedal.  Si  interkalaliim  erit,  K.  Maiis.  Agnos 
\\\,  ne  amplius  promittat.  Oves  quae  non  pepereriut, 
bina*  pro  singulis  in  fructu  cèdent.  Die  lanam  et  agnos 
vendat.  Menses  x  ab  coactore  relegct.  Porcos  serarios  in 
ovcstienassingulos  pascat.  Condnctor  n.  menses  pastqrem 
pnvbeat.  Doncc  domino  satisfeccrit ,  aut  solverit,  pigneri 
<*to. 


CL.  —  Quo  pacto  cupresseta  seri  oporteat. 

Semen  cupressi  quando  legi,  seri,  propagarique  opor- 
teat, et  quo  pacto  cupresseta  seri  oporteat,  Manius  Per- 
cennius Nolanus  ad  bunc  modnm  monslravit.  Semen  cu- 
pressi Tarentina;  per  ver  legi  oportet,  maturum,  ulti 
bordeum  llavescit.  Id  ubi  legeris,  in  soleponito,  semen 
purgato.  Id  aridum  condito  :  uti  aridum  expositum  siet. 
Per  ver  serilo  in  loco  ubi  terra  tenerrima  erit ,  quam  pul- 
lam  vocanl,  ubi  aqua  propter  siet.  Eum  Iocum  stercoralo 
primum  bene  stercore  caprino ,  autovillo.  Tum  vortito  bi- 
palio,  terram  cum  stercore  bene  permisceto,  depurgatoab 
berba  graminibusque.  Bene  terram  comminuito.  Areas 
facito  pedes  latas  quaternos  :  subcavas  facito,  uti  aquam 
continere  possint.  Inter  eas  sulcos  facito ,  qua  berbas  de 
areis  pnrgare  possis.  Ubi  areae  facta;  enmt ,  semen  serito 
crebrnm ,  ila  uti  linum  seri  solet.  Eo  cribro  terram  incer- 
nito ,  dimidiatum  digilum  terram  altam  succernito.  Id  bene 
tabula,  autmanibus,  aut  pedibus  complanato.  Si  quando 
non  pluet,  uti  terra  sitiat,  aquam  irrigato  leniter  in  areas. 
Si  non  babebis  uude  irriges,  gerito,  indiloque  leniter. 
Quotiescimque  opus  erit ,  facito  uti  aquam  addas.  Si  lier- 
bat  nativ  crunt,  facito  uti  ab  berbis  purges.  Quam  teuerri- 
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surtout  pendant  l'été ,  et  toutes  les  fois  que  vous 
en  sentirez  la  nécessité.  Ces  précautions  sont  de 
rigueur;  et  dès  que  la  semaille  est  faite  il  faut 
couvrir  la  terre  d'un  paillis,  qu'on  enlève  dès 
que  les  cyprès  commencent  à  germer. 

CLII.  —Balais  suivant  la  méthode  de Memius et  de  Man- 
lins. 

Procédés  des  Manlius  pour  faire  les  balais  de 
branchages.  Pendant  les  trente  jours  qui  suivent 
la  vendange,  il  faut  faire  des  balais  avec  des  ra- 
milles sèches  prises  sur  un  orme,  et  liées  autour 
d'un  bâton.  On  s'en  sert  pourfrotter  les  flancs  in- 
térieurs des  futailles,  afin  que  les  lies  ne  s'atta- 
chent pas  à  leurs  parois. 

CLIII.  —  Vin  de  lies. 

Ayez  pour  cela  deux  cabacs  à  olives  de  Cam- 
panie,  remplissez-les  de  lies,  placez-les  sous  ie 
pressoir,  et  exprimez-en  le  vin. 

CL1V.  —  Manière  de  mesurer  le  vin  aux  .icheteurs. 

Manière  commode  de  délivrer  le  vin  aux  ache- 
teurs. Ayez  pour  cela  une  cuve  de  la  contenance 
d'un  culleus,  munie  sur  ses  bords  de  quatre  an- 
ses qui  en  faciliteront  le  déplacement.  Percez- 
la  au  fond  d'un  trou  exactement  fermé  par  un 
robinet.  Percez-la  également  d'un  trou  affleurant 
la  contenance  d'un  culleus.  Placez-la  au  milieu 
des  futailles  sur  une  élévation,  afin  que  le  vin 
qui  y  est  contenu  puisse  s'écouler  dans  le  culleus 
de  l'acheteur  :  quand  celui-ci  sera  rempli ,  fer- 
mez votre  cuve. 


CLV.  —  Pendant  l'hiver  procurer  un  écoulement  à  l'eau 
des  champs. 

Il  faut  dessécher  les  terres  arables  pendant 
l'hiver.  Sur  les  hauteurs  on  tiendra  bien  évidées 
les  rigoles  d'écoulement.  C'est  surtout  à  l'entrée 
de  l'automne,  quand  la  terre  est  pulvérulente, 
qu'il  faut  redouter  la  présence  de  l'eau.  Lorsque 
la  pluie  s'annoncera,  on  emmènera  tous  ses  gens 
avec  des  fourches  et  des  sarcloirs,  pour  ouvrir 
les  canaux  d'écoulement  et  conduire  l'eau  sur  les 
chemins,  afin  qu'elle  ne  séjourne  pas  sur  les  ré- 
coltes. Quand  il  pleuvra  sur  la  ferme ,  on  explo- 
rera tous  les  bâtiments  ;  et  si  l'eau  filtre  quelque 
part ,  on  indiquera  avec  du  charbon  les  endroits 
où  les  tuiles  demandent  à  être  remplacées.  Pen- 
dant la  moisson,  si  l'eau  demeure  stagnante,  soit 
sur  les  javelles,  soit  sur  les  blés  en  tige,  soit 
dans  les  rigoles,  il  faut  écarter  et  détourner  les 
obstacles  qui  s'opposent  à  son  écoulement. 
CLVI.  —  Remèdes  préparés  avec  les  choux. 

Le  chou  est  le  premier  de  tous  nos  légumes. 
On  le  mange  cru  ou  cuit.  Si  on  veut  le  manger 
cru,  on  le  fait  macérer  dans  du  vinaigre.  Il  se  di- 
gère à  merveille,  relâche  le  ventre  et  les  voies 
urinaires;  c'est,  dans  tous  les  cas,  une  nourriture 
saine.  Si  dans  un  repas  vous  désirez  boire  large- 
ment et  manger  avec  appétit,  mangez  auparavant 
des  choux  confits  dans  du  vinaigre  ,  et  autant 
que  bon  vous  semblera;  et  de  même  après  le  repas 
mangez-en  cinq  feuilles  environ,  vous  serez 
comme  si  vous  n'aviez  ni  bu  ni  mangé,  et  vous 
pourrez  de  nouveau  boire  à  votre  aise.  Si  vous 


mis  herbis,  et  quoties  opus  erit  purges  per  acstatem.  Ita  ' 
uli  dictum  est,  fieri  oporlet,  et  uhi  semen  satum  siet, 
stramentis  operiri  oportet,  ubi  germen  nascerecœpeiit, 
tu  m  demi. 

CLII.  —  Quae  Memius    et  M.  Manlius  de  vino  emtoribus 
admeUendo  monstraverint. 

De  scopis  virgeis  g.  a.  m.  Manlii  monstraverunt.  In  die- 
bus  xxx,  quibus  vinum  legeris,  aliquolies  facito  scopas 
\irgeas  ulmeas  aridas,  in  asserculo  alligalo,  eahus  latera 
doliisintiinsecususque  bene  perfricato,  ne  fa-xin  lateribus 
adha-rescat. 

CLIII.  —  De  vino  fœcato. 

Vinum  faecatum  sic  facito.  Fiscinas  olearias  Campanieas 
duas  ilki'  rei  habelo.  Eas  faxis  impleto,  sub  prelumque 
biibdito,  exprimitoque. 

CLIV.  —  Vinum  emtoribus  quomodo  admetiaris. 

Vinum  emtoribus  sine  molestia  quomodo  admetiaris. 
Labrum  culleare  illae  rei  facito.  Id  babeat  ad  summum 
ansas  iv.  uli  transferri  possitur.  Id  imum  perlundito.  Ea 
fistulam  subdilo  uli  obturarier  recte  possit.  Et  ad  sum- 
mum, qua  fini  culleum  capiet,  perttindito.  Id  in  sug- 
gestu ,  inter  dolia  posilum  hal>oto ,  uti  in  culleum ,  de  dolio 
vinum  salue  possit.  Id  impldo.  Postea  obturalo. 


CLV.  —  Per  hiemen  de  agro  aquam  pellere. 

Per  hiemem  aquam  de  agro  depelli  oportet.  In  monte 
fossas  incites  puras  habere  oporlet.  Prima  aulumnitalc 
cum  pluviusest,  tum  maxime  ab  aqua  periculum  est. 
Cum  pluere  incipiet  familiam  cum  ferreis  sarculis  exire 
oportel ,  incilia  aperire ,  aquam  deducere  in  vias ,  et  se- 
getem  curare  oportet,  uti  Huât.  In  villa  cum  pluet,  circum- 
ire  oportet,  sicubi  perpluat,  et  signare  carbone,  cum 
desicrit  pluere ,  uti  tegula  mutetur.  Per  segetem  in  fru- 
mentis,  aut  in  segete,  aut  in  fossis  sicubi  aqua  constat , 
aulaliquid  aquœ  obstat,  id  emittere ,  patefieri,  removerii 
que  oportet. 

CLVI.  —  Medicamenta  brassicae. 

[  De  brassica  quod  concoquit.  ]  Brassica  est ,  quae  omni- 
bus oleribus  antistat.  Eam  esto  vel  coctam ,  vel  crudam. 
Crudam  si  edes ,  in  acctum  intinguito.  Mirifice  concoquit. 
Alvum  bonam  facit,  lotiumque  ad  omnes  res  salubre  est. 
Si  voles  in  convivio  multum  bibere,  cœnareque  libenter, 
ante  cœnam  esto  crudam  quantum  voles  ex  aceto.  Et 
item,  ubi  cœnaveris ,  comesto  aliqua  v.  folia,  reddent 
te  quasi  nihil  ederis,  ( biberisque ,  )  bibesque  quantum 
voles.  Alvum  si  voles  dejicere  superiorem,  sumito  bras- 
sicae quao  levissima  erit,  P.  iv.  Inde  facito  manipulos 
«vquales  très,  colligatoque.  Postea  ollam  slatuito  cum 
aqua.  L'bi  occipiet  fervere  paulisper,  demittito  imum  roa< 
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avez  l'épigastrc  embarrassé,  prenez  quatre  livres 
d'une  espèce  de  chou  très-légère,  faites  en  trois 
bouquets  égaux  ;  ficelez-les.  Mettez  ensuite  sur 
le  feu  une  marmite  pleine  d'eau,  et  jetez-y  un  des, 
bouquets  dès  que  le  premier  bouillon  paraîtra. 
Lorsqif  ensuite  elle  recommencera  à  bouillir,  en- 
foncez-le un  peu,  et  laissez -le  pendant  que  vous 
compterez  jusqu'à  vingt-cinq  :  retirez-le  alors. 
Précédez  de  même  pour  le  second  et  pour  le  troi- 
sième bouquet;  mettez-les  ensuite  ensemble  et 
pilez-les.  Après  les  avoir  retirés,  exprimez-en  le 
suc  à  travers  un  linge  dans  une  petite  coupe  en 
terre,  à  la  quantité  d'une  hémine.  Jetez  y  un 
grain  de  sel  gros  comme  une  lentille ,  du  cumin 
grillé  seulement  pour  lui  en  donner  l'odeur  :  ex- 
posez ensuite  la  coupe  à  l'air  pendant  une  nuit 
sereine.  Celui  qui  voudra  boiro  de  cette  liqueur 
prendra  auparavant  un  bain  chaud,  boira  de 
l'eau  miellée,  et  se  couchera  à  jeun.  Le  lendemain 
il  prendra  la  potion ,  se  promènera  pendant  qua- 
tre heures  ,  et  vaquera  à  ses  affaires  s'il  en  a  à 
soigner.  Aussitôt  que  l'envie  de  vomir  le  saisira , 
il  se  couchera  et  se  purgera.  îl  évacuera  une  si 
grande  quantité  de  bile  et  depituite,  que  lui-même 
se  demandera  avec  surprise  d'où  elle  peut  pro- 
venir. Lorsqu'eusuite  il  ira  à  la  selle,   il  boira 
une  hémine  d'eau,  ou  un  peu  plus.  S'il  continue 
à  être  relâché,  il  prendra  deux  congés  de  fine  fa- 
rine, qu'il  jettera  dans  l'eau;  il  en  boira  un  peu, 
et  ne  sera  plus  tourmenté.  Si  on  est  travaillé  par 
la  colique,  on  fera  macérer  des  choux  dans  de 
l'eau  ;  après  la  macération  on  les  jettera  dans  de 
l'eau  chaude,  et  on  les  fera  cuire  jusqu'à  ce  qu'ils 
s'amollissent.  Après  avoir  décanté  l'eau ,  on  as- 
saisonnera avec  du  sel ,  un  peu  de  cumin  et  de  fin 
gruau.  On  y  ajoutera  aussi  de  l'huile,  et  on  fera 


bouillir  ;  après  quoi  on  versera  sur  un  plat  pour 
laisser  refroidir.  On  les  mêlera,  pour  les  manger, 
avec  tel  autre  aliment  qu'on  voudra  :  mais  on 
fera  mieux  de  manger  les  choux  seuls,  si  on  le 
peut.  Si  l'on  n'a  point  de  fièvre,  on  les  prendra 
avec  un  vin  noir  et  dur,  et  on  ne  boira  que  le  moins 
d'eau  possible,  mais  s'il  y  a  fièvre,  il  faudra  adop- 
ter l'eau.  On  en  fera  prendre  tous  les  matins, 
mais  peu  à  la  fois,  afin  de  ne  pas  provoquer  le 
dégoût,  et  qu'on  les  trouve  toujours  agréables. 
On  les  administrera  de  la  même  manière  aux 
hommes  ,  aux  femmes  et  aux  enfants.  J'arrive 
maintenant  à  ceux  qui  ont  les  voies  urinaires 
trop  resserrées  et  embarrassées.  Prenez  des  choux 
et  jetez-les  dans  l'eau  bouillante,  faites-les  cuire 
un  peu,  pour  leur  enlever  leur  crudité  :  ensuite 
décantez  presque  toute  l'eau;  ajoutez-y  beau- 
coup d'huile,  du  sel,  et  un  peu  de  cumin  ;  fai- 
tes bouillir.  On  en  avalera  le  bouillon  froid  et 
on  mangera  les  choux,  et  cela  tous  les  jours,  afin 
que  le  remède  soit  plus  prompt. 

CLVH.  —  Variétés  el  qualités  des  etioux. 
Avant  tout  il  convient  de  connaître  le  carac- 
tère et  les  propriétés  des  diverses  espèces  de 
choux.  Il  entretient  la  santé,  et  s'allie  merveil- 
leusement avec  le  chaud,  le  sec,  l'humide,  le 
doux,  l'amer  et  l'acre:  il  réunit  à  lui  seul  les  pro- 
priétés de  ce  remède  composé  qu'on  appelle  des 
sept  vertus.  Abordons  maintenant  l'étude  des  es- 
pèces. La  première  est  nommée  lisse;  elle  est 
grande,  à  feuillage  étalé,  la  tige  haute.  Elle  est 
robuste  et  possède  une  grande  vertu.  La  seconde 
espèce  est  crispée  et  se  nomme  apiacon  ;  le  port 
de  cette  espèce  en  révèle  les  propriétés  médicina- 
les ;  elle  est  plus  énergique  que  la  précédente.  La 
troisième,  que  l'on  appelle  douce,  a  une  tige 


oipulom,  ferverc  desistet.  Postea  ubi  occipict  ferverc, 
paulisper  dcmiltitu  usque  admodum  dum  quinquies  quin- 
que  numeres.  Tuin  eximito.  Item  facile-  alterum  manipu- 
I ii m ,  ilem  tertiuni,  poslea  conjicito  et  contundilo.  Item 
*  \imito  ,  in  linlcum  exugclo  siicum,  quasi  liemiuam,  in 
podllum  (utile.  Eo  indilo  salis  micam  quasi  ervum,et 
cumiui  (ricti  tanlum  quod  oleat.  Postea  poiùto  pucillum 
in  sereno  noctu.  Qui  polurus  crit,  lavel  calida ,  bibat 
aquam  mulsani,  cubet  incu-iialiis.  Postea  mane  bibat  su- 
cum,  deambuletqne  lioras  îv.  Agat,  negotii  si  quid  liabe- 
bit.  Ubi  libido  véniel  nausea; ,  eumque  apprebendet,  de- 
cumbal,  pmgelquc  ses»;.  Tantum  bilis,  pituitaeque  cjiciet, 
uti  ipse  miretur,  mule  tantum  sict.  Poslea  ubi  deorsum 
versus  ibit,  heminam,  aiit  paulo  plus  bibat.  Si  amplius 
iliil ,  sumito  farina;  minuta;  couchas  duas,  inlVicl  in  aquam, 
I ',ui  I  uni  bibat,  cousislct.  Verum  quibus  loi  mina  molesta 
ei  uni ,  brassicam  in  aquam  macerara  oportet.  Ubi  mace- 
rala  eiil,  conjicito  in  aquam  calidam  ,  coquilo  usque  do- 
uée ea  commailcbit  bene.  Aquam  defundito.  Poslea  salem 
addito,  et  cumini  paululum,  et  pollinem  polenta".  Eodem 
addito  et  oleum,  poslea  fervefacito.  Infundito  incatinum, 
uti  frigescat.  Eo  interito ,  quod  volet ,  cibi  poslea  edit 
Scd  si  poteiit  solam  biassicam  esse,  edit.  Et  si  sine  febre 


crit,  dato  vini  atri  duri.  Aquatum  bibat  quam  minimum. 
Si  febriserit,  aquam.  Id  facito  quotidie  mane.  Nolitomul- 
tum  dare,  ne  pertaidescat ,  uli  possit  porro  libenler  esse. 
Ad  eundem  modum  viro  et  mulicri ,  el  puero  dato.  Nunc 
de  illis  quibus  segre  lolium  it,  quibusque  subslillum  est 
Sumito  brassicam ,  conjicito  in  aquam  ferventem,  cn- 
quito  paulisper,  uti  suberuda  siet.  Postea  aquam  defun 
dito  non  omnem.  Eo  addito  oleum  bene ,  et  salem ,  et  cu- 
mini paululum  infervefacito  paulisper,  postea  inde  jusm 
lum  l'rigidum  8orbere,et  ipsam  brassicam  esse  oportcl. 
Uti  quam  primum  excoquat ,  quotidie  id  facile 

CLVH.  —  Quot  brassicœ  gênera,  et  qua:  natura. 

Principiura  le  cognoscere  oportet,  qua?  gênera  brassit -a; 
sint,ct  cujusmodi  naturam  babcant.  Omnia  ad  salutem 
tempérât,  commutât  que  sese  semper  cum  calore,  (  et  ri- 
gore)  arido,  simul  bumido,  et  dulci,  et  amaro,  et 
acri.  Sed  qua;  vocatur  *  septem  bona  in  conimixturain , 
natura  omnia  baee  babet  brassica.  Nunc  uli  cognoscas 
naturam  eanim,  prima  est,  tevis  qua;  nominalnr.  Ea  est 
grandis,  latis  foliis ,  caule  magno  :  validam  babet  natu- 
ram, et  vim  magnam  babet.  Altéra  est  crispa ,  apiacon 
vocatur.  Ilax  est  aspeia  et  natura  bona  ad  cuialiouem. 
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courte;  sa  fouille  est  tendre,  mais  la  plus  amère 
de  toutes ,  et  son  suc  peu  abondant  a  un  effet 
violent.  Sachez  d'abord  qu'elle  possède  plus  de 
propriétés  médicinales  que  les  autres  espèces  de 
choux.  On  l'applique  pilée  sur  toutes  les  plaies  et 
sur  toutes  les  tumeurs.  Ce  topique  nettoiera 
tous  les  ulcères,  et  les  guérira  sans  douleurs.  Elle 
travaille  les  abcès  et  les  ouvre.  Elle  nettoie  et 
guérit  les  plaies  infectes,  et  les  cancers  qui  ré- 
sistent aux  autres  remèdes.  Mais  avant  de  l'ap- 
pliquer, passez-la  à  l'eau  chaude,  et  faites-en 
deux  cataplasmes  par  jour  :  vous  enlèverez  ainsi 
toute  l'infection.  Le  cancer  noir  sent  mauvais,  et 
jette  une  sanie  dégoûtante.  Le  cancer  blanc  est 
aussi  purulent;  mais  le  cancer  fistuleux  ne  s'é- 
pure que  sous  la  chair  à  l'intérieur.  Pilez  du 
chou  sur  toutes  ces  sortes  de  maux,  et  vous  les 
guérirez  :  c'est  ce  qu'il  y  a  de  mieux  pour  ces 
affections.  Vous  guérirez  pareillement  les  luxa- 
tions en  les  lavant  deux  fois  par  jour  avec  de 
l'eau  chaude,  et  en  y  appliquant  du  chou  pilé. 
Si  vous  en  mettez  deux  fois  par  jour,  vous  cou- 
perez la  douleur,  et  s'il  y  a  contusion  vous  la  ré- 
soudrez et  la  guérirez.  Le  chou  broyé  guérit 
aussi  les  ulcères  et  les  chancres  qui  naissent  aux 
mamelles.  Si  l'ulcère  ne  peut  supporter  l'acrimo- 
nie du  chou,  mêlez  à  celui-ci  de  la  farine  d'orge, 
et  appliquez-le  ensuite  :  il  guérira  tous  les  ulcè- 
res de  cette  nature ,  tandis  qu'aucun  autre  re- 
mède n'eût  pu  ni  les  guérir  ni  les  nettoyer.  Pour 
guérir  les  ulcères  des  enfants  et  des  jeunes  filles , 
mêlez  au  chou  de  la  farine  d'orge.  Si  vous  vou- 
iez couper ,  laver  et  faire  sécher  des  feuilles  de 
chou  que  vous  faites  digérer  dans  du  sel  et  du 
vinaigre,  vous  obtiendrez  un  aliment  des  plus 


sains.  Tour  le  rendre  plus  agréable,  vous  l'arro- 
serez de  vinaigre  miellé,  vous  l'aromatiserez  de 
menthe  sèche,  de  rue ,  de  coriandre  pilée,  et  vous 
y  mettrez  du  sel.  Cet  aliment  est  excellent ,  dé- 
truit la  source  de  toutes  les  maladies  ;  il  a  des  pro- 
priétés laxativcs,  et  guérit  les  maux  dont  le  corps 
contiendrait  déjà  le  germe.  Maux  de  tête ,  maux 
d'yeux,  il  chasse  tout,  il  guérit  tout.  Il  faut  le 
prendre  à  jeun  le  matin.  II  guérit  la  mélancolie, 
le  spleen ,  les  palpitations  de  cœur,  les  maladies 
du  foie,  des  poumons,  les  tiraillements  des  entrail- 
les, et  toutes  les  douleurs  internes.  Ratissez  des- 
sus du  laser,  et  vous  le  rendrez  meilleur.  Lors- 
que tous  les  viscères  gorgés  de  nourriture  ne  peu- 
vent s'insinuer  dans  toute  la  masse  du  corps , 
il  en  résulte  toujours  quelque  maladie.  Lorsque 
votre  estomac  surchargé  par  un  excès  d'aliments 
ne  peut  évacuer,  mangez  du  chou  préparé 
comme  il  a  été  dit,  et  en  proportion  de  la  consom- 
mation que  vous  avez  faite  ;  et  vous  n'aurez  à 
redouter  aucune  maladie.  Rien  n'est  si  efficace 
contre  la  goutte  que  le  chou  cru,  si  on  le  mango 
associé  à  la  rue  et  à  la  coriandre ,  ou  bien  assai- 
sonné de  laser  ratissé,  d'oxymel  et  de  sel.  Ce  re- 
mède rendra  le  mouvement  à  toutes  les  phalan- 
ges végétales  ;  il  n'est  pas  dispendieux;  et  d'ail- 
leurs, le  fût-il,  il  faudrait  en  essayer  pour  sa 
santé.  C'est  à  jeun  qu'il  faut  le  prendre.  On  gué- 
rira par  le  même  moyen  les  personnes  sujettes 
aux  insomnies,  en  leur  administrant  du  chou 
grillé,  frotté  d'huile  lorsqu'il  est  chaud,  et  légère- 
ment salé.  Plus  elles  en  mangeront,  plus  prompte 
sera  leur  guérison.  Ordonnez  le  traitement  sui- 
vant à  ceux  qui  ont  des  tranchées  :  Faire  bien 
macérer  des  feuilles  de  chou,  les  mettre  dan 3 


Validior  est,  quam  quae  supra  scriptà  est.  Item  est  ter- 
tia ,  quic  lcnis  vocalur ,  minutis  caulibus ,  tenera ,  et  acer- 
rima  omnium  est  istarum,  tenui  succo  veliementissima. 
VA  primum  scito,  de  omnibus  brassicis  nulla  est  illius- 
modi  medicamentosior.  Ad  omnia  vulnera ,  tumores  eam 
contribua  imponilo.  Hœc  omnia  ulcéra  purgabit,  sana- 
que  faciet  sine  dolore.  Eadem  tumida  concoquit ,  eadem 
erumpit.  Eadem  vulnera  putida,  canceresque  purgabit, 
sanosque  faciet,  quod  medicamentum  aliud  facere  non 
potest.  Verum  priusquam  id  imponas ,  aqua  calida  multa 
lavato.  Postca  bis  in  die  contritam  imponito.  Ea  omnem 
putorcm  adimet.  Cancer  ater,  isolet,  et  saniem  spurcam 
niitlit.  Albus  purulcntus  est.  Scd  fistulosus  subtus  sup- 
purât sub carne.  In  ea  vulnera  bujuscemodi  terasbrassicam, 
sanum  faciet.  Optima  est  ad  bujuscemodi  vnlnus.  Et  luxa- 
tum  si  quod  est,  bis  die  aqua  calida  foveto,  brassicam 
tritam  opponito  ,  cito  sanum  faciet.  Si  bis  die  apponitur, 
dolores  anferet.  Et  si  quid  contusum  est,  erumpet.  Si 
brassicam  tritam  apposueris ,  et  sanum  faciet  :  et  si  quid 
in  mammis  ulceris  natum,  et  carcinoma,  brassicam  tri- 
tam opponito,  sanum  faciet.  Et  si  ulcus  acrimoniam  ejus 
ferre  non  poterit,farinam  bordeaceam  misceto,  ita  oppo- 
nito. Ilujiisccmodi  ulcéra  omnia  bacc  sana  faciet  :  quod 
aliud  medicamentum  facere  non  potest,  neque  purgarc. 
Etpuero,  et  puclkc  si  ulcus  erit  bujuscemodi ,  farinani 


bordeaceam  addito.  Et  si  voles  eam  consectam ,  lautam , 
(  siccam ,)  sale ,  aceto  sparsatn  esse,  salubrius  nibil  erit» 
Quo  libenlius  edas,  aceto  mulso  spargito,  mciilam  sic- 
cam, et  rulam,  coriandrum  sectam,  sale  sparsam  paulo^ 
Libenlius  edes.  Id  bene  faciet ,  et  mali  nibil  sinet  iu  cor- 
pore  consistere,  et  alvum  bonam  faciet.  Si  quid  anlea 
mali  intus  erit,  omnia  sana  faciet.  De  capite,  et  de  oculis 
omnia  deducet,et  sanum  faciet.  Hanc  mane  esse  oporlct 
jéjunum.  Et  si  bilis  atra  est,  et  si  liencs  turgent,  et  si 
cor  dolet,  et  si  jecur,  aut  pulmones,  aut  praecordia,  uno 
verbo  omnia  sana  faciet,  intro  quae  dolllabunt.  Eodem 
silpbium  inradito,  bonum  est.  Nam  venœ  omnes,  ubi 
sufllatœ  sunt  ex  cibo,  non  possunt  perspirare  in  loto  coi  - 
porc,inde  aliqui  morbus  nascitur.  Ubi  ex  multo  cibo 
al  vus  non  it,  pro  portione  brassica  si  uteris,  (id  ut  te  mo> 
neo  )  nihil  istorum  usu  veniet  morbis.  Verum  morbum 
arlicularium  nulla  res  lantum  purgat ,  quantum  brassica 
cruda ,  si  eam  ede§  cum  ruta  et  coriandro  concisam.  Sic 
et  laserpitium  inrasum  cum  brassica  ex  (aceto)  oxymclli, 
et  sale  sparsa.  Ilac  si  uteris,  omnes  articulos  poterisex- 
periri.  Nullus  sumptus  est  :  et  si  sumptus  esset,  lamen 
valetudinis  causa  experirer.  Hanc  oportet  mane  jéjunum 
esse.  Omnis  qui  insomniosus  est,  bac  eadem  curalione 
sanum  faciès.  Verum  assam  brassicam ,  et  unctam  cal- 
dam,  salis  paulum  dato  bomini  jejuno.  Quam  plurimum 
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une  marmite,  et  let  laisser  bouillir  ;  décanter 
l'eau  après  la  cuisson ,  ajouter  beaucoup  d'huile, 
un  peu  de  sel ,  du  cumin  et  du  fin  gruau  ;  faire 
bouillir  de  nouveau,  puis  dresser  sur  un  plat. 
On  mangera  le  chou  sans  pain,  s'il  est  possi- 
ble; sinon  on  y  fera  tremper  un  peu  de  pain  : 
s'il  n'y  a  pas  de  fièvre,  on  donnera  du  vin  bien 
coloré.  La  guérison  sera  prompte.  Si  une  per- 
sonne débile  fait  usage  du  chou  ainsi  apprêté, 
elle  reprendra  bientôt  ses  forces.  Voici  qui  est 
plus  surprenant  :  Conservez  l'urine  d'une  per- 
sonne qui  aura  mangé  des  choux ,  faites-la  chauf- 
fer, préparez-en  un  bain  à  une  personne  malade  : 
elle  sera  guérie.  Cela  est  sanctionné  par  l'expé- 
rience. Si  vous  lavez  de  cette  urine  les  enfants 
d'une  constitution  débile,  ils  deviendront  robustes 
pour  toujours,  et  ceux  dont  la  vue  sera  affaiblie 
verront  plus  clair  en  frottaut  leurs  yeux  de  ce  li- 
quide. Les  maux  de  tête  et  de  cerveau  disparaî- 
tront, si  ou  lave  ces  parties  avec  cette  urine.  Ja- 
mais la  femme  ne  manifestera  d'exhalaisons  spé- 
ciales à  certaines  régions  quand  elles  auront  été 
lavées  avec  cette  urine;  et  voici  comment  elle  de- 
vra s'y  prendre.  Aussitôt  que  l'urine  aura  bouilli 
dans  un  vase  en  cuivre,  on  placera  celui-ci  sous 
une  chaise  percée  sur  laquellela  femme  s'asseoira, 
et  on  l'enveloppera  de  ses  vêtements.  Le  chou 
sauvage  possède  les  propriétés  les  plus  énergi- 
ques. 11  faut  le  faire  sécher ,  et  le  broyer  bien 
menu.  Si  l'on  veut  purger  quelqu'un,  on  lui  défend 
de  souper  la  veille,  et  le  lendemain  matin  on 
lui  administre  à  jeun  le  chou  broyé ,  à  la  dose 
de  quatre  cyathus  d'eau.  Ce  purgatif,  supérieur 
à  l'ellébore  et  à  la  sammonée ,  n'a  pas  de  suite 
fâcheuse,  et  fortifie  le  corps  :  il  opérera  même 

ederit,  tam  citissime  sanus  fiet  ex  eo  morbo.  Tormina 
quibus  molesta  erunt ,  sic  facito  :  brassicam  maceralo 
liene,  postea  in  aulam  conjicito,  defervefacito  bene.  Ubi 
cocta  erit  bene ,  aquam  defundito.  Eo  addito  oleum  bene, 
et  salis  panluluin ,  et  cuminum ,  et  poilincm  polenta;. 
Postea  ferve  bene  facito.  Ubi  ferverit,  in  catinum  iiulito. 
Dato  edit ,  si  poterit,  sine  pane;  si  non ,  dato  panem  pu- 
rum.  Ibidem  madefaciat.  Et  si  febrim  non  babebit,  dato 
vinum  atnira  bibat.  Cilo  samis  fiet.  Et  boc,  si  qiiando 
usus  venerit ,  qui  debilis  erit ,  bac  res  sanum  faoere  po- 
test.  Brassicam  editita,  uUs.  s.  e.  Et  boc  amplius.  Lo- 
liuin  conseï  vato  ejus,  qui  brassicam  esitarit.  Id  calfacito. 
Eobominem  demittito,  cito  sanum  faciès  bac  cura.  Ex- 
pertum  boc  est.  Item  pueros  pusillos,  si  laves  eololio, 
nunquara  débiles  fient.  Et  quibus  oculi  parum  clari  suât, 
eo  lotio  imingito,  plus  videbunt.  Si  caput  aut  cervices 
dolent,  eo  lotio  caldo  lavito,  desinent  dolere.  Et  si  mil- 
lier eo  lotio  locos  fovebit,  uunquain  ii  virosi  fient.  Et 
fovere  sic  oportet  :  ubi  in  scutra  fervefeceris ,  fœtœ  sub 
sellam  supponito  pertusam.  Eo  mulicr  assidat,  (operito,  ) 
circum  vestimenla  eam  dato.  Brassica  erratica  maximam 
vini  fiabet.  Eam  arfacere ,  et  contercre  oportet  bene  mi- 
nulain.  Si  quidem  purgare  voles ,  pridie  ne  cœnet,  mane 
jejuno  dato  brassicaj  Irita;  decoctaeque  aquae  cyathos  iv. 
Nulla  res  tain  bene  purgabit,  ncque  elleborum,  ncque 


sur  les  malades  désespérés.  Voici  comment  il 
convient  de  traiter  celui  qui  prend  le  remède. 
Administrez-le  sous  forme  liquide  pendant  sept 
jours  :  si  le  malade  veut  manger ,  donnez-lui  du 
rôti;  si  cette  nourriture  lui  répugne,  donnez-lui 
du  chou  cuit  et  du  pain ,  du  vin  trempé  :  défen- 
dez le  bain  et  prescrivez  les  frictions  huileuses. 
Celui  qui  se  sera  ainsi  purgé  jouira  longtemps 
d'une  bonne  santé ,  et  ne  sera  jamais  malade  que 
par  sa  faute.  Si  quelqu'un  est  affligé  d'un  ulcère 
récent  ou  invétéré,  appliquez-lui  de  ce  chou 
sauvage,  sur  lequel  vous  aurez  versé  de  l'eau,  et 
il  sera  guéri.  Si  c'est  une  fistule,  introduisez  à 
l'intérieur  une  tente  de  ce  chou;  si  la  fistule 
ne  peut  recevoir  la  tente,  délayez  le  chou,  in- 
troduisez-le dans  une  vessie  à  laquelle  vous  adap- 
terez un  tuyau;  pressez  les  flancs  de  la  vessie,  afin 
que  la  préparation  entre  dans  la  fistule.  Ce  remède 
sera  infaillible.  Lechou  broyé  avec  du  miel  guérit 
aussi  les  ulcérations  récentes  et  invétérées  sur  les- 
quelles, il  a  été  appliqué.  S'il  vous  est  venu  un 
polype  dans  le  nez,  mettez  dans  le  creux  de  la 
main  du  chou  sauvage  broyé,  et  approchez-le  des 
fosses  nasales  :  aspirez  fortement.  Au  bout  de 
trois  jours  le  polype  disparaîtra.  Aussitôt  qu'il 
sera  tombé,  continuez  encore  le  remède  pendant 
quelques  jours,  afin  de  détruire  les  racines  mê- 
mes du  polype.  Si  vous  êtes  quelque  peu  sourd, 
broyez  des  feuilles  de  chou  avec  du  vin  ,  expri- 
mez le  suc,  que  vous  instillerez  tiède  dans  votre 
oreille  ;  et  vous  sentirez  aussitôt  que  vous  enten- 
dez plus  clairement.  Appliqué  à  faible  dose  sur  les 
dartres ,  le  chou  les  fait  disparaître  sans  déter- 
miner d'ulcération. 


scamoneum,  et  sine  periculo;  et  scito  salubrem  esse 
corpori.  Quos  diffidas  sanos faoere,  faciès.  Qui  bac  purga- 
tione  purgandus  erit ,  sic  cum  curato  :  sorbitione  liquida 
hoc  per  diesvu.  dato.  Ubi  esse  volet,  caruem  assam  dato. 
Si  esse  non  volet,  dato  brassicam  coctam,  et  panem,  etbibat 
vinum  lene  dilutum,  lavet  raro,  utatur  unctione.  Qui  sic 
purgatus  erit,  diutina  valetudine  utetur,  neque  ullus  mor- 
lius  véniel  nisi  sua  culpa.  (Et)  si  quis  Ulcus  tetrum,  vcl 
recens  babebit,  banc  brassicam  erraticam  aqua  spargito, 
opponito,  sanum  faciès.  Et  si  fistulaerit,  turundam  intro 
trudito-  Si  turundam  non  recipiet,  diluito,  indito  in  vesi- 
cam,  eo  calamumalligato.  lta  premito,in  ustulam  introeat. 
Ea  res  sanum  faciet  cito.  Et  ad  omnia  ulcéra  vetera  et 
nova  cont  ri  tam  cum  melle  opponito,  sanum  faciet.  Et  si 
polypus  in  naso  introierit,  brassicam  erraticam  aridam 
tritam  in  malum  conjicito ,  et  ad  nasum  admoveto.  Ita 
subducito  susum  animam  quam  plurimum  poteris.  In  triduo 
polypus  excidet.  Et  ubi  exciderit,  tamen  aliquot  dies  item 
facito,  ut  radiées  polypi  persanas  facias.  Auribus  si  parum 
audies,  kerito  cum  vino  brassicam,  sucum  exprimito,  in 
aurem  intro  tepidum  instillato.  Cito  te  intelliges  plus 
audirc.  Depetigini  spurca;  brassicam  opponito,  sanam 
faciet,  et  ulcus  non  faciet. 
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CLYlll.  —  Préparations  laxatives. 

Si  vous  voulez  que  le  canal  digestif  demeure 
libre,  mettez  dans  une  marmite  six  setiers  d'eau, 
et  l'extrémité  osseuse  d'un  jambon.  A  défaut 
de  cette  dernière  partie  employez  un  morceau 
de  jambon  d'une  demi-livre ,  et  coupé  dans  la 
partie  la  moins  grasse.  Lorsque  la  cuisson  tou- 
che à  son  terme,  ajoutez-y  deux  petites  têtes 
de  choux,  deux  bettes  avec  leurs  racines,  un 
peu  de  polypode,  de  mercuriale,  deux  livres  de 
muscles,  un  têtard  ,  un  scorpion,  six  escargots, 
et  une  poignée  de  lentilles.  Faites  réduire  toutes 
ces  substances  jusqu'à  trois  setiers,  sans  y  met- 
tre d'huile.  Prenez  un  setier  de  ce  breuvage  lors- 
qu'il sera  tiède;  ajoutez-y  un  cyathus  de  vin  de 
Cos  ;  buvez  et  reposez- vous.  Prenez  de  même  la 
seconde  et  la  troisième  portion ,  et  vous  serez 
purgé.  Si  vous  voulez  boire  par-dessus  du  vin  de 
Cos,  vous  en  avez  la  liberté.  De  toutes  les  subs- 
tances que  je  viens  d'indiquer,  une  seule  suffirait 
pour  relâcher  ;  mais  leur  réunion  constitue  un 
breuvage  aussi  efficace  qu'agréable. 

CLIX —  Remèdes  contre  les  écorchurcs. 

Quand  on  voyage ,  on  préviendra  les  écorchu- 
res  en  portant  sous  l'anus  un  petit  rameau  de 
grande  absynthe. 

CLX.  —  Charme  contre  les  luxations. 

Le  charme  suivant  guérit  les  luxations  :  Pre- 
nez un  roseau  vert  de  quatre  ou  cinq  pieds  de 
long;  coupez-le  par  le  milieu,  et  que  deux 
hommes  le  tiennent  sur  vos  cuisses  ;  commencez 
à  chanter  :  in  alio.  s.  f.  motas  v^ta  ,  dames 


DARDAMES   ASTVTAIUKS  DISSUNAPITKB ,    et  COll- 

tinuez  le  charme  jusqu'à  ce  que  les  deux  mor- 
ceaux soient  réunis;  agitez  un  fer  au-dessus; 
lorsque  les  deux  parties  seront  réunies  et  se  tou- 
cheront, saisissez-les,  et  coupez-les  en  tous  sens  : 
vous  en  ferez  une  ligature  sur  le  membre  cassé 
ou. fracturé,  et  il  sera  guéri.  Cependant  pour 
un  membre  démis  ou  cassé,  répétez  tous  les  jours 
le  même  charme  :  ou  le  suivant,  pour  une  frac- 
ture :  HUAT  HANAT  HUAT  ISTA  PISTA  SISTA,  DO- 

miabo  damnaustrajou  bien  encore  :  Huât  haut 

HAUT  ISTA  SIS  TARS1S  ARDANNABOX  DUNNAUSTRA. 

CLXI.  —  Manière  de  cultiver  les  asperges. 

Il  faut  défoncer  un  sol  convenablement  hu- 
mide, ou  un  terrain  bien  engraissé.  Après  le  dé- 
foncement,  on  le  disposera  en  planches,  afin 
qu'on  puisse  sarcler  et  nettoyer  à  droite  et  à  gau- 
che sans  piétiner  la  terre.  Dans  la  formation  des 
planches ,  on  ménagera  autour  de  chacune  d'elles 
un  sentier  d'un  demi-pied  de  largeur;  on  sème 
ensuite  en  ligne,  en  mettant  deux  ou  trois  semen- 
ces dans  un  trou  fait  au  plantoir,  et  qu'on  recou- 
vre ensuite  de  terre.  L'ensemencement  terminé , 
on  éparpille  du  fumier  sur  la  surface  des  planches 
vers  l'équinoxe  du  printemps  ;  lorsque  le  germe 
poussera,  on  sarclera  fréquemment,  en  faisant  at- 
tention de  ne  pas  arracher  les  asperges  avec  les 
mauvaises  herbes.  La  première  année  de  la  plan- 
tation, on  couvrira  le  semis  de  paillis  pendant 
l'hiver,  pour  le  préserver  des  gelées.  Au  prin- 
temps on  le  découvrira ,  on  le  sarclera  et  on  le 
nettoiera. 


CLVIII.  —  Alvum  dejicere  hoc  modo  oportet. 

Alvum  dejicere  lioc  modo  oportet.  Si  vis  bene  libi  de- 
jicere, sume  tibi  ollam  ,  addito  eo  aquœ  sestarios  vi.  et  eo 
addito  ungulam  de  peina.  Si  ungulam  non  habebis,  addito 
de  perna  fruslnm.  p.  s.  quam  minime  pingue.  Ubi  jam 
coctum  incipit  esse,  eo  addito  brassica;  coliculos  h.  betœ 
coliculos  h.  cum  radice  sua  feliculaj  paulum,  herbae  mer- 
curialis  non  multum.  Mutulorum  l.  ii.  piscem  capitonem, 
et  scorpionem  i.  coebleas  vi.  et  lentis  pugillum.  Haec  om- 
nia  decoquito  usque  ad  sestarios  très  juris.  Oleum  ne  ad- 
dideiis.  Indidem  sume  tibi  sestarium  unumtepidum.  Adde 
vini  Coi  cyathum  unum.  Bibe,  interquiesce.  Deinde  ite- 
rum  eodem  modo,  deinde  lertiom.  Purgabis  te  bene.  Et 
si  voles  insuper  vinum  Coum  mixtum  bibere,  licebit  bi- 
bas.  Ex  iis  tôt  rébus  ,  quot  scriptum  est,  unum,  quod 
coi  uni  vis,  alvum  dejicero  potesl.  Verum  ea  re  lot  res 
sunt,  uti  bene  dejicias ,  et  suave  est. 

CLIX.  Ad  intertriginem  remédia. 

Intei  liigini  remedium  in  viam  cum  ibis  ,  absintliii  Pon- 
tici  suiciilum  sub  anulo  babeto. 

CLX —  Luxum  ut  exeantes 

Luxiim  si  quod  est,  bac  canlione  îanum  fiet.  Harundi- 
nem  piende  tibi  viridem  p.  iv.  aut  v.  lotig.im.  Mediam 


diflinde ,  et  duo  hommes  teneant  ad  coxendices.  lncipe 
cantare,  in  alio.  s.  f.  motas  v^eta  ,  daries  dardaries 
astataries  dissunapiter ,  usque  dum  coeant.  Ferrum  in- 
super jactato.  Ubi  coierint,  et  altéra  alteram  tetigerit;  id 
manu  prende,  et  dextra  sinistra  praecide.  Ad  luxum,  aut 
ad  t'racturam  alliga ,  sanum  fiet  Et  tamen  quotidie  can- 
tato  in  alio,  s.  p.  vel  luxato.  Vel  hoc  modo,  huât  ha« 

NAT    HUAT    ISTA      PISTA    SISTA,    D0MIAB0    DAMNAUSTRA ,    et 

luxato.  Vel  hoc  modo,  iiuat  haut  haut  ista  sis  tar  sis 

ARDANNABON  DUNNAUSTRA. 

CLXI.  —  Asparagus  quomodo  seratur. 

Asparagus  quomodo  seratur.  Locum  subigere  oportet 
bene ,  qui  habeat  humorem ,  aut  loco  crasso  :  ubi  erit  su- 
bactus,  areas  facito,  ut  possis  dextra  sinistraque  sarire, 
runcare,  ne  calcetur.  Cum  areas  deformabis,  intervallum 
facito  inter  eas  semipedem  latum  in  omnes  parles.  Deinde 
serito.  Ad  lineam  palo  grana  bina  aut  terna  demittito.  Et 
eodem  palo  cavum  terra;  operilo.  Deinde  supra  areas  ster» 
eus  spargito,  bene  serito.  Secundum  œquinoclium  ver- 
num,  ubi  erit  natum ,  herbas  crebro  purgato,  cavetoquo 
ne  asparagus  una  cum  herba  vellatur.  Quo  anno  severis , 
substramentis  per  hiemem  operito,  ne  peruratur.  Deinde 
primo  vere  aperito,  sarito,  runcaloque.  Post  aunum  ter- 
tium,  quam  severis,  incendilo  vere  primo.  Deinde  ne 
ante  sarueris,  quam  asparagus  natus  erit,  ne  in  sariendo 
radiées  laulas.  Tertio,  aut  quarto  anno  asparaguii)  vellilo 
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Après  la  troisième  année  qui  suit  i'ensemen- 
ecmcntson  brûle  les  tiges  au  printemps.  Gardez- 
vous  bien  de  sauler  avant  la  poussée  des  tiges , 
car  le  saulage  pourrait  offenser  les  racines.  A  la 
troisième  ou  à  la  quatrième  année,  vous  coupe- 
rez les  asperges  sur  les  racines;  car  si  vous  les  cas- 
sez, il  se  formera  de  nouvelles  souches  qui  s'é- 
toufferont. Vous  pourrez  les  couper  jusqu'à  ce 
qu'ils  montent  en  graine.  Les  semences  mû- 
rissent à  l'automne  ;  lorsqu'elles  auront  été  ré- 
coltées, on  mettra  le  feu  aux  tiges  et  on  recom- 
mencera à  sarcler  et  à  fumer  dès  que  l'asperge 
poussera.  L'asperge  est  déjà  au  déclin  vers  la 
huitième  ou  la  neuvième  année;  on  l'arrache  alors, 
pour  la  transporter  dans  un  autre  terrain  bien 
défoncé  et  bien  fumé.  On  fait  des  tranchées  des- 
tinées à  recevoir  les  pattes  d'asperge.  On  ne 
doit  pas  laisser  entre  celles-ci  un  intervalle  de 
moins  d'un  pied.  En  les  arrachant  creusez  tout 
autour,  afin  que  l'extraction  ne  présente  pas  de 
difficultés  ;  prenez  garde  surtout  de  les  déchirer. 
Entourez-les  d'une  bonne  dose  de  fumier  de 
mouton ,  c'est  le  meilleur  pour  cet  objet  :  tout 
autre  engrais  favorise  la  multiplication  des  mau- 
vaises herbes. 
CLXII.  —  Salage  des  jambons ,  fricandeaux  de  Pouzzoles. 

Procédé  pour  saler  les  jambons  dans  une  fu- 


taille ou  dans  un  saloir.  Lorsque  vos  jambons 
seront  achetés,  retranchez-en  l'extrémité  osseuse 
Employez  pour  chacun  un  muid  de  sel  romain 
trituré.  Mettez  en  un  lit  au  fond  de  la  tonne  ou 
du  saloir  :  stratifiés  vos  jambons  en  plaçant  la 
peau  en  bas,  et  mettez  une  seconde  couche  de  sel. 
Faites  un  second  lit,  de  jambons,  que  vous  cou- 
vrez de  la  même  manière.  Prenez  bien  garde  que 
les  chairs  ne  soient  en  contact,  et  couvrez-les 
tous  de  sel.  Lorsque  tous  les  jambons  seront  en- 
tonnés, mettez  au-dessus  une  couche  de  sel  qui 
les  couvrira  et  que  vous  égaliserez.  Après  qu'ils 
auront  séjourné  dans  le  sel  pendant  cinq  jours ,  en- 
levez-les avec  le  sel.  Replacez  au  fond  du  saloir 
les  jambons  qui  étaient  à  la  surface,  couvrez-les  et 
stratifiez-les  comme  précédemment.  Après  l'in- 
tervalle de  douze  jours  retirez  définitivement 
les  jambons,  secouez-en  le  sel,  et  mettez -les  à 
un  courant  d'air  pendant  deux  jours.  Essuyez-les 
avec  une  éponge  le  troisième  jour,  et  frottez-les 
d'huile;  suspendez-les  à  la  fumée  pendant  deux 
jours ,  après  quoi  vous  les  retirerez.  Frottez-les 
d'huile  et  de  vinaigre  mêlés  ensemble,  suspen- 
dez-les au  garde-manger  :  ils  ne  seront  attaqués 
ni  par  les  teignes  ni  par  les  vers. 


al)  radiée.  Nam  si  deftïnges,  stirpes  fient,  el  in  Ici  motion 
tur.  Usqtte  licebit  vellas,  donicum  in  semen  videris  ire. 
Semcn  malin-uni  fit  ad  aulumnum.  Ita  cum  sumpseris  se- 
men ,  incendito,  et  cum  cœperil  asparagus  nasci ,  satito , 
el  slcrcorato.  Post  annos  vin.  aut  ix.  cum  jam  est  velus , 
digerito,  et  in  quo  loco  positurus  eris,  terrain  bene  subi- 
gito,  et  stercoralo.  Deindc  fossulas  facito,  qua  radiées  as- 
paragi  demillas.  Inlcrvalliim  sil  ne  minus  pedes  singulos 
inler  radiées  asparagi.  Vcliilo,  sic  circuntfodito,  ut  facile 
evcllerc  possis.  Caveto  ne  frangalur.  Stercus  ovillum 
quant  plitiinium  lac  ingéras  :  id  est  optimum  ad  cain  rem. 
Aliud  «ternis  lui  bas  créât. 

C1.XI1.  Salsura  pernarum  et  offellœ  Putcolanx. 

Tenus    allin-  sic  Opôrtet,  il  dolio,  aut  in  séria.  Cum 


peinas  emetis,  inignlasearum  prœcidito.  Salis  Romanien 
sis  molili  in  singtilas  semodius.  In  fiindodolii,  nul  sériai 
salem  sternito.  Deinde  pernam  ponito.  Cutis  dcorsum  spe- 
etet.  Sale  obruilo  lolani.  Deindc  altérant  insuper  ponito. 
Kodem  modo  obruito.  Caveto,  ne  caro  catncm  tangat. 
lia  omnes  obruilo.  Ubi  jam  omîtes  composueris ,  sale 
insuper  obruc,  ne  caro  apparoaf.  ^Equalem  facito.  Ubi 
jam  dies  v.  in  sale  fuerint,  eximilo  omnes  cum  suo  sale. 
Qune  tum  siintnia:  fuerint,  imas  facito.  Eodemquc  modo 
obruilo,  et  componito.  Post  diem  omnino  ditodecinium 
peinas  eximilo,  et  salent  oninem  detergelo,  et  suspcndilo 
in  venlo  biduum.  Die  tertio  extergeto  spongia  bene,  pe- 
runguilo  oleo.  Suspendito  in  fiimo  bidiium.  Tertio  die  de- 
tnilo.  Peruuguito  oleo  et  aceto  commixto.  Suspendito  in 
carnario.  Nec  tinea ,  uec  venues  tangent. 
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NOTES 

SUR  L'ÉCONOMIE  RURALE  DE  CATON. 


-ooo. 


Introduction  Majores  enim  nostri  hoc  sic  habuerunt, 
et  ita  in  h  gibus  posuerunt ,  furent  dupli,  fœnera- 
torem  quadrupli.  On  a  lieu  de  supposer  que  Caton 
fait  allusion  aux  lois  des  Douze  Tables.  Tacite  nous  ap- 
prend que  ces  lois  défendaient  l'usure;  mais  ni  lui  ni 
d'autres  ne  font  mention  de  la  peine  qu'elles  pronon- 
çaient contre  les  usuriers.  Pour  ce  qui  concerne  les  voleurs, 
il  nous  reste  un  fragment  de  ces  lois,  où  nous  lisons  : 
«  Si  adorât  furlo,  quod  nec  manifestum  escit,  duplionem 
luito.  »  L'aversion  que  notre  auteur  avait  d'ailleurs  pour 
l'usure  était  telle ,  que  lorsqu'on  lui  demandait  un  jour 
ce  que  c'était  que  faire  l'usure ,  il  ne  répondit  qu'en  de- 
mandant à  son  tour  ce  que  c'était  que  tuer  un  homme. 

Ciup.  I.  De  omnibus  agris,  optimoque,  etc..  Nous 
voyons  par  ce  passage  qu'une  récolte  d'osier  était  regar- 
dée comme  une  chose  si  intéressante ,  que  Caton  met 
une  oseraie  immédiatement  après  la  vigne  et  le  jardin , 
pour  la  valeur  de  son  produit. 

Chap.  II.  Centones,  cuculiones  familiam  oportuisse 
sibi  sarcire...  Le  cento  était  l'habillement  des  gens  de  la 
campagne  qui  leur  couvrait  tout  le  corps ,  tandis  que  le 
cuculio  leur  enveloppait  seulement  la  tête  et  les  épaules- 

Chap.  III.  Les  Romains,  comme  nous  l'apprend  Co- 
himelle,  1,0,  divisaient  leurs  métairies  en  trois  parties  : 
l'une,  qu'ils  appelaient  villa  rustica,  était  destinée  aux 
opérations  rustiques,  et  comprenait  l'habitai  ion  du  nié- 
laver  et  de  tous  ceux  qui  étaient  employés  sous  ses  or- 
dres, les  basses-cours,  les  étables,  les  hangars  pour 
mettre  à  couvert  les  voitures  et  les  instruments  de  cul- 
lure;  l'autre,  qu'ils  désignaient  sous  le  nom  de  villa 
fructuaria,  servait  de  réserve  aux  productions  de  la  terre. 
Cette  partie  de  la  métairie  se  composait  des  greniers,  des 
celliers ,  des  pressoirs ,  etc.  La  troisième  partie,  appelée 
villa  urbana,  était  réservée  à  l'habitation  du  proprié- 
taire. 

Chap.  V.  Rem  divinam ,  nisi  compifalibus  in  corn- 
ptto  aut  in  foco  ne  facial.  Les  compitalia  étaient  des 
fêles  qui  se  célébraient  dans  les  carrefours  en  l'honneur 
des  dieux  lares.  Varron  nous  explique  très-bien  l'élymo- 
iogie  de  ce  mot,  qu'il  fait  dériver  de  compitus,  carrefour, 
(ubi  viae  competunt),  où  deux  chemins  se  rencontrent. 
Voici  ses  expressions  :  «  Compitalia,  deis  attribulus  laiï- 
bus  —  ubi  viae  competunt ,  tum  in  compitis  sacrificatur  : 
quotannis  is  dies  concipilur.  » 

Chap.  IX.  Si  aquam  non  habebis ,  siccà  quam  pluri- 
mafacito.  Hoc  estprœdium  quodubi  visexpeditfacere. 
Le  précepte  renfermé  dans  ces  paroles  est  la  conséquence 
naturelle  de  la  manière  de  voir  de  Caton.  D'après  lui , 
le  produit  le  plus  sur  est  celui  qu'on  retire  de  l'éducation 
des  bestiaux.  Quelqu'un  lui  demandant  un  jour  quel 
était  le  meilleur  moyen  de  s'enrichir  promptement,  il 
répondit  que  c'était  de  s'appliquer  à  nourrir  des  bestiaux. 
La  même  personne  insistant  encore  pour  savoir  quel  était 
le  moyen  qui  approchait  le  plus  de  celui-là ,  il  répondit 
que  c'était  encore  de  nourrir  des  bestiaux,  mais  d'une  ma- 
nière moins  parfaite.  Cicéron ,  en  rapportant  cette  anec- 
dote dans  ses  Offices,  II ,  25 ,  lui  fait  mène  ajouter  qwe  le 
caton 


troisième  moyen  serait  de  nourrir  des  bestiaux ,  quoiqu'on 
le  fit  mal.  Mais  on  suppose  avec  raison  que  ces  dernières 
paroles  sont  de  l'invention  de  l'orateur  romain ,  puisque 
Pluie ,  en  citant  le  même  trait ,  XVIII,  5 ,  n'en  fait  aucune 
mention.  Columelle  même,  liv.  VI,  dans  la  préface,  assure 
qu'il  est  impossible  qu'un  homme  aussi  expérimenté  que 
Caton  ait  donné  cette  troisième  réponse ,  puisqu'on  per- 
drait plus  à  mal  nourrir  des  bestiaux  qu'on  ne  peut  ga- 
gner à  le  bien  faire. 

Chap.  XXXVI.  Au  sujet  de  ce  chapitre,  Dickson  (Trai- 
té de  l'agriculture  des  anciens)  nous  fait  observer  que  l'u- 
sage établi  en  Angleterre  de  semer  quelquefois  du  sarrasin, 
du  froment,  du  trèfle,  des  pois  et  d'autres  légumes,  pour 
être  retournés  comme  engrais,  nous  a  été.  transmis  par 
les  anciens,  qui  avaient  souvent  recours  à  cet  expédient. 
Les  Grecs  employaient  ordinairement  les  fèves  à  cet  effet  ; 
et  Théophraste  nous  apprend  que  dans  la  Macédoine  et 
en  Thessalic  les  cultivateurs  les  retournaient  en  fleur. 
Au  lieu  de  fèves,  les  Romains  employaient  généralement 
des  lupins.  Varron,  liv.  I ,  ch.  23,  nous  dit  :  «  Il  y  a  des 
«  plantes  qu'on  cultive  moins  pour  en  tirer  du  profit  dans 
«  le  moment  présent ,  que  pour  augmenter  celui  de  l'an- 
«  née  suivante  :  ce  sont  celles  qui,  laissées  sur  la  terre 
«  après  avoir  été  coupées,  contribuent  à  la  rendre  d'un 
«  meilleur  rapport.  C'est  par  cette  raison  que ,  lorsqu'une 
«  terre  est  trop  maigre,  on  emploie  en  guise  de  fumier  le 
«  lupin  qui  n'est  pas  encore  monté  en  graine,  ou  bien  même 
«  la  tige  des  fèves  dont  les  cosses  ne  sont  pas  encore 
«  assez  formées ,  pour  qu'il  y  ait  plus  de  profit  à  récolter 
«  la  fève  elle-même.  » 

Columelle,  en  parlant  de  ce  genre  d'engrais,  nous  dit 
aussi  :  «  Je  peuse  que  lorsque  le  cultivateur  manque  de 
«  fumier,  il  ne  doit  pas  oublier  d'avoir  recours  aux  lu- 
«  pins  ;  car  si  on  les  sème  dans  un  champ  stérile  vers 
«  le  18  de  septembre,  et  qu'on  les  retourne  à  la  charrue 
«  ou  à  la  bêche,  ils  produiront  l'effet  des  meilleurs 
«  engrais.  Il  faut  les  retourner  lorsqu'ils  sont  en  fleur 
«  pour  la  seconde  fois ,  dans  les  terrains  sablonneux  ;  et 
«  à  leur  troisième  floraison  dans  les  terres  fortes.  Dan»  le 
«  premier  cas,  on  les  enterre  lorsqu'ils  sont  tendre»  en- 
«  core,  afin  qu'ils  pourrissent  plus  promptement,  et  se 
«  mêlent  avec  le  sol  franc.  Dans  le  second ,  on  les  laisse 
«  devenir  durs  et  roides,  afin  qu'ils  puissent  soutenir  plus 
«  longtemps  les  mottes  solides  dans  un  état  de  division , 
«  jusqu'à  ce  que  les  vapeurs  que  les  chaleurs  de  l'été 
■  font  exhaler  aux  plantes  qui  se  putréfient  puissent  les 
«  pénétrer  et  les  dissoudre.  » 

Nous  voyons  par  là  que  les  Romains  étaient  très-atten- 
tifs à  la  manière  de  retourner  des  végétaux  pour  servir 
d'engrais  :  et  peut-être  est-ce  le  défaut  du  même  soin  qui 
a  fait  manquer  tant  de  fois  une  expérience  dont  le 
succès  ne  saurait  être  douteux.  Les  lerres  légères  d'Italie 
ont  beaucoup  à  souffrir  de  l'action  du  soleil  pendant 
la  saison  chaude;  pour  celte  raison,  lorsqu'on  y  semait 
des  lupins  pour  les  fertiliser,  on  les  retournait  pendant 
qu'ils  étaient  tendres,  afin  qu'ils  pussent  se  mêler  promp- 
tement à  la  terre,  et  avant  que  le  soleil  en  eût  fait  é\a. 
porer  les  sucs.  Il  u'en  est  pas  de  même  des  terres  fortes  : 
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rites  OBI  besoin  d'être  ÊMdm,  ce  qui  no  »  fait  pas  sans 
difficulté  :  tutti,  lorsqu'on  y  semait  des  lupins  pour  en- 
giais,  on  ne  les  retournait  que  lorsqu'ils  avaient  acquis 
une  consistance  qui  les  rendait  capables  «le  supporter  la 
terre  et  et  la  tenir  ouverte.  Far  là,  les  rayons  du  soleil 
i»j  intioduisaient.  et  faisaient  exhaler, des  planlesen  putré- 
faction ,  des  vapeurs  qui  humectaient  et  dissolvaient  cette 
te:re  dure  et  compacte. 

Pline  conseille  de  faire  labourer  immédiatement  un 
champ  de  lupins  qui  a  été  mangé  en  vert.  C'est  ici  une 
eiii miNianre  à  laquelle  les  anciens  paraissent  avoir  donné 
bMitnip  plus  d'attention  que  les  modernes.  En  effet , 
l'objet  |Miraîl  assez  important.  Lorsqu'une  plante  est  cou- 
pée verte,  comme  le  fourrage,  il  y  a  certainement  une 
grande  quantité  de  sève  dans  la  portion  de  la  tige  qui  est 
laissée  sur  pied,  ainsi  que  dans  la  racine.  Or,  si  cette 
partie  de  la  plante  est  abandonnée  dans  cette  situation  à 
la  chaleur  du  soleil,  il  est  probable  que  non-seulement 
toute  cette  sève  sera  évaporée ,  mais  encore  qu'aussi  long- 
temps que  la  plante  conservera  cette  puissance  de  succion 
par  laquelle  elle  tire  sa  nourriture  de  la  terre,  elle  conti- 
nuera de  la  pomper  en  pure  perte,  puisqu'elle  épuisera 
ainsi  la  terre  d'une  sève  que  le  soleil  fera  évaporer.  Mais 
lorsque  ces  racines  encore  pleines  de  suc  sont  labourées 
«I  enfouies,  elles  se  pourrissent  et  rendent  tous  ces  sucs 
à  la  terre,  en  même  temps  qu'elles  y  excitent  une  fermen- 
tation utile.  Nous  coupons  aussi  quelquefois  l'ivraie  et  les 
légumes  verts  pour  fourrage;  nous  devrions,  dans  ce  cas, 
suivre  le  conseil  des  anciens,  d'autant  plus  que,  quel  que 
soit  l'effet  de  la  racine  de  l'ivraie  sur  la  terre  lorsqu'on 
la  laisse  se  flétrir  d'elle  même ,  il  est  certain  que  plus  tôt 
«me  terre,  après  avoir  été  récollée,  est  labourée,  et  plus 
tôt  elle  se  répare. 

Chap.  XXXVIII.  La  description  que  nous  fait  Caton 
de  la  manière  de  construire  les  fours  et  de  cuire  la  chaux 
est  très-importante.  Nous  voyons  par  là  que  la  chaux 
était  bien  connue  des  Romains,  quoique  avant  le  temps  de 
Pline  ils  ne  paraissent  pas  l'avoir  employée  comme  en- 
grais. Le  procédé  dont  nous  nous  servons  aujourd'hui  pour 
cuire  notre  chaux  est  très-différent  de  celui  que  nous 
donne  Caton.  En  Angleterre  ,  nous  dit  Dickson,  on  mêle 
les  matières  combustibles  avec  la  pierre  destinée  à  faire 
h  chaux ,  au  lieu  que  les  anciens  les  séparaient.  Il  est 
naturel  de  penser  que  les  premiers  essais  pour  cuire  la 
<  baux  furent  de  placer  la  pierre  dans  le  feu  ,  ou  de  mêler 
les  matières  calcaires  et  combustibles.  Dans  cette  suppo- 
sition ,  leur  séparation ,  suivant  la  méthode  romaine , 
était  un  degré  de  perfection. 

Du  temps  de  Pline,  on  se  servait  de  chaux  -ians  quel- 
ques parties  des  Gaules  pour  fumer  les  terres  à  blé,  et  on 
l'avait  reconnue  très-bonne  en  Italie  pour  la  vigne  et  l'o- 
livier. Ce  même  auteur  cite  également  la  chaux  comme 
très-favorable  aux  cerisiers  :  «  Cerasos  praccoces  facit,  co- 
gitque.  maturescere  calx  admota  radicibus.  »  (En  cou- 
vrant de  chaux  la  racine  des  cerisiers,  on  hâte  la  crois- 
sance de  cet  arbre,  et  on  avance  la  maturité  de  ses  fruits.) 

Ce  passage  nous  montre  donc  que  l'usage  de  cette 
substance  était  connue  des  Romains  comme  engrais.  Les 
cerises  ne  furent  connues  en  Italie  qu'après  le6  victoires 
de  Lucnllus  sur  Mithridate;  or,  ce  Romain  les  apporta 
l'an  C80  de  la  république,  ou  environ  deux  cents  ans 
avant  Pline.  Nous  pouvons  supposer  que  puisque  de  son 
temps  l'on  avait  reconnu  l'efficacité  de  la  chaux  pour  les 
cerisiers ,  on  avait  fait  plusieurs  tentatives  de  ce  genre  ; 
et  il  est  probable  qu'à  cette  époque  son  usage  comme 
engraisaurail  été  aussi  répandu  en  Italie  qu'il  l'est  parmi 
nuis,  s'il  eût  autant  convenu  à  son  climat  qu'il  convient 
au  nôtre. 

Chap.   LXXIV.  Panis  depsticius,  que  porte  le  texte 


de  Gessner,  signitie  tout  .simplement  un  pain  pétri.  Il  est 
plus  probaMeque  Caton  entend  parler  du  pauis  icstitiux 
(ou  testnatius) ,  pain  cuit  sous  la  cloche,  qui  se  distin- 
guait du  pain  ordinaire,  appelé  furnacens  (cuit  dans  le 
four),  par  son  excellente  qualité.  Nous  lisons  en  elfet 
dans  Varron,  liv.  IV  :  «  Testuatium,  quod  in  testu  caldo 
coquebatur,  ut  etiam  mine  id  faciunt  matronse.  » 

Chap.  LXXV.  Sur  le  libum,  \&  placenta,  les  tracta 
et  Valica.  Le  libum  était,  ainsi  que  son  origine  l'indique 
(  libare),  une  espèce  de  gâteau  offert  aux  dieux  dans  les  li- 
bations usitées  dans  les  sacrifices.  Ces  gâteaux  étaient 
faits  de  farine,  de  miel  et  d'huile.  Les  placenta  (du  mot 
TÙ.âl,  rc)âxo;,  croûte)  semblent  avoir  été  des  gâteaux  plus 
compactes.  D'autres  font  dériver  le  mot  placenta  de  ce- 
lui de  placare,  comme  pour  indiquer  qu'ils  servaient  à 
apaiser  les  dieux  auxquels  on  les  offrait  en  sacrifice. 

Les  tracta  sont  une  espèce  de  gaufres,  ou  plutôt  de 
masse-pains  d'une  pâle  croquante ,  puisque  les  Romains 
s'en  servaient  pour  épaissir  les  sauces ,  comme  nous  nous 
servons  de  chapelure  de  pain.  Tracta  provient  sans  doute 
de  tractare  qui  veut  dire  manier,  parce  qu'il  fallait  beau- 
coup pétrir  cette  pâte  pour  la  rendre  légère  :  on  prétend 
que  notre  mot  tarte  a  la  même  origine. 

L'Aura,  selon  Pline,  XVIII,  11,  était  une  composition 
faite  de  grains  d'épeautre  concassés,  auxquels  on  ajoutait, 
pour  les  attendrir  et  pour  les  blanchir,  une  espèce  de 
craie  particulière  qui  se  trouvait  entre  Puleoli  (aujourd'hui 
Pouzzoles)  et  Naples,  sur  le  mont  Leucogée  (aujourd'hui 
la  Lumera).  Cette  craie  était  si  essentielle  à  la  composi- 
tion deYalica,  elYalica  elle-même  si  précieuse,  qu'Auguste 
fit  payer  une  somme  considérable  par  an  sur  son  trésor  aux 
Napolitains,  pour  qu'ils  en  approvisionnassent  une  colonie 
qu'il  avait  établie  à  Capoue.  Pline  assure  en  effet  quecette 
composition  était  très-saine,  et  il  lui  donne  la  palme  sur 
toutes  les  espèces  de  ragoûts  que  l'on  faisait  avec  les 
grains.  Quand  les  grains  d'épeautre  concassés  n'avaient 
été  que  dépouillés  de  leur  enveloppe,  comme  ici ,  c'était 
de  Yalica  prima  ;  ensuite  on  les  concassait  de  nouveau  , 
on  les  faisait  passer  par  un  crible  :  ceux  qui  étaient  trop 
gros  pour  passer  donnaient  Yalica  secundo,  elles  plus  raf- 
finés Yalica  tertio. 

Chap.  LXXVII.  L&spira  (oizïî;*)  était,  ainsi  que  le 
mot  l'indique,  un  gâteau  d'une  forme  spirale. 

Chap.  LXXVIII.  Les  scriblitœ  (du  mot  scribil lare , 
scribo  )  étaient  des  pièces  de  pâtisserie  sur  lesquelles  il  y 
avait  toutes  sortes  de  dessins  ou  d'inscriptions  :  Circum- 
laladiu  mensis  scriblita  secundis.  (Martial.,  lib.  III.) 
Dum  scrillitœ  scriblitae  ces  tuant  occurrite.  (Plant. 
Pœn.) 

Chap.  LXXX.  Les  encyta  sont  des  espèces  de  beignets. 
Il  parait  que  ce  mot  provient  de  êyxvTeûeiv  (verser  dans  ), 
parce  que  ces  pièces  de  pâtisserie  étaient  trempées  dans 
l'huile  :  après  quoi  on  les  faisait  passer  à  travers  un 
moule. 

Ciup.  LXXXI.  Verneum  était  «ncore  une  pièce  de 
pâtisserie  qui,  d'après  Turnebus,  tirait  son  nom  de  Arr,  hir- 
nea  (petit  vase  plat),  et  d'après  Scaliger,  de  êpveov. 

Chap.  LXXX1I.  La  sphœrita  ou  spœrita  doit  son  nom 
aux  pièces  de  pâtisserie  sphériques  qui  entraient  dans  sa 
composition. 

Ch\p.  LXXXIV.  Savillum ,  pièce  de  pâtisserie  appelCe 
ainsi  à  cause  de  sa  douceur  et  de  sa  suavité  (Savior  et  sa- 
viata  se  disaient  autrefois  pour  suavior  et  suavilas).  D'a- 
près la  recette  que  nous  donne  Caton  pour  préparer  ce  gâ- 
teau ,  il  n'est  guère  probable  qu'il  serait  encore  du  goût 
de  nos  jours ,  an  point  de  mériter  le  titre  de  savillum. 

Chap.  LXXX  Vf  I.  Quant  à  \'amulum,l'\iw  nous  dit  que 
celte  pâte  et  .it  appelée  ainsi ,  parce  que  pour  la  fabriquer 
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ou  employait  le  grain  sans  le  moudre  :  Apptllatum  ab  eo 
quod  sine  mola  (a  privatif  et  mola)fiat. 

Chap.  CXXX1I.  Jovi  dapali  culignam  et...  Jupiter 
était  appelé  Dapalis ,  parce  qu'on  lui  donnait  un  repas 
splendide  à  l'occasion  de  ces  fêtes  ;  et  on  le  plaçait  entre 
Minerve  et  Junon. 

Chap.  CXXXIV.  Priusquam  messim  faciès ,  porcam 
prœcidaneam  hoc  modo  fier i  oportet.  On  appelait  prœ- 
cidanea  (prœ  cœdo)  toute  victime  qu'on  immolait  avant 
les  autres;  mais  la  truie  prœcidanea  était  en  particulier 
celle  qu'on  offrait  à  Cérès  avant  de  couper  le  blé.  C'était 
un  sacrifice  imposé  à  celui  qui  n'avait  pas  rendu  les  der- 
niers devoirs  à  quelqu'un  de  sa  famille. 

Chap.  CXXXV1  et  CXXXVII.  Relativement  au  partage 
de  la  récolte,  dont  nous  parle  Caton  dans  ces  deux  chapi- 
tres ,  Dickson  nous  fait  observer  que  les  premiers  fermiers 
qui  aient  existé  chez  les  Romains  se  trouvaient  placés 
sous  d'autres  conditions  que  chez  nous.  Il  appartenait  au 
propriétaire  de  pourvoir  la  ferme  de  tous  les  instruments 
nécessaires,  et  le  fermier  recevait  en  échange  une  certaine 
|kh  lion  des  produits  pour  les  travaux  de  culture.  Il  s'ap- 
|>elail  tantôt politor,  par  rapport  à  l'occupation  à  laquelle 
il  se  livrait  (polire  terram)  ;  tantôt  partuarius  par  rap- 
ports à  sa  position  vis-à-vis  du  propriétaire  dont  il  était 
en  quelque  sorte  l'associé  en  recevant  une  partie  du  pro- 
duit de  la  ferme  pour  prix  de  son  travail. 

Quant  à  la  portion  même  de  la  récolte  qui  revenait  au 
politor,)  elle  était,  ainsi  que  nous  le  voyons  dans  le  cha- 
pitre cxxxvi,  extrêmement  faible;  ce  qui  nous  fait  sup- 
poser que  le  fermier  ne  faisait  aucune  dépense  pour  la 
culture,  et  que  cette  portion  lui  était  livrée  exempte  de 
toute  déduction.  En  Egypte  ,  le  roi ,  comme  propriétaire , 
ne  recevait  que  la  cinquième  partie.  Mais  cette  conven- 
tion avait  été  établie  par  Joseph  pendant  la  grande  famine, 
et  elle  n'avait  dû  souffrir  aucune  difficulté  :  d'ailleurs  le 
roi  n'avait  aucune  dépense  à  faire,  et  recevait  le  cinquième 
du  produit  comme  rente  du  fond.  En  Angleterre,  quel- 
quefois on  afferme  sur  le  même  pied  que  le  politor  ro- 
main ,  pour  ce  qui  concerne  le  mode  de  payement  Mais 
au  lieu  du  sixième,  qui  était  le  maximum  du  droit  du 
politor,  le  fermier  anglais  reçoit  six  dixièmes  ou  trois 
cinquièmes ,  la  rente  payée  au  propriétaire  étant  un  tiers  ; 
ce  qui  avec  la  dime  fait  quatre  dixièmes  ou  deux  cinquiè- 
mes. Lorsqu'une  terre  est  affermée  sur  ce  pied ,  non-seu- 
lement le  fermier  cultive,  mais  il  fournit  le  bétail ,  les  us- 
tensiles et  la  semence  ;  et  excepté  le  transport  à  la  grange , 
le  battage  et  le  vannage ,  le  propriétaire  a  ses  deux  cinquiè- 
mes exempts  de  toute  charge.  11  est  impossible  de  supposer 
que  le  politor  dût  fournir  tout  ce  que  fournit  le  fermier 
anglais  ;  la  portion  dans  la  récolte  était  trop  faible  pour 
cela.  Caton  ne  dit  pas  par  qui  la  semence  était  fournie. 
Était-elle  prélevée  sur  la  récoflc  avant  le  partage,  ou 
était-ce  le  propriétaire  qui  la  donnait?  11  est  évident  que 
ce  ne  pouvait  être  le  politor,  car  cela  lui  eût  enlevé  la 
moitié  de  sa  portion  ;  il  est  probable  même  qu'elle  n'était 
pas  fournie  en  commun ,  et  que  c'était  le  propriétaire 
seul  qui  la  prenait  sur  sa  part. 

Les  coloni  dont  parle  Columelle  paraissent  avoir  été 
sur  un  autre  pied  que  les  politores  ou  partuarii.  Ils 


payaient  une  rente  pour  leur  ferme ,  comme  tont  nos  fer- 
miers actuels.  Columelle  les  appelle  fermiers  libres  (subli- 
beris  colonis)  pour  lesdistinguerdespoZifores  ou  partua- 
rii. Ceux-ci  étaient  sous  la  direction  absolue  des  proprié- 
taires dans  toute  la  conduite  de  la  ferme ,  tandis  que  les 
fermiers  libres  n'étaient  tenus  qu'aux  conditions  de  leur 
bail. 

Il  parait,  d'après  Caton  et  Columelle,  que  les  fermiers  ro 
mains  étaient  astreints  à  certaines  cultures  sur  leurs  fer- 
mes ;  de  sorte  qu'ils  étaient  soumis  non-seulement  à  un 
plan  établi  pour  la  succession  des  récoltes ,  mais  encore 
ils  étaient  dans  l'obligation  de  cultiver  d'une  manière  dé- 
terminée les  différentes  productions.  Cette  circonstance 
s'explique  par  le  haut  degré  de  perfection  auquel  l'agricul- 
ture était  parvenue  en  Italie.  Les  opérations  étaient  bien 
entendues,  la  culture  était  réglée  suivant  la  nature  du  sol 
et  des  productions ,  et  l'ordre  des  saisons  permettait  de 
fixer  avec  plus  de  précision  les  temps  convenables  pour 
les  différents  travaux.  Ces  restrictions  d'ailleurs  imposées 
aux  fermiers  pouvaient  être  très-avantageuses  à  l'agricul- 
ture; et  Columelle  conseille  même  aux  propriétaires  d'être 
plus  exacts  à  exiger  la  culture  que  le  payement,  parce  que 
le  fermier,  recueillant  de  bonnes  récoltes,  oserait  moins 
solliciter  l'indulgence  du  maître  pour  le  payement  de  la 
rente. 

Chap.  CXLI.  Les  suovitaurilia  étaient  le  plus  grand 
et  le  plus  considérable  sacrifice  que  l'on  offrait  au  dieu 
Mars.  Ce  sacrifice  se  faisait  pour  la  lustration  ou  l'expia- 
tion des  champs ,  des  fonds  de  terre ,  des  armées ,  des 
villes  et  pour  attirer  la  protection  des  dieux  par  cet  acte 
de  religion.  Les  suovitaurilia  étaient  distingués  en  grands 
et  petits:  les  petits  étaient  ceux  où  l'on  immolait  déjeu- 
nes animaux ,  un  jeune  cochon ,  un  agneau ,  un  veau  ;  les 
grands  étaient  ceux  où  l'on  immolait  des  animaux  par- 
faits ,  qui  avaient  toute  leur  taille,  comme  le  verrat ,  le  bé- 
lier, le  taureau.  Avant  les  sacrifices  on  faisait  faire  à  ces 
anima  ux  trois  fois  le  tour  de  la  chose  dont  on  voulait  faire 
l'expiation,  comme  le  dit  Virgile  :  «  Que  la  victime  qui  doit 
«  être  offerte  soit  promenée  trois  fois  autour  des  mois- 
«  sons.  «Le  verrat  était  toujours  immolé  le  premier,  comme 
l'animal  qui  nuit  le  plus  aux  semences  et  aux  moissons, 
et  successivement  le  bélier  et  le  taureau.  Les  snovitau- 
rilia  étaient  chez  les  Romains ,  comme  nous  l'avons  dit , 
un  sacrifice  offert  à  Mars  ;  mais  chez  les  Grecs  le  même 
sacrifice  se  faisait  en  l'honneur  d'autres  dieux  encore; 
comme,  par  exemple,  en  l'honneur  de  Neptune ,  dans  Ho- 
mère ,  et  en  celui  d'Esculape  dans  Pausanias. 

Chap.  CXLIII.  Kalendis,  idibus,  nonis ,  feslus  dies 
cum  eril,  coronam  infocum  indat.  Cette  couronne  de 
fleurs  était  mise  dans  l'àtre  en  l'honneur  des  dieux  lares, 
dont  le  siège  principal  était  dans  le  foyer.  Elle  était  d'une 
grandeur  extraordinaire;  et  Festus  nous  dit:  «  Dcnaticœ  co- 
ron» dictae,  quod  bis  victores  in  ludis  donabantur ,  quae 
postea  ruagnificentiae  causa  institut*  suut  super  modum 
aptarum  capilibus,  quali  amplitudine  fiant,  cum  lares 
ornantur.  »  Suétone  nous  apprend  que  cette  coutume  étant 
tombée  dans  l'oubli,  Auguste  la  rétablit,  en  ordonnant 
qu'on  déposât  ces  couronnes  dans  l'àtre  deux  fois  l'an, 
au  printemps  et  à  l'été  :  «  Compitalitiis  lares  ornari  bis 
anno  instituit ,  vernis  floi  ibus  et  aestivis. 
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M.  Térentius  Vairon ,  le  plus  savant  des  Ro- 
•  mains  ,  au  jugement  de  Cicéron,  s'était  rendu  cé- 
lèbre par  un  grand  nombre  d'ouvrages,  dont  la  plu- 
part ne  sont  pas  parvenus  jusqu'à  nous.  Parmi  ces 
derniers ,  on  doit  citer  l'histoire  de  sa  vie  :  le  gram- 
mairien Charisius  faisait  un  grand  éloge  de  ce  mor- 
ceau ,  dont  la  perte  est  si  regrettable.  On  sait  donc 
fort  peu  de  chose  sur  Varron,  et  le  peu  qu'on  sait 
ne  repose  que  sur  des  conjectures  tirées  soit  des 
auteurs  anciens ,  soit  de  ses  propres  écrits.  Nous  ne 
laisserons  pas  de  rapporter  ici  tous  les  passages  qui 
peuvent  jeter  quelque  lumière  sur  sa  vie  et  ses 
travaux,  en  indiquant  autant  qu'il  nous  sera  possible 
la  date  de  ses  principaux  ouvrages  et  la  nature  de 
ceux  qui  ont  été  perdus. 

Nous  trouvons  d'abord  dans  Pline ,  1.  vu ,  §  53 , 
un  passage  où  il  est  question  de  ses  parents.  C'est 
Varron  lui-même  qui  parle ,  citant  comme  un  dou- 
ble exemple  de  mort  subite  celle  du  mari  de  sa 
tante  maternelle  Corfidius  et  celle  du  frère  de  ce 
Corlidius.  Tous  deux  étaient  chevaliers  romains. 
Ernesti  pense  que  c'est  le  Corfidius  dont  Cicéron 
a  fait  mention  dans  sa  harangue  pour  Ligarius  :  on 
voit  même  dans  une  de  ses  lettres  {ad  AU.  xm ,  44) 
qu'il  voulait  supprimer  son  nom ,  parce  que  Corfi- 
dius était  mort  quand  la  harangue  fut  prononcée. 
Varron  parle  encore  dans  son  traité  De  re  rustica 
liv.  h)  de  Caïus  Fundanius  son  beau-père,  et  de 
l'undania ,  femme  de  celui-ci.  Nous  supposons  que 
c"est  ce  Fundanius  qui  avait  écrit  un  ouvrage  sur  les 
phénomènes  de  la  nature,  imité  de  celui  d'Aris- 
tote ,  et  qui  a  été  fort  loué  par  les  grammairiens. 
Varron  ajoute  (  liv.  m  De  re  rust.)  que  le  fonds  de 
terre  appartenant  à  sa  tante  était  situé  dans  la  Sa- 
bine. Il  était  lui-même  de  Réatine ,  et  Sidoine  Apol- 
linaire lui  donne  toujours  le  surnom  de  Réatiuus , 
pour  le  distinguer  de  Publius  Térentius  Varron  Ata- 
cinus.  Symmaque  le  désigne  aussi  par  ce  surnom. 

On  ignore  quelles  charges  il  brigua  ,  et  quelles 
sont  celles  dont  il  fut  revêtu.  Suivant  Fabricius,  il 
aurait  été  tribun ,  et  cet  houneur  n'est  pas  le  seul 
qu'il  aurait  obtenu.  Cette  conjecture  nous  paraît 
fondée ,  en  ce  qui  concerne  le  tribunat ,  sur  un  pas- 
sage des  Antiquités  de  Varron  {apud  Gellium)  qui 
se  trouve  placé  parmi  les  fragments ,  à  la  suite  de  ses 
ouvrages. 

Nous  voyons  dans  Pline  (liv.  xxxv,  §49)  un  autre 

(I)  Celte  notice  est  un  résumé  du  savant  travail  dont 
Schneider  a  fait  précéder  son  édition  de  Varron  ,  dans  la 
<olle< lion  qu'il  a  donnée  des  Scriptores  rei  rustica. 


passage  qui  semblerait  prouver  que  Varron  exerça 
l'édilité.  «  On  trouva ,  dit-il ,  dans  une  maison  de 
«  Lacédémone  un  plafond  remarquable  par  l'excel- 
«  lence  du  travail  et  la  beauté  des  peintures.  Ce 
«  plafond  ayant  été  détaché  de  la  muraille ,  et  mis 
«  dans  une  caisse  ,  fut  transporté  à  Rome  par  les 
«  soins  des  édiles  Muréna  et  Varron ,  qui' en  ornè- 
«  rent  la  salle  des  comices.  »  Mais  on  peut  douter 
que  ce  Varron  soit  le  savant  écrivain  qui  nous  oc- 
cupe. Le  même  Pline  (  liv.  n  )  nomme  Vitrine 
à  la  place  de  Varron.  Ernesti,  s'appuyant  sur 
une  lettre  de  Cicéron  (xm,  10),  fait  de  Varron 
le  questeur  de  M.  Rrutus  lorsque  celui-ci  partit 
pour  la  Gaule.  Mais  il  est  certain  que  le  M.  Téren- 
tius Varron  qui  accompagna  Brutus  dans  la  Gaule 
n'avait  rien  de  commun  que  le  nom  avec  le  Varron 
de  Réatine.  Ernesti  aurait  pu  s'en  assurer  par 
la  lettre  même  de  Cicéron  dont  nous  reproduisons 
ici  les  termes  {Ep.  I.  13-10)  : 

«  Lorsque  M.  Térentius  Varron ,  dit  Cicéron, 
«  vint  au  Forum,  il  rechercha  mon  amitié.  Cette 
«  amitié  s'est  accrue  avec  le  temps.  Il  se  plaît  aux 
«  mêmes  études  que  moi  ;  il  s'en  occupe  avec  ar- 
«  deur,  ainsi  que  j'ai  pu  le  voir  souvent ,  et  même 
«  avec  succès.  Il  était  en  relations  très-assidues  avec 
«  les  fermiers  de  la  république ,  ce  qui  ne  laissait 
«  pas  de  me  faire  quelque  peine.  Il  éprouva  de 
«  grandes  pertes,  et  se  jeta  dans  la  carrière  du  bar- 
«  reau,  avant  les  changements  survenus  dans  la 
«  république.  Il  s'y  distingua  par  sa  probité  autant 
«  que  par  ses  talents ,  regardant  comme  tres-hono- 
«  rable  et  très-légitimement  acquis  le  gain  qu'il 
«  retirait  de  sa  profession.  » 

Cicéron  parle  encore  {ad  Div.  xm ,  2)  d'un  A. 
Térentius  Varron  Muréna  qui  faisait  le  commerce  en 
Achaïe,  etlui  recommande  son affranclùTiron,  alors 
dans  cette  province,  et  malade  ;  mais  on  ne  sait  quel 
est  ce  T.  Varron  Muréna.  On  ne  sait  pas  non  plus  que 
conclure  de  ce  passage  de  Cicéron  {ad  Die.  ix ,  10) , 
où  Décimus  Brutus  lui  dit  :  «  Je  ne  pourrais  suffire 
«  à  la  dépense,  eussé-je  à  ma  disposition  les  trésors 
«  de  Varron.  »  Corradus  pense  que  c'est  une  allu- 
sion au  traité  de  Varron  sur  les  richesses.  Manu- 
tius  n'est  pas  de  cet  avis  :  il  prétend  qu'il  s'agit  d'An- 
toine ,  et  qu'à  la  place  de  l'ari'onis  il  faut  mettre 
Baronis,  terme  de  mépris  dont  Brutus  se  serait  servi 
pour  flétrir  son  ennemi.  Quant  au  poêle  Térentius 
Varron  Atacinus,  ainsi  appelé  du  nom  d'un  fleuve 
ou  d'un  village  de  la  province  de  Narbonne,  il 
vivait  dans  le  même  temps-.  Horace  et  Ovide  ont 
célébré  ses  louanges.  Wernsdurff  a  donné  la  liste 
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de  ses  ouvrages  dans  son  Epitre  critique  sur  les  poè- 
tes latins  du  second  ordre ,  adressée  à  Ruhnkenius. 
Sidoine  Apollinaire  (liv.  vi,  32)  cite  les  deux  Var- 
ron,  mais  sans  savoir  comment  on  doit  les  distin- 
guer. «  De  quel  Varron  veut-on  parler?  dit-il  ;  est-ce 
«  de  Varron  Atacinus ,  ou  bien  de  Térentius  Varron  ?» 
A  quoi  Ruhnkenius  répond  très-justement,  en  s'ap- 
puyantsurun  passage  de  Symmaque  (Epist.  ix-32)  : 
«  Tu  sais  Lien  que  ce  n'est  pas  de  Térentius  le  Co- 
«  inique  qu'il  s'agit ,  mais  de  Varron  de  Réatiue ,  le 
«  père  de  l'érudition  latine.  » 

Varron  s'était  acquis  les  bonnes  grâces  de  Pom  - 
pée,  dout  il  embrassa  le  parti  contre  César.  Il  lui 
resta  fidèle  jusqu'  au  moment  où  sa  cause  fut  perdue 
sans  ressources.  Pompée  l'avait  employé  dans  la 
guerre  contre  les  pirates  et  contre  Mithridate.  Ap- 
pien ,  De  bcll.  Mithridat,  dit  que  Cnéus  Statius 
Varus  contia  à  Varron  la  garde  des  mers  dTonie 
et  de  Sicile ,  jusqu'à  Y Acarnanie  ;  d'où  l'on  peut 
conclure  qu'il  fut  préteur.  En  effet,  Appien  ajoute 
que  les  préteurs  avaient  été  envoyés  pour  garder 
ces  deux  mers.  Varron ,  dans  son  traité  De  re  rust., 
(1. 11)  a  lixéd'une  manière  très-précise  les  limites  de 
son  commandement  maritime.  «  Je  n'ai  rien  avancé, 
«  dit-il ,  qui  ne  m'ait  été  assuré  par  ceux  qui  possè- 
«  dent  les  plus  beaux  pâturages  en  Épire,  lorsque 

•  je  commandais  la  flotte  entre  la  Sicile  et  l'île  de 
«  Délos,  pendant  la  guerre  contre  les  pirates.  ■>  On 
peut  rapporter  à  cette  époque  ce  que  dit  Varron  de 
certains  poissons  (De  re  rust.,  liv.  ni,  ch*  17,  §  4). 
Il  suppose  que  c'est  Accius  qui  parle  :  «  Ces  poissons, 
«  dit-il ,  ne  sont-ils  pas  encore  plus  sacrés  que  ceux 
«  que  tu  as  vus  en  Lydie,  qui,  accourant  par  trou- 
«  pes  au  son  de  la  flûte  grecque,  vinrent  jusqu'à 
«  l'extrémité  du  rivage ,  et  même  près  de  l'autel 
n  où  tu  sacrifiais  :  personne  n'osait  les  toucher.  » 
Pline  parle  aussi  du  commandement  exercé  par 
Varron ,  comme  chef  de  la  flotte ,  dans  la  mer  de 
Sicile (I.  m,  §  16)  :  «  Pyrrhus,  roid'Épire,  eut,  dit- 
«  il ,  le  projet  d'Unir  ces  deux  rivages  au  moyen 
«  d'un  pont  jeté  sur  le  détroit  (le  détroit  qui  sépare 
«  l'Adriatique  de  la  mer  Ionienne,  entre  Apollo- 
«  nie  et  Hydronte,  et  qui  a  cinquante  mille  pas 
«  de  largeur).  Varron  avait  eu  le  même  dessein 
«  lorsqu'il  commandait  la  flotte  de  Pompée,  pen- 
«  dant  la  guerre  contre  les  pirates;  mais  d'autres 
«  soins  l'en  empêchèrent.  »  On  voit  encore  dans  Pline 
(1.  vi,  §  19)  un  passage  où  il  est  question  de  Var- 
ron ;  c'est  au  sujet  de  la  mer  Caspienne.  Il  rapporte 
une  observation  faite  par  Varron  sur  la  qualité  des 
eaux  de  cette  mer  :  «  L'eau  de  cette  mer,  dit-il ,  est 
«  douce,  au  rapport  de  Varron,  qui  en  fit  porter  à 
«  Pompée  ,  pendant  la  guerre  contre  les  pirates. 
«  C'est  sans  doute  l'énorme  masse  d'eau  apportée 
«  par  les  fleuves  qui  s'y  jettent,  qui  l'empêche 
«  d'être  salée.  Varron  ajoute  qu'il  fut  reconnu 
«  alors  qu'on  pouvait  en  sept  jours  transporter 
«  les  marchandises  indiennes  de  l'Inde  à  la  Bac- 
«  triane  et  au  fleuve  Icare,  lequel  vient  se  per- 
«  dre  dans  l'Oxus  pour  passer  à  la  ruer  Caspienne, 
«  dans  les  eaux  du  Cyrus ,  et ,  au  bout  d'un  voyage 

*  par  terre  de  cinq  jours  au  plus ,  déboucher  dans 


«  le  Pont  par  le  Phase.  »  C'est  encore  d'après  Var- 
ron qu'il  parle  des  Ophiogènes,  habitants  des 
bords  de  l'IIeliespont,  dont  la  salive  guérissait  la 
morsure  des  serpents.  Enfin ,  s'il  faut  l'en  croire , 
Varron  aurait  écrit  que  le  roi  Ptolémée,  lors  de 
l'expédition  de  Judée ,  avait  fourni  à  Pompée  un 
corps  de  huit  mille  cavaliers  entretenus  à  ses  frais , 
et  qu'il  lui  avait  donné  un  festin  où  se  trouvaient 
mille  convives,  ayant  chacun  devant  eux  un  vase  d'or 
qu'on  changeait  à  mesure  que  les  services  se  succé- 
daient. Ce  fait  semble  remonter  à  l'an  691  de  la 
fondation  de  Rome. 

Varron  mérita  dans  cette  guerre  la  couronne  na- 
vale qui  lui  fut  décernée  au  retour  (Plin.,  vu,  §  31  ; 
xvi,  §  3).  On  y  ajouta  de  l'argent.  Pline  donne  le 
chiffre  de  la  somme  (1.  xxxvn,  §  6)  :  «  On  accorda, 
«  dit-il ,  à  la  république  et  aux  questeurs  qui  avaient 
«  défendu  les  côtes ,  une  somme  de  mille  talents  : 
«  chaque  soldat  eut  six  mille  sesterces.  •>  On  trouve 
une  leçon  différente  dans  une  ancienne  édition  de 
Pline.  Suivant  cette  leçon,  on  n'aurait  donné  que 
deux  mille  sesterces  à  chacun  des  soldats.  Appien , 
de  son  côté,  dit  quinze  cents  drachmes.  Quoi  qu'il 
en  soit,  nous  croyons  qu'on  a  eu  tort  de  joindre  ici 
la  république  aux  questeurs. 

Nous  avons  dit  que  Varron  embrassa  le  parti  de 
Pompée  dans  la  guerre  civile.  Il  commandait  les 
troupes  que  ce  dernier  avait  en  Espagne.  Cicéron  en 
parle  dans  une  de  ses  lettres  à  Dolabella  {Fam.  ix, 
13)  :  «  Caïus  Subérinus  Calénus,  voulant  rester 
«  neutre,  dit-il,  s'était  retiré  en  Espagne  avec Var- 
«  ron,  ava«it  le  commencement  des  hostilités.  Per- 
«  sonne  ne  pouvait  supposer,  après  la  défaite  d'A- 
«  franius,  que  la  guerre  dût  s'étendre  jusque  dans 
«  cette  province.  Mais  à  peine  arrivé,  il  tomba  dans 
«  le  malheur  qu'il  voulait  éviter  :  en  effet,  Pompée  le 
«  supplia  si  instamment  de  prendre  les  armes ,  que , 
«  sous  aucun  prétexte,  il  ne  put  s'y  refuser.  »  César 
fit  la  guerre  à  Afranius  et  à  Pétréius  en  Espagne,  l'an 
705  de  Rome.  Varron  aveeses  légions  défendait  l'Es- 
pagne inférieure  (Bell,  civ.,  1.  i-xxxviii);  et  César 
(id.,xvn-xx)  ne  laisse  pas  de  lui  donner  de  grands 
éloges.  Plus  tard,  lorsqu'il  n'y  eut  plus  d'espoir,  Var- 
ron lui  livra  ses  troupes,  et  vint  au-devant  de  lui  jus- 
qu'à Cordoue,  où  il  lui  rendit  un  compte  fidèle  de  l'é- 
tat de  la  province,  et  lui  remit  l'argent  qu'il  en  avait 
tiré.  Il  tenait  encore  pour  Pompée  à  l'époque  où  fut 
livrée  la  bataille  de  Pharsale  (Cic,  De  die,  i, 32).  Ci- 
céron raconte  qu'étant  à  Dyrrachium,  où  il  comman- 
dait la  flotte  des  Rhodiens ,  un  des  partisans  de 
Pompée  vint  le  trouver,  et  dit  qu'un  des  rameurs,  qui 
avait  le  don  de  divination ,  lui  avait  annoncé  qu'a- 
vant trente  jours  la  Grèce  nagerait  dans  le  sang  ;  que 
Dyrrachium  serait  livré  au  pillage ,  toute  la  flotte 
brûlée  et  mise  en  fuite.  Cicéron  ajoute  que  cette 
prédiction  lui  causa  une  grande  terreur,  ainsi  qu'à 
Marcus  Varron  et  à  M.  Caton ,  qui  étaient  avec  lui. 
Peu  de  jours  après  on  vit  arriver  Labiénus ,  échappe 
du  désastre  de  Pharsale.  Ces  événements  se  passè- 
rent en  l'an  706  de  Rome,  et  Varron  a  paru  y  faire 
allusion  dans  un  passage  de  ses  Jgronomiques  (h,  4, 
§  5). 
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Après  avoir  déposé  les  armes,  il  s'était  retiré  à 
Cames  et  à  Tusculum,  où  il  cultivait  en  paix  les  bel- 
les-lettres, quoiqu'il  ne  fût  pas  sans  inquiétude  sur 
les  dispositions  du  dictateur  à  son  égard.  Mais  Cé- 
sar, lui  ayant  pardonné,  le  chargea,  sur  sa  demande, 
d'organiser  les  bibliothèques  grecques  et  latines 
qu'il  avait  l'intention  de  fonder,  et  qui  furent  ou- 
vertes peu  de  temps  après ,  vers  l'an  707  de  la  fon- 
dation de  Rome. 

Les  premières  bibliothèques  grecques  et  latines 
établies  à  Rome  avaient  été  fondées  par  Poil  ion, 
qui  lit  placer  dans  l'atrium  les  bustes  des  écrivains 
les  plus  célèbres.  Il  l'avait  eu  outre  décoré  des  dé- 
pouilles prises  sur  les  Dalmates.  Tous  les  anciens 
auteurs  sont  d'accord  pour  célébrer  la  magnificence 
de  cette  partie  du  monument.  Il  est  à  croire  que 
c'est  cette  galerie  de  bustes  qui  donna  à  Varron 
l'idée  de  son  traité  sur  les  Images,  désigné  par  les 
grammairiens  sous  le  titre  d'Hebdomades.  Aulu- 
Gelle  parle  avec  éloge  des  deux  livres  d'Homère  et 
d'Hésiode  qui  faisaient  partie  de  cet  ouvrage. 

Quant  aux  livres  sur  les  Bibliotlièques ,  cités  par 
le  grammairien  Sosipater,  nous  ignorons  s'ils  fu- 
rent composés  en  même  temps  que  les  Hebdoma- 
des,  ou  si  Varron  les  y  réunit  plus  tard.  Suivant 
Konius,  Varron  disait,  dans  le  premier  livre  des 
Jlebdomades,  qu'il  avait  divisé  son  traité  en  sept  par- 
ties, pour  imiter  les  alcyons,  qui  mettent  sept  jours  à 
faire  leur  nid  sur  la  mer.  Aulu-Gelle  (1.  m,  en.  11) 
rapporte  encore  quelques  lignes  de  Varron  tirées  du 
livre  des  Jours,  et  qui  s'appliquent  à  la  statue  de 
Démétrius.  C'est  une  inscription  placée  au-dessous 
de  cette  statue,  et  dont  voici  le  sens  : 

«  Celui-ci  est  Démétrius ,  qui  en  a  eu  autant  que 
«  l'année  a  de  jours.  » 

C'est  du  moins  ce  que  porte  la  première  édition 
de  Mercurius.  Scaliger,  dans  ses  Catalectes ,  com- 
plète l'idée  : 

«  Celui-ci  est  Démétrius ,  à  qui  on  éleva  autant 
«  de  statues  en  airain  qu'il  y  a  de  jours  dans  l'an- 
«  née ,  »  ce  qui  a  été  entendu  de  Démétrius  de  Pha- 
lère.  Ce  passage  de  Pline  (1.  xxxiv,  §  12)  paraît 
autoriser  l'explication  de  Scaliger  :  «  Je  pense,  dit-il , 
«  qu'il  n'y  a  point  d'homme  à  qui  on  ait  élevé  au- 
«  tant  de  statues  qu'à  Démétrius  de  Phalère.  On 
«  lui  en  avait  érigé  trois  cent  soixante ,  d'après  le 
a  nombre  des  jours  qu'on  donnait  alors  à  l'année. 
«  Ces  statues  furent  bientôt  renversées.  »  A  propos 
du  livre  Ier,  Aulu-Gelle  (lui,  ch.  n)  dit  que  M. 
Varron  avait  mis  sous  le  portrait  d'Homère  une  ins- 
cription conçue  en  ces  termes  :  «  Cette  chèvre  blan- 
«  che  indique  la  place  où  repose  Homère  ;  car  une 
«  chèvre  blanche  est  la  victime  que  les  habitants 
«  d'Ios  offrent  en  sacrifice  à  sa  mémoire.  » 

On  voit  dans  le  poëme  d'Ausone  sur  la  Moselle 
(v.  306)  que  le  dixième  livre  des  Hebdomades  était 
consacré  aux  architectes;  et  Symmaque  (I.  n,  Epist. 
2)  dit  que  ce  livre  contenait  l'éloge  de  plusieurs 
personnages  célèbres. 

Le  passage  suivant  nous  fait  connaître  quel  était 
l'âge  de  Varron  lorsqu'il  termina  les  Hebdomades. 
Cest  Aulu  Gelle  qui  parle  (1.  m,  ch.  10)  :  «Varron 


«  dit,  à  la  fin  des  Hebdomades,  qu'il  est  sur  le  point 
«  d'avoir  parcouru  sept  fois  douze  années  (il  avait 
«  alors  78  ans) ,  et  qu'il  a  écrit  sept  fois  soixante-dix 
«  livres ,  dont  il  a  perdu  un  assez  grand  nombre 
«  lorsqu'il  était  proscrit,  et  que  sa  bibliothèque  fut 
«  pillée.  »  On  verra  plus  bas  que  sa  maison  de  Cosi- 
nate  fut  occupée  et  détruite  par  Antoine  pendant 
la  guerre  civile. 

Il  avait  quatre-vingts  ans  lorsqu'il  écrivit  ses 
Agronomiques ,  ainsi  qu'il  le  dit  lui-même  dans  sa 
préface;  d'où  l'on  peut  conclure  que  cet  ouvrage 
fut  composé  vers  l'an  717  de  Rome.  Les  Heb- 
domades, ou  livres  sur  les  Images,  durent  être 
composés  deux  ans  auparavant.  Aulu-Gelle  a  tiré 
de  cette  préface  les  observations  qu'il  a  faites  sur  la 
vertu  du  nombre  sept,  et  dont  quelques-unes  té- 
moignent d'une  rare  sagacité.  Pour  les  autres ,  il 
est  permis  de  douter  de  leur  exactitude. 

Les  Questions  épistolaires ,  adressées  par  Varron 
à  Appianus,  furent  composées  après  la  mort  de 
César.  Aulu-Gelle  (1.  xiv,  ch.  7)  cite  plusieurs  pas- 
sages du  livre  îv,  où  il  est  question  de  la  curie 
Hostilia,  de  la  curie  Pompéia,  et  de  la  nouvelle 
coutume  qui  s'était  introduite  dans  le  sénat ,  pour 
demander  l'avis  des  sénateurs.  On  ne  lira  pas  sans 
intérêt  le  passage  d' Aulu-Gelle  :  «  Cn.  Pompée,  dit- 
«  il ,  fut  nommé  consul  pour  la  première  fois  avec 
«  M.  Crassus.Occupéjusqu'ici  des  soins  de  la  guerre, 
«  il  ignorait,  au  moment  d'entrer  en  charge,  de 
«  quelle  manière  on  doit  convoquer  le  sénat ,  et  en 
«  général  tout  ce  qui  concerne  l'administration 
■  intérieure.  Il  pria  son  ami  Varron  de  lui  faire  un 
■<  mémoire  sur  le  cérémonial  à  observer,  où  il  pût 
«  apprendre  ce  qu'il  devait  faire  et  dire  en  consul- 
«  tant  le  sénat.  Varron  fit  le  mémoire;  mais,  dans 
«  le  quatrième  livre  des  Questions  éjnstolaires ,  il 
«  nous  apprend  lui-même  que  cet  ouvrage  a  péri. 
«  Pour  réparer  cette  perte,  il  donne  dans  ses  lettres 
«  de  nombreuses  instructions  sur  le  même  sujet.  » 

Outre  ce  mémoire,  Varron  avait  composé  pour 
Pompée  un  traité  des  règles  de  la  navigation ,  au 
moment  où  celui-ci  allait  partir  pour  la  guerre 
d'Espagne.  Ce  traité,  auquel  l'auteur  avait  donné  le 
nom  $  Éphémérides ,  a  été  perdu.  Suivant  toute 
apparence,  il  aurait  été  écrit  en  l'an  677  de  Rome, 
époque  de  l'expédition  de  Pompée  en  Espagne. 

Il  n'y  a  point  d'ouvrage  où  l'on  trouve  de  meilleurs 
renseignements  sur  les  écrits  de  Varron ,  sur  les 
époques  où  ils  ont  été  composés ,  et  la  manière 
dont  on  doit  les  classer,  que  le  livre  qui  nous  est  resté 
des  Académiques  de  Cicéron.  Cicéron  avait  dédié  ce 
livre  ainsi  que  les  trois  autres ,  aujourd'hui  perdus, 
à  T.  Varron ,  d'après  le  conseil  de  son  ami  Atticus, 
dont  les  instances  avaient  pu  seules  l'y  décider.  En 
effet,  il  y  avait  de  la  répugnance,  à  cause  du  caractère 
deVarron,  qu'il  n'a  pas  flatté  dans  une  de  ses  lettres  à 
Atticus  (I.  xin ,  25)  où  il  le  dépeint  comme  un  esprit 
chagrin,  difficile,  et  très-jaloux  de  sa  supériorité  dans 
les  lettres.  «  Tu  sais  comme  il  est ,  dit-il  à  son  ami  ; 

«  Son  esprit  soupçonneux  accuse  l'innocent  (1). 

(I)  Traduit  d'un  vers  grec  cité  par  Cicéron. 


«  Il  nie  semble  que  je  l'entends  se  plaindre  de  ce 
«  que  je  défends  mieux  ma  cause  que  lui  la  sienne.» 
Toutefois  nous  le  voyons,  dans  ses  Académiques, 
prier  Varron  de  vouloir  bien  prendre  le  parti  d'An- 
tiochus  contre  Philon,  dans  la  querelle  qui  s'était 
élevée  entre  ces  deux  philosophes  sur  diverses  ques- 
tions de  morale  et  de  métaphysique.  Il  se  charge  à 
son  tour  de  faire  valoir  les  raisons.de  Philon.  En 
outre,  il  rappelle  à  Varron  une  promesse  qu'Atticus, 
leur  ami  commun,  lui  a  faite  de  sa  part.  Il  s'agissait 
d'un  livre  que  Varron  devait  soumettre  à  son  juge- 
ment. 11  lui  annonce  qu'il  est  impatient  de  le  voir, 
et  d'annoter  l'ouvrage  d'un  écrivain  ■Kolufçxytzonw, 
ainsi  qu'il  l'appelle  dans  ses  lettres  à  Atticus.  Voici 
ce  qu'il  lui  fait  direà  cette  occasion  {Académiq.,  ch. 
I);  c'est  Varron  qui  parle  :  «  J'ai,  dit-il,  entre  les 
«  mains  un  grand  ouvrage  que  je  veux  soumettre  à 
«  notre  ami  (désignant  ainsi  Cicérou) ,  mais  je  m'oc- 
«  cupe  en  ce  moment  de  le  revoir  et  de  le  polir.  »  Ci- 
céron  répond  que  Lihon,  leur  ami  commun,  lui  a  dit 
qu'il  connaissait  déjà  cet  ouvrage  ;  et  Varron,  de  son 
côté,  ajoute  qu'il  y  travaille  sans  relâche,  et  ne  le 
quittera  point  qu'il  ne  l'ait  terminé.  Ce  que  dit  At- 
ticus ,  à  la  suite  de  cette  conversation ,  prouve  qu'il 
était  question  du  Traité  sur  la  langue  latine ,  que  Var- 
ron adressa  depuis  à  Cicérou,  et  qui  demanda  beau- 
coup de  temps  à  sou  auteur.  «  Les  muses  de  Varron, 
«  dit-il ,  se  taisent  bien  plus  longtemps  qu'à  l'ordi- 
«  naire.  Je  ne  crois  pourtant  pas  qu'il  demeure 
«  oisif  :  je  crois  plutôt  qu'il  ne  veut  pas  nous  mettre 
«  dans  la  confidence.  » 

Varron  possédait,  à  cette  époque,  une  maison  dans 
la  terre  de  Cumes ,  près  celle  de  Cicéron.  Mais  il 
s'en  défit  bientôt,  à  cause  de  la  guerre  qui  désolait  ces 
campagnes ,  et  alla  se  fixer  dans  une  des  provinces 
les  plus  éloignées  de  l'Italie,  à  Casinate.  Cicéron 
l'en  félicite  dans  une  de  ses  lettres.  «  Je  désire,  lui 
«  écrit-il,  que  vous  soyez  satisfait  de  votre  nouvelle 
•  acquisition;  je  ne  puis  qu'approuver  la  résolu- 
«  tion  que  vous  avez  prise  de  vous  retirer  au  loin.  ■» 
Mais  il  n'y  avait  pas  lieu  de  le  féliciter.  En  effet, 
c'est  cette  maison  de  Casinate  qui  fut  pillée  environ 
un  an  après  par  Antoine,  lorsque  César  était  oc- 
cupé au  siège  d'Alexandrie  ;  ce  qui  ferait  remon- 
ter cet  événement  à  l'an  708  de  la  fondation  de 
Rome. 

Nous  avons  dit  que  Varron  travailla  pendant  long- 
temps à  son  traité  sur  la  langue  latine.  On  peut  déter- 
miner d'une  manière  assez  précise  le  temps  qu'il  ap- 
porta à  la  composition  de  cet  ouvrage.  Cicéron  {ad 
Ait.,  1.  xm,  12)dit:  «Voilà  deux  ans  que  Vairon  m'a 
«  promis  de  me  dédier  son  ouvrage;  mais  depuis 
«  ce  temps,  il  n'a  pas  avancé  d'un  pas.  »  11  nous 
apprend  dans  uue  autre  lettre  qu'il  a  fini  les  Acadé- 
miques. Or  cette  lettre,  (1.  xm,23)  ainsi  que  toutes 
les  autres  du  même  livre,  appartient  à  l'année  708. 
Il  est  naturel  de  supposer  qu'il  envoya  son  ouvrage 
à  Varron  peu  de  temps  après  l'avoir  terminé  ;  et  l'on 
sait  que  Varron  répondit  à  ce  présent  par  un  autre, 
c'est-à-dire  en  envoyant  à  Cicéron  le  Traité  sur 
la  langue  latine.  Ce  serait  donc  en  l'an  708  de  Rome, 
ou  tout  au  plus  l'année  suivante,  que  Varron  aurait 
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mis  la  dernière  main  à  ce  traité,  qui  l'aurait  ainsi 
occupé  pendant  près  de  trois  ans. 

Quant  aux  Agronomiques ,  on  croit  que  cet  ouvra- 
ge suivit  de  très-près  le  Traité  sur  la  langue  latine. 
Ce  n'est  pas  l'opinion  de  certains  commentateurs, 
qui  le  supposent  écrit  huit  ans  après,  en  l'an  710  de 
Rome.  Mais  si  l'on  veut  faire  attention  que  Varron 
avait  quatre-vingts  ans  lorsqu'il  publia  le  Traité  sur 
la  langue  latine,  on  admettra  difficilement  qu'il 
ait  commencé  un  autre  ouvrage  à  quatre-vingt-huit 
ans,  presque  à  la  veille  de  sa  mort,  pour  ainsi  dire; 
car  il  mourut  à  quatre-vingt-dix  ans.  11  paraît  im- 
possible de  rien  affirmer  à  ce  sujet. 

Après  avoir  indiqué,  autant  qu'il  était  en  nous,  à 
quelle  époque  ont  été  composés  les  ouvrages  qui 
nous  sont  parvenus,  nous  allons  essayer  de  retrou- 
ver la  date  de  ceux  qui  ont  été  perdus ,  en  nous 
guidant  sur  les  Académiques  de  Cicérou,  l'un  des 
monuments  de  l'antiquité  qui  renferment  le  plus 
de  détails  sur  la  personne  et  les  écrits  de  Varron. 

Cicéron  {Académ.,  liv.  i ,  ch.  i)  lui  fait  tenir  ces 
paroles  :  «  Quant  aux  choses  que  personne  n'avait 
«  encore  enseignées,  et  que  les  amis  de  la  science  ne 
«  pouvaient  trouver  nulle  part,  j'ai  taché  autant  que 
«  je  l'ai  pu  (car  je  n'ai  pas  une  grande  admiration 
«  pour  mes  ouvrages)  de  les  faire  connaître  à  mes 
«  concitoyens.  Ce  sont  des  recherches  qu'on  ne  pou- 
«  vait  demander  aux  Grecs ,  ni  même  aux  Latins , 
«  depuis  la  mort  de  notre  ami  ^Elius.  » 

Cicéron  lui  répond  (ch.  3)  :  «  Oui,  Varron,  vous 
«  avez  réussi.  Étrangers  dans  notre  ville,  nous  er- 
«  rions  comme  des  voyageurs  ;  vos  ouvrages  nous 
«  ont  pour  ainsi  dire  conduits  par  la  main  au  sein 
«  de  nos  foyers ,  et,  grâce  à  vous,  nous  pouvons  en- 
«  fin  reconnaître  qui  nous  sommes  et  où  nous  vi- 
«  vons.  C'est  vous  qui  nous  avez  révélé  l'âge  de  no- 
«  tre  patrie,  la  succession  des  temps,  les  droits  de 
«  la  religion  et  du  sacerdoce;  vous  nous  avez  fait 
«  connaître  l'administration  intérieure,  la  discipline 
«  militaire,  l'emplacement  des  quartiers  et  des  lieux 
«  les  plus  remarquables  :  vous  nous  avez  dévoilé 
«  les  choses  divines  et  humaines,  les  noms,  les  espè- 
«  ces ,  les  fonctions  et  les  causes.  » 

Il  est  évident  que  ce  passage  s'applique  à  l'ou- 
vrage connu  sous  le  nom  d' Antiquités.  Les  an- 
ciens auteurs  l'ont  tous  désigné  ainsi,  et  rappellent 
même  le  titre  de  chacun  des  livres  qui  le  compo- 
saient. Saint  Augustin  (C.  ZMp.,vi,  3)  dit  que  Varron 
avait  consacré  vingt-cinq  livres  aux  antiquités  hu- 
maines, et  seize  livres  aux  antiquités  divines.  Il 
ajoute  qu'il  dédia  l'ouvrage  à  César,  lorsque  celui-ci 
était  grand  pontife.  Lactance ,  qui  s'accorde  sur  ce 
point  avec  saint  Augustin  ,  rapporte  les  premières 
lignes  du  traité  sur  les  choses  divines.  «  J'ai  parlé,  dit 
«  Varron,  des  choses  humaines  :  je  vais  parler  des 
«  choses  divines,  qui  ont  été  instituées  par  les  hom- 
«  mes.  »  Il  se  décida  à  écrire  cet  ouvrage  sur  les 
exhortations  d'/Elius  Stilo,  sou  ami ,  qui  l'aida  de 
ses  conseils.  Cet  >Elius,  dont  le  nom  a  été  cité  plus 
haut,  était  de  la  classe  des  chevaliers.  Cicéron  a  fait 
connaître  son  mérite  dans  le  /indus  (p.  56).  «  C'é- 
«  tait,  dit-il,  un  homme  éminent,  aussi  remarquable 
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«  par  la  pureté  de  ses  mœurs  que  par  son  savoir. 
«  11  était  également  versé  dans  les  lettres  grecques 
«  et  latines ,  et  connaissait  à  fond  tout  ce  qui  se  rap- 
«  porte  à  notre  histoire,  soit  dans  les  temps  an- 
«  ciens  ,  soit  dans  les  temps  modernes.  Nul  ne  dé- 
«  chiffrait  plus  habilement  les  anciens  manuscrits. 
«  C'est  lui  qui  a  formé  notre  Varron ,  »  etc. 

Ce  passage,  où  il  est  question  des  Antiquités,  fut 
écrit  en  707 ,  ce  qui  prouve  que  l'ouvrage  avait  paru 
avant  cette  époque.  Il  résulte  d'un  autre  passage 
cité  par  Aulu-Gelle  (1.  xm,  ch.  13),  que  Varron 
avait  exercé  les  fonctions  de  tribun.  «  Lorsque 
«  j'étais  triumvir,  dit-il ,  je  fus  cité  par  le  tribun 
«  Porcius  ;  je  pris  l'avis  des  principaux  magistrats , 
«  me  conformant  au  droit  ancien.  Quand  j'ai  été 
«  tribun  du  peuple,  je  n'ai  fait  citer  personne,  et 
«  j'ai  laissé  libres  ceux  que  mes  collègues  citaient.  « 
Il  dédia  toute  la  partie  des  Antiquités  qui  regarde 
les  choses  divines  à  J.  César,  auprès  duquel  il  était 
rentré  en  grâce  vers  l'an  706 ,  ainsi  que  nous  l'avons 
dit  plus  haut.  Le  traité  des  Choses  divines  paraît  l'a- 
voir occupé  pendant  deux  ans. 

On  voit  encore  dans  Cicéron  que  Varron  avait 
composé  des  satires  dans  sa  jeunesse.  Ces  satires, 
imitées  de  Ménippe ,  et  dont  on  a  recueilli  quelques 
fragments,  étaient  écrites  en  vers  de  six  pieds.  Il  les 
avait  appelées  les  Ménippées ,  du  nom  du  poète  grec 
qu'il  avait  pris  pour  modèle.  D'autres  les  ont  dési- 
gnées sous  le  titre  de  Cyniques.  C'est  le  nom  que 
leur  donne  Aulu-Gelle  dans  les  citations  qu'il  en 
fait.  Il  y  en  avait  une  qui  faisait  allusion  à  ce  qu'on 
appelait  la  conspiration  de  C.  Pompée ,  de  César  et 
de  Crassus  (an  694  de  Rome)  ;  et  Appien  (Bell.  civ. 
ii,  9)  dit  que  l'auteur  l'avait  publiée  sous  le  titre 
de  TfiixxfavcM.  On  en  peut  voir  la  raison  dans  un 
passage  de  Varron  (De  vit  a  populi  romani,  ad  .Vo- 
nium),  où  l'on  rencontre  cette  phrase  à  propos  du 
mot  biceps  :  «  Et  il  fit  deux  villes  d'une  seule  :  c'est 
«  là  le  principe  de  nos  discordes  civiles.  » 

Cicéron  (Epist  ad.  AU.,  xm,  48)  cite  encore  un 
ouvrage  de  Varron  ;  c'est  un  éloge  de  Porcia ,  sœur 
de  Caton,  et  femme  de  Domitius  jEnobarbus.  On 
voit  par  la  date  de  la  lettre  que  cet  éloge  fut  3omposé 
par  Varron  vers  l'an  709  de  la  fondation  de  Rome 

On  ne  trouve  rien  de  plus  dans  Cicéron  qui  ait 
rapport  à  Varron,  et  nous  n'avons  plus  pour  nour 
guiderqucdesimples  fragments.  Nous  allons  essayer 
à  l'aide  de  ces  fragments,  de  retrouver  la  date  des 
ouvrages  dont  nous  avons  encore  à  nous  occuper. 

Dans  le  traité  De  lingua  latina ,  Varron  parle  de 
son  livre  de  /Estuariis;  d'où  il  faut  conclure  que  ce 
livre  a  été  composé  avant  l'an  708 ,  le  traité  De 
lingua  latina  ayant  été  publié  à  cette  époque. 

Dans  le  même  traité  (page  16),  il  cite  son  livre  sur 
l'organisation  du  peuple  romain  en  tribus.  Notre 
observation  s'applique  également  à  cet  ouvrage. 

Vitruve,  dans  la  préface  de  son  liv.  vu,  parle  des 
dix-neuf  livres  de  Varron  connus  sous  le  titre  de 
Libri  disciplinarum,  dédiés  à  M.  C.  Rufus.  Aulu- 
Gelle  (1.  x,  101)  cite  un  fragment,  duliv.  T  :  «El 
«  Pompée  se  montra  timide,  lorsque,  pour  ne  mettre 
«  nitertium,  ni  tertio  consul,  il  supprima  les  der- 


«  nières  lettres.  »  Cette  phrase  se  rapporte  évidem- 
ment à  l'érection  du  théâtre  de  Pompée.  Cn.  Pom- 
pée, qui  avait  été  élu  le  troisième ,  se  trouva ,  par 
le  fait ,  être  le  seul  consul ,  les  deux  autres  ayant 
été  condamnés  pour  cause  de  brigue.  Cette  élection 
eut  lieu  en  Tan  de  Rome  699.  D'un  autre  côté ,  on 
voit  dans  les  Commentaires  de  César  (Bell,  civ.) 
que  M.  Rufus,  partisan  de  Pompée,  et  l'un  des 
hommes  les  plus  instruits  de  son  temps  dans  tout 
ce  qui  concernait  l'antiquité,  fut  tué  en  706  ; 
d'où  il  résulte  que  les  19  livres  Disciplinarum , 
adressés  à  ce  M.  Rufus,  furent  composés  entre 
les  années  699  et  706  de  la  fondation  de  Rome. 

Arnobius,  en  parlant  de  l'ouvrage  Degente  populi 
romani,  dit  que.  Varron  avait  embrassé  un  espace 
de  deux  mille  années ,  depuis  le  déluge  de  Deuca- 
lion  et  Pyrrha ,  jusqu'au  consulat  d'Hirtius  et  de 
Pansa  ;  ce  qui  fait  supposer  que  cet  ouvrage  avait 
déjà  été  publié  en  l'an  710  de  Rome. 

Les  livres  Sur  la  vie  et  les  usages  du  peuple  ro- 
main, dédiés  à  Pomponius  Atticus,  paraissent  avoir 
été  écrits  en  l'an  704 ,  époque  de  la  mort  de  l'ora- 
teur Hortensius.  Pline  (1.  xiv,  17)  fait  parler  ainsi 
Varron  :  «  Hortensius  laisse  à  son  héritier  plus  de 
«  dix  mille  amphores  de  vin.  «  Nonius  dit  que  ce 
passage  est  extrait  du  livre  m.  Il  en  cite  un  autre 
du  liv.  iv,  à  l'occasion  du  verbe  obstrigillare.  «  Lors- 
«  que  Curion  imita  cet  exemple,  il  disait  à  ses  amis, 
«  pour  les  empêcher  d'insister,  qu'il  s'opposerait  à 
«  ce  qu'on  lui  décernât  le  triomphe,  et  qu'il  aimait 
«  mieux  n'être  pas  consul  une  seconde  fois.  » 
Ceci  se  rapporte  à  l'année  703  de  Rome.  Nonius 
cite  encore  un  passage  tiré  du  liv.  iv,  où  il  est 
question  du  mot  cœcum,  à  l'occasion  des  ordres 
secrets  donnés  par  les  consuls  à  T.  Ampius,  et 
auxquels  Cicéron  fait  allusion  dans  sa  lettre  à  Atti- 
cus (vin ,  2).  Or  cette  lettre  a  été  écrite  en  l'an  704 
de  Rome.  Enfin  nous  trouvons  dans  Nonius  une  der- 
nière citation  extraite  du  même  livre,  où  il  est  dit  que 
César,  ne  voulant  pas  laisser  en  Espagne  le  corps  de 
troupes  qui  formait  sa  réserve,  revint  sur  ses  pas 
pour  envelopper  Pompée,  et  le  presser  des  deux 
côtés.  Il  est  évident  que  ce  fait  remonte  à  l'an  "05. 
Les  livres  Sur  la  vie  et  les  usages  du  peuple  romain 
ont  donc  été  composés  entre  les  années  703  et  705, 
comme  nous  venons  de  le  dire  tout  à  l'heure. 

Appien  (Bell,  civ..,  iv,  47)  parle  d'un  Varron  qui 
fut  mis  au  nombre  des  citoyens  proscrits  par  les 
triumvirs ,  après  la  mort  de  César.  Il  aurait  même 
été  massacré  en  présence  d'Antoine.  Mais  on  ne  peut 
rien  affirmer  à  ce  sujet.  Il  y  avait  plusieurs  Varron 
à  Rome  du  temps  des  proscriptions  ;  et  peut-être 
le  passage  d' Appien ,  et  celui  de  Velléius  Patercu- 
lus ,  qui  rapporte  le  même  fait ,  s'appliquent-ils  à 
un  de  ceux-là  plutôt  qu'à  notre  Varron. 

Pline  (1.  xxxv,  46)  dit  quelques  mots  de  la  mort 
de  Varron.  «  Varron ,  dit-il,  voulut  être  enseveli  à 
«  la  manière  pythagoricienne,  c'est-à-dire  dans  des 
«  feuilles  de  myrte  et  d'olivier  noir.  »  Valère  Maxi- 
me en  parle  aussi  à  propos  de  ses  nombreux  ouvra- 
ges. «  T.  Varron ,  dit-il ,  peut  être  cité  comme  exem- 
<•  pie  d'une  \ie  aussi  longue  que  bien  remplie.  Il 
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«  vécut  près  d'un  siècle,  sans  cesser  un  instant  de 
«  produire;  et  l'on  peut  dire  que  la  maladie  qui  mit 
..  lin  à  son  existence  arrêta  en  même  temps  le  cours 
«  de  sa  vie  et  celui  de  ses  travaux.  »  C'est  le  seul 
renseignement  qu'on  ait  sur  la  mort  d'un  homme 
dont  la  vie,  malgré  les  citations  assez  nombreuses  à 
l'aide  desquelles  nous  en  avons  cherché  les  traces , 


restera  toujours  à  peu  près  incounuc.  Ce  qui  nous 
reste  de  ses  ouvrages  n'est  pas  d'ailleurs  marqué  de 
ces  qualités  qui  permettent  de  deviner  le  caractère 
de  l'homme  d'après  lé  style  de  l'écrivain,  et  qui 
suppléent  au  manque  de  renseignements  authen- 
tiques. 
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LIVRE  I. 

I.  Si  j'avais  du  loisir,  Fundania,  je  donnerais 
une  meilleure  forme  à  cet  ouvrage.  Tu  l'auras 
tel  que  peut  le  faire  uu  homme  qui  se  dépêche  : 
car  si  l'on  peut  dire  que  l'existence  n'est  qu'une 
huile  d'air,  c'est  encore  plus  vrai  quand  on  est 
vieux.  J'ai  quatre-vingts  ans;  c'est  l'annonce 
de  plier  bagage  et  de  se  tenir  prêt  à  partir.  Tu 
viens  d'acheter  un  fonds  de  terre,  dont  tu  vou- 
drais, par  une  culture  bien  entendue,  tirer  le 
meilleur  parti  possible;  et  tu  réclames  à  ce  sujet 
mes  soins  et  mes  conseils.  J'y  ferai  de  mon 
mieux  :  je  tâcherai  même  que  mes  instructions  te 
profitent  et  pendant  ma  vie  et  après  ma  mort.  Les 
paroles  de  la  Sibylle  ont  bien  pu  être  l'oracle  non- 
seulement  de  ses  contemporains  tant  qu'elle  a 
vécu,  mais,  après  sa  mort,  de  générations  auxquel- 
les elle  ne  pensait  guère.  Ses  livres,  après  tant  de 
siècles,  sont  encore  solennellement  consultés  cha- 
que fois  qu'il  y  a  parti  à  prendre  par  suite  d'évé- 
lements  surnaturels.  Ne  pourrais-je  pas,  moi,  de 
mon  vivant,  donner  quelques  avis  utiles  à  ceux 
qui  me  touchent  de  si  près?  Je  vais  donc  compo- 
ser pour  toi  trois  livres  qui  te  serviront  de  guide, 
et  auxquels  tu  pourras  recourir  au  besoin  pour 
toutes  les  indications  relatives  à  la  culture.  Et 
puisque  les  dieux,  dit-on,  viennent  en  aide  à 
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LIBER  I. 


I.  Otium  si  essem  consecutus,  Fundania,  commodius 
tibi  lurc  scribercm ,  quœ  nunc ,  ut  potero ,  exponam ,  eo- 
gitans,  esse  properandum ,  quod  [utdicitur]  si  est  homo 
huila,  eo  tnagis  senex.  Annus  enim  octogesimus  admo- 
iwt  me ,  ut  sarcinas  colligam  ante  quam  proficiscar  e  vita. 
Quare,  quoniam  emisti  fundum  quem  bene  colendo, 
ff uttuosum  cum  facere  velis ,  meque  ut  id  mini  habeam 
curare  roges ,  experiar.  Et  non  sol  im,  ut  ipse  quoad  vi- 
vam,  quid  fieri  oporteat  ut  temoneam,  sed  etiam  post 
mortem.  Neque  patiar Sibyllam non  solum  cecinisse, qu.r, 
dum  viveret ,  prodessent  hominibus,  sed  etiam  quae  cum 
perisset  ipsa ,  et  id  etiam  ignotissiinis  quoque  hominibus  ; 
ad  cujus  libros  totannis  post  publiée  solemus  redire,  cum 


qui  s'adresse  à  eux,  je  commencerai  par  invo- 
quer, non  pas  les  Muses,  à  l'exemple  d'Homère 
et  d'Ennius,  mais  bien  les  douze  grands  dieux 
qui  composent  le  conseil  céleste.  Je  n'entends 
pas  ces  divinités  citadines,  six  d'un  sexe  et  six 
de  l'autre,  dont  les  statues  dorées  se  dressent 
au  Forum;  mais  bien  les  douze  intelligences  qui 
président  aux  travaux  des  laboureurs.  Je  com- 
mencerai donc  par  invoquer  Jupiter  et  Tellus, 
dont  la  puissance  embrasse  le  ciel ,  la  terre ,  et 
tout  ce  que  produit  l'un  et  l'autre;  parce  que 
ce  sont  les  générateurs  de  l'humanité,  et  que 
nous  leur  donnons  les  noms  de  père  et  de  mère. 
J'invoquerai  en  second  lieu  le  Soleil  et  la  Lune 
dont  nous  observons  le  cours  quand  il  s'agit  d'en- 
semencer ou  de  récolter;  en  troisième  lieu,  Gérés 
et  Racchus ,  puisque  les  fruits  qu'ils  nous  don- 
nent sont  indispensables  à  la  vie.  C'est  par-eux 
que  la  terre  nous  fournit  aliments  et  boisson. 
En  quatrième  lieu ,  j'invoquerai  le  dieu  Robi- 
gus  et  la  déesse  Flore,  puisque  l'un  préserve 
de  la  rouille  les  blés  et  les  arbres,  et  que  l'autre 
les  fait  fleurir  à  temps  :  d'où  les  fêtes  robigales 
en  l'honneur  de  Robigus,  et  les  jeux floraux  en 
l'honneur  de  Flore.  J'invoquerai  encore  Minerve 
et  Vénus,  dont  l'une  veille  sur  les  plants  d'oli- 
viers ,  et  l'autre  préside  au  jardinage.  C'est  en 
leur  honneur  qu'on  institua  les  fêtes  appelées 

desideramusquid  faciendum  sit  nobis  ex  aliquo  portento  : 
me ,  ne  dum  vivo  quidem ,  necessariis  meis  quod  prosit 
facere.  Quo  circa  scfrbam  tibi  très  libros  indices ,  ad  quos 
revertare,  siqua  in  re  quœres,  quemadmodum  quidque 
te  in  colendo  oporteat  facere.  Et  quoniam  [ut  aiunt]  dei 
facientes  adjuvant,  prius  invocabo  eos;  nec,  ut  Homcrus 
et  Ennius ,  Musas ,  sed  xn  deos  consentis  :  neque  tamen 
eos  urbanos ,  quorum  imagines  ad  forum  anrata>  stant , 
sex  mares,  et  fœminœ  totidem,  sed  illos  xn.  Deos,  qui 
maxime  agricolarum  duces  sunt.  Primum ,  qui  omnes 
fuie t us  agriculture  cœlo  et  terra  continent ,  Iovem ,  et 
Tellurem.  Itaquc  quod  ii  parentes  magni  dicuntur,  Iup- 
piter,  pater  appellatur,  Tellus.,  terra  mater.  Secundo  So- 
lem  et  Lunam ,  quorum  lempora  observantur,  cum  qua> 
dam  seruntur  et  conduntur.  Tertio  Cererem  et  Liberum , 
quod  horum  fructus  maxime  necessarii  ad  victum.  Ab  lus 
enim  cibus  et  potio  venit  e  fundo.  Quarto  Robigum  ac 
Floiam  ,  quibus  propiliis,  neque  robigo  frumenta  atque 
arbores  corrumpit,  neque  non  tempestive  dorent.  Ilaque 
publie»  Robigo  feriaî  robigaria;  Florne  ludi  floralia  insli- 
tuti.  Hem  adveneror  Minervam  et  Venerem,  quarum 
unius  procuratio  oliveli  alterius  bortorum ;  quo  nomine 
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riist/ca  vinaliu.  Enfin  j  ail  rosserai  mes  prières  à 
ladéesse  Lympha  etaudieu  Bonus  Evenlus:cav 
de  même  que  sans  l'eau  toute  végétation  est  ché- 
tive  et  misérable,  de  même  sans  le  bon  suc- 
cès point  de  culture  qui  vienne  àbien.  Maintenant 
que  j'ai  invoqué  toutes  ces  divinités ,  je  vais  te 
faire  part  d'entretiens  que  j'eus  dernièrement  sur 
l'agriculture,  et  qui  contiennent  tout  l'enseigne- 
ment pratique  dont  tu  peux  avoir  besoin.  En 
cas  d'insuffisance ,  j'indiquerai  les  ouvrages  tant 
grecs  que  latins  auxquels  tu  pourrais  avoir  re- 
cours. Les  auteurs  grecs  qui  ont  traité  incidem- 
ment de  diverses  parties  de  l'agriculture  sont  au 
nombre  de  plus  de  cinquante.  Voici  ceux  que  tu 
pourras,  dans  l'occasion,  consulter  avec  fruit  : 
lliéron  de  Sicile  et  Attalus  Philométor;  parmi 
les  pbilosophes,  Démocrite  le  physicien ,  Xéno- 
phon,  disciple  de  Socrate ,  et  les  péripatéticiens 
Aristote  et  Théophraste;  Architas  le  pythago- 
ricien; ainsi  qu'Amphilochus  d'Athènes,  Anaxi- 
polis  de  Thase,  Apollodorus  de  Lemnos,  Aris- 
tophane de  Mallus,  Antigonus  de  Cyme,  Aga- 
thocle  de  Chio,  Apollonius  de  Pergame, 
Aristandre  d'Athènes,  Bacchius  de  Milet,  Bion 
de  Solos,  Cheresté  et  Chéréas  d'Athènes,  Dio- 
dore  de  Prienne ,  Dion  de  Colophon ,  Déophane 
deI\icée,Épigène  de  Rhodes, Évagon  de  Thase; 
les  deux  Euphronius,  celui  d'Athènes  et  celui 
d'Amphipolis,  Hégésias  de  Maronéa,  deux  Mé- 
nandre,  l'un  de  Brienne  et  l'autre  d'Héraclée; 
Kicésius  de  Maronéa,  Pythion  de  Rhodes.  Parmi 
les  autres  dont  la  patrie  m'est  inconnue,  je 
citerai  Androtion,  iEschrion,  Aristomène,  Athé- 
nagoras ,  Cratès ,  Dadis ,  Denys ,  Euphiton ,  Eu- 
phorion,  Eubolus,  Lisimaque,  Mnaséas,  Mé- 

rustica  vinalia  inslituta.  Nec  non  etiam  precor  Lympham, 
ac  Bonum  Eventum ,  quoniam  sine  aqua  omnis  arida  ac 
misera  agriculture ,  sine  successu  ac  bono  eventu  ,  frns- 
tratio  est,  non  cultura.  lis  igitur  deis  ad  venerationem 
advocatis ,  ego  referam  sermones  eos ,  quos  de  agricultura 
habuimns  nuper,  ex  quibus  quid  te  facere  oporteat  ani- 
madvertere  poteris,  in  queis  quae  non  inerunt  et  quœres, 
indicabo  a  quibus  scriptoribus  reperias  et  grœcis,  et  nos- 
tris.  Qui  graece  scripserunt  dispersim ,  abus  de  alia  re , 
sunt  plus  quinquaginta.  Hi  snnt,  quos  tu  liabere  in  con- 
silio  poteris,  cum  quid  consulere  voles,  Hieron  Siculus 
et  Attalus  Philométor  :  de  philosopbis,  Democrilus  phy- 
<n  \\< ,  Xenopbon  Socraticus,  Arisloteles  et  Theophrastus 
peripatetici ,  Arcliytas  pythagoreus,  item  Amphilochus 
Atbeniensis,  Anaxipolis  Thasius,  Apollodorus  Lcmnius, 
ArktophaDtt  Malloles,  Antigonus  Cymaeus,  Agathoclcs 
Cbius,  Apollonius  Pergamenus,  Aristandrus  Atheniensis, 
Bacchius  Milesius,  Bion  Soleus ,  Chœresteus  et  Chaercas 
Atbenienses,  Diodorus  Prienœus,  Dion  Colopbonius, 
Diopbanes  Nica'ensis,  Epigenes  Bbodius,  Evagon  Tha- 
sius, Euphronii  duo,  iiniis  Atheniensis,  alter  Amphipoli- 
ttt,  Hegesias  Maronites,  Meuandri  duo,  unus  Prienœus, 
alter  Heracleotes,  Nicesius  Maronites,  Pythion  Rhodius. 
lie  reliquis,  quorum  quae  fuerit  pallia  non  accepi ,  sunt 
Androtion,  iEschiion,  Aristoincnes,  Athenagoras,  Cra- 


nestrate,  Ploutiphane,  Persis,  et  Théophile. 
Tous  les  auteurs  que  je  viens  de  nommer  ont 
écrit  en  prose;  d'autres  ont  écrit  en  vers  sur  le 
même  sujet  :  tels  sont  Hésiode  d'Ascra  et  II  é- 
nécrate  d'Éphèse.  Le  plus  en  réputation  de 
tous  est  Magon  de  Carthage,  qui  a  écrit  en  langue 
punique,  et  renfermé  dans  vingt-huit  livres  tout 
ce  qui  se  trouvait  avant  lui  épars  çà  et  "là  dans 
différents  ouvrages.  Plus  tard  Cassius  Denys 
d'Utique  en  fit  une  traduction  grecque  en  vingt 
livres,  qu'il  dédia  au  préteur  Sextilius,  et  dans 
laquelle,  nonobstant  ce  retranchement  de  huit 
livres  sur  l'œuvre  de  Magon,  il  sut  fondre  de 
nombreux  emprunts  faits  aux  auteurs  grecs  dé- 
nommés ci-dessus.  Vint  ensuite  Diophane  de 
Bithynie,  qui  fit  de  ces  vingt  livres  un  bon 
abrégé  en  six ,  offert  par  lui  au  roi  Déjotarus. 
Je  veux  enchérir  encore  sur  sa  brièveté,  et  res- 
serrer en  trois  livres  la  substance  de  son  ouvrage. 
Le  premier  traitera  de  l'agriculture,  le  second 
du  régime  des  troupeaux ,  et  le  troisième  en  gé- 
néral de  l'engrais  des  animaux  dans  une  métai- 
rie. J'élaguerai  dès  le  premier  tout  ce  qui ,  selon 
moi,  n'a  pas  un  rapport  direct  avec  l'agriculture. 
Ainsi  je  commencerai  par  circonscrire  la  matière  ; 
puis  je  la  traiterai  suivant  ses  divisions  naturel- 
les. Mes  observations  seront  puisées  à  trois  sour- 
ces :  ma  propre  pratique,  mes  lectures,  et  ce  que 
j'ai  recueilli  de  vive  voix  de  l'espérienced'autrui. 
IL  Je  m'étais  rendu  au  temple  de  Tellus  le  jour 
de  la  fête  des  semailles ,  sur  l'invitation  du  gar- 
dien, que  nous  appelons  avec  nos  ancêtres  œdi- 
timust,  et  dont  nos  puristes  ont  changé  le  nom  en 
celui  d'œdiluus.  J'y  trouvai  C.  Fundanius  mon 
beau-père,  C.  Agrius,  chevalier  romain,  de  la 

tes,  Dadis,  Dionysius,  Euphiton,  Euphorion,  Eubolus, 
Lysimachus,  Mnaseas,  Menestratus,  Pleuthiphanes,  Per- 
sis, Tbeophilus.  li,  quosdixi,  omnes  soin  ta  oratione  scri- 
pserunt. Eaadem  res  etiam  quidam  versibus ,  ut  Hesiodus 
Ascracus ,  Menecrates  Epbesius.  Hos  nobilitate  Mago  Car- 
tbaginiensis  praeleriit  pœnica  lingua,  quod  res  dispersas 
comprehendil  librisxxux.  Quos  Cassius  Dionysius  Uticcn- 
sis  vertit  libris  xx.  Ac  graeca  lingua  Sextilio  praetori  mi- 
sit  :  in  quae  volumina  de  graecis  libris  eorum  ,  quos  dixi , 
adjecil  non  pauca,  et  de  Magonis  dempsit  instar  librorum 
vin.  Hosce  ipsos  utiliter  ad  vi.  libros  redegit  Diopbanes 
in  Bithynia,  et  misit  Dejolaro  régi.  Qno  brevius  de  ea 
re  conor  tribus  libris  exponere,  uno  de  agricultura,  altero 
derc  pecuaria,  tertio  de  villaliois  paslionibus;  hoc  libro 
circumeisis  rébus  ,  quae  non  arbitrorperlinere  ad  agricul- 
turam.  llaque  prius  ostendam,  quae  secerni  oporteat  ab 
ea,  tum  de  bis  rébus  dicam ,  sequens  naturales  divisio- 
nes.  Ea  erunt  ex  radicibus  trinis,  et  quae  ipse  in  meis 
lundis  colendo  animadverti,  et  quac  legi,  et  quae  a  peri- 
tis  audii. 

II.  Scmcntivis  feriis  in  aedem  Telluris  veneram  rogatus 
ab  œditimo,  ut  dicerc  didicimus  a  palribus  nostris  :  ut 
corrigimura  rccenlihus  urbanis,  ab  aediluo.  OCfendi  ibi 
C.  Fundanium  socoruni  meum  ,  et  C.  Agrium  equitem  R. 
Socratkum,  et  P.  Agrasium  pubbeanum,  spectaules  in 
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doctrine  deSocrate,  et  le  partisan  P.  Agrasius.  . 
Tous  trois  regardaient  une  carte  d'Italie  tracée  j 
sur  la  muraille.  —  Que  faites-vous  ici?  leur  dis- 
je.  Est-ce  la  fête  des  semailles  qui  vous  amène, 
pour  employer  vos  vacances  comme  faisaient 
nos  pères  et  nos  ancêtres?  Notre  présence,  dit  I 
Aurius,  a,  j'imagine,  la  même  cause  que  la  vô- 
tre, l'invitation  du  gardien.  Et  si  j'ai  rencontré 
juste,  attendez  avec  nous  son  retour.  Il  a  dû  : 
comparaître  devant  l'édile ,  à  qui  appartient  la 
surintendance  de  ce  temple,  et  nous  a  fait  prier  de  j 
l'attendre  ici.  Eh  bien,  leur  dis-je,  faisons,  en  Fat-  | 
tendant,  application  du  vieux  proverbe  :  Le  Ro- 
main triomphe  assis.  Très  volontiers ,  dit  Agrius  ; 
et  comme  il  est  de  ceux  qui  pensent  que  le  plus 
long  d'un  voyage  c'est  de  franchir  le  seuil,  il 
prit  sans  façon  place  sur  un  banc ,  et  nous  l'imi- 
tâmes. Quand  nous  fûmes  assis,  Agrasius,  prenant 
la  parole,  nous  dit  :  Vous  autres  qui  avez  par- 
couru  tant  de  pays ,  en  avez- vous  vu  de  mieux 
cultivés  que  l'Italie?  Pour  moi,  dit  Agrius,  je  ne 
pense  pas  qu'il  y  en  ait  un  seul  où  le  sol  soit 
comme  chez  nous,  universellement  en  rapport. 
Par  une  division  très-naturelle,  Ératosthène  a 
fait  de  notre  globe  deux  parties,  dont  l'une  s'é- 
tend vers  le  midi,  et  l'autre  vers  le  nord.  Incon- 
testablement la  partie  septentrionale  est  la  plus 
sainedesdeux,  et  conséquent  ment  la  plus  fertile. 
Il  faut  donc  reconnaître  cette  partie,  et  l'Italie 
notamment,  comme  plus  propre  à  la  culture  que 
l'Asie.  L'Italie  d'abord  est  en  Europe  ;  en  second 
lieu,  on  y  trouve  une  température  plus  douce 
qu'en  pénétrant  dans  l'intérieur  de  cette  partie 
du  monde,  où  règne  un  hiver  permanent.  Ce  qui 
est  tout  simple,  puisqu'elle  a  des  régions  situées 
entre  le  cercle  polaire  et  l'axe  même  du  ciel ,  i 


où  le  soleil  est  invisible  six  mois  de  l'année.  On 
dit  même  que  des  glaces  éternelles  couvrent  la 
mer  dans  ces  parages ,  et  y  rendent  la  na\  igation 
impossible.  Eh  bien  !  dit  Fundanius,  croyez-vous 
un  tel  sol  capable  de  produire,  ou  ses  productions 
susceptibles  de  culture?  Pacuvius  l'a  dit  :  Sous 
un  soleil  ou  sous  une  nuit  sans  fin ,  toute  végé- 
tation périrait  par  le  chaud  ou  par  le  froid.  Même 
dansée  pays,  où  le  jour  et  la  nuit  noussoiit  mesurés 
convenablement  par  alternative,  je  ne  puis  vivre 
pendant  l'été  à  moins  de  couper,  par  un  somme, 
la  journée  en  deux  parties.  Comment  donc  faire 
là  où  l'année  n'a  qu'un  jour  et  une  nuit  de  six 
mois  chacun,  pour  semer,  cultiver  et  recueillir? 
En  Italie  au  contraire,  quelle  est  la  production 
utile  à  la  vie  qui  ne  croisse  et  ne  prospère?  Quel 
froment  comparable  au  froment  de  Campanie? 
quel  blé,  au  blé  d'Apulie?  quel  vin,  au  vin  de 
Falerne?  quelle  huile,  à  l'huile  de  Venafre?  A  cette 
multitude  d'arbres  qui  couvre  le  sol  de  notre 
pays,  ne  dirait-on  pas  d'une  vaste  fruiterie? 
Est-elle  plus  peuplée  de  vignes,  cette  Phrygie 
au.-EXoE<7<7a  (vinicole),  comme  l'appelle  Homère? 
ou  cette  Argos  que  le  même  poète  appelle  tcoXu- 
77upoç,  (frugifère)  est-elle  plus  abondante  en  blé? 
Dans  quel  pays  du  monde  un  arpent  de  terre  pro- 
duit-il dix  et  même  quinze  cullei  de  vin,  comme 
certaines  contrées  de  l'Italie?  M.  Caton  n'a-t- 
il  pas  écritees  mots  dans  son  livre  des  Origines  : 
«  On  appelle  gallo-romaines  les  terres  comprises 
«  entre  Riminum  et  le  Picentin,  et  qui  furent 
«  distribuées  à  l'armée  des  Gaules.  Là  on  récolte 
«  quelquefois  dix  cullei  par  chaque  arpent  de 
«  terre.  «  D'ailleurs,  ne  voyons-nous  pas  à  Faenza 
(Faventia)  des  vignobles  rapporter,  par  arpent , 
trois  cents  amphores;  ce  qui  leur  a  fait  donner 


pariele  pictam  Italiam.  Quid  vos  hic,  inquam,  num  fe- 
rla sementivac  otiosos  hucadduxerunt ,  ut  patres, et avos 
solebant  nostros  ?  Nos  vero  (inquit  Agrius)  ut  arbitrer, 
oadem  causa,  qua  te,  rogatio  aeditimi.  ltaque  si  ita  est, 
«t  annuis ,  morere  oportet  nobiscum ,  dum  ille  revertatur. 
Nam  accersitus  ab  aedile ,  cujus  procuralio  bujus  ternpli 
est ,  nondum  rediit ,  et  uos ,  ut  expet  taremus  se ,  reliquit 
qui  rogaret.  Vultis  igitur  iuterea  vêtus  proverbium,  quod 
est,  Romanus  sedendo  vincit ,  usurpemus,  dum  ille  ve- 
nit?  Sane ,  inquit  Agrius ,  et  simul  cogitans ,  portam  itineri 
dici  longissimam  esse,  ad  subsellia  sequentibus  nobis 
procedit.  Cura  consedisseruus ,  Agrasius,  Vos,  qui  mul- 
tas  perainbulastis  terras,  ecquam  cultiorem  Italia  vidis- 
tis,  inquit? Ego  vero,  Agrius,  nullani  arbitror  esse,  quae 
tam  tota  sit  culta.  Primum  cum  orbis  terras  divisus  sit 
in  duas  partes  ab  Eratostnene,  maxime  secundum  natu- 
ram  ad  ineridiem  versus,  et  ad  septenlriones ,  et  sine  du- 
bio  quoniam  salubrior  pars  septentrionalis  est,  quam 
meridiana  ;  et  quae  salubrior,  illa  fructuosior  :  dicendum 
magis  eam  fuisse  opportunam  ad  colendum  quam  Asiam , 
ibique  Italiam.  Primum  quod  est  in  Europa  :  secundo, 
quod  bac  temperatior  pars  est ,  quam  interior.  Nain  in- 
tus  ji«-ne  sempiternœ  hyemes.  Neque  mirum,  quod  sunt 
regiones  inter  circulum  seplentrionalem ,  et  inter  cardi- 


nem  cseli ,  ubi  sol  etiara  sex  mensibus  continuis  non  vi- 
detur.  ltaque  in  oceano  in  ea  parte  ne  navigari  quidem 
pusse  dicunt  propter  mare  congelatum.  Fundanius.  Em 
ibi  tu  quicquam  nasci  putas  posse,  aut  coli  natum?  Ve- 
rum  enim  est  illud  Pacuvii,  Sol  si  perpetuo  sit,  aut 
nox ,  flammeo  vapore ,  aut  frigore  terrae  frucius  omnes 
interire.  Ego  hic,  ubi  nox  et  dies  modice  redit,  et  abit, 
tanitii  astivo  diem  si  non diflindereni  meo insititio  somuo 
meridie,  vivere  non  possem.  Illic  in  semestri  die,  aut 
nocle,  quemadiuodum  quicquam  seri,  aut  alescere,  aut 
meti  possit?  Contra  quid  in  Italia  utensile  non  modo  non 
nascitur,  sed  etiam  non  egregium  lit?  quod  far  conférant 
Campaiio?  quod  triticum  Appulo?quod  vinum  Falcrno? 
quod  oleum  Venafro?  Non  arboiibus  consita  Italia  est, 
ut  tota  pomarium  videatur?  An  Plirygia  magis  vilibus 
coopei  ta,  quam  Homerus  appellal  àjAneXÔETsav,  quam  MM  ? 
aut  Argos,  quod  idem  poeta  icoWrcupov?  In  qua  terra  ju- 
gerum  unum  denos  et  quinos  denosculleos  fort  viui  ,  quoi 
quadam  in  Italia  regiones?  An  non  M.  Calo  scribil  iu  li- 
bro  Ori.imim  sic?  ager  gallicus  romani»*  vocalur,  qui 
viiitim  cis  Ariminum  datus  est  ultra  agrum  Piceulium. 
In  eo  agro  aliquotfariain  in  singuia  jugera  doua  rullVa  ^  ini 
tiunt.  Nonne  item  in  agro  Faventiiio;  aqtio  ibi  trecenaria 
appcllantur  vi  tes,  quod  jugerum  trecenas  amélioras  red- 
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le  nom  de  trccennaires?  Votre  ami  L.  Martius, 
ajouta-t  il  en  me  regardant ,  qui  est  préposé  à  la 
surveillance  des  arsenaux,  m'a  certainement  dit 
que  ses  vignes  de  Faenza  lui  rendaient  tout  au- 
tant. Le  cultivateur  en  Italie  considère  avanttout 
deux  choses  :  D'abord,  la  récolte  donnerat-elle 
l'équivalent  des  avances  et  de  la  peine?  Puis, 
l'air  du  pays  est-il  salubre?  Quiconque  néglige 
au  préalable  un  de  ces  deux  points  est  un  fou. 
Qu'on  lui  cherche  des  tuteursdans  ses  parents  de 
l'une  ou  de  l'autre  branche.  Nul  homme  snséne 
peut  vouloir  se  mettre  à  découvert  des  frais  de 
culture,  si  d'avance  il  voit  qu'il  n'a  pas  de  récolte 
a  attendre,  ou  qu'il  risque  de  la  perdre  par  l'in- 
salubrité du  pays.  Mais  voici ,  je  pense,  des  hom- 
mes plus  compétents  que  moi  sur  cette  matière  ; 
car  je  vois  venir  C.  Licinius  Stolon  et  Cn.  Tre- 
meliius  Scrofa.  Le  premier  compte  parmi  ses  an- 
cêtres les  auteurs  de  nos  lois  sur  la  mesure  des 
terres.  Cette  loi,  qui  défend  à  tout  citoyen  ro- 
main de  posséder  plus  de  cinq  cents  arpents,  est 
d'un  Licinius  qui  acquit  le  surnom  de  Stolon  par 
les  soins  qu'il  donnait  à  la  culture;  soins  qu'il 
portait  à  ce  degré  de  minutie  qu'on  n'aurait  pu 
trouver  le  moindre  rejeton  (stolon)  inutile  dans 
toutes  ses  propriétés.  Il  fouillait  autour  des  arbres 
pour  arracher  cette  végétation  parasite  qu'on 
appelle  stolon.  C'est  encore  de  cette  même  race 
que  tire  son  origine ,  cet  autre  C.  Licinius  qui , 
étant  tribun  du  peuple  365  ans  après  l'expul 
sion  des  rois,  conduisit  le  premier  le  peuple  ro- 
main du  lieu  des  comices  dans  le  Forum ,  et  y  fit 
accepter  la  loi  quiassignait  à  chaque  citoyen  sept 
arpents  de  terre.  L'autre  est  Cn.  Tremellius  Scro- 
fa, votre  collègue  dans  la  commission  des  vingt 
distributeurs  des  terres  de  la  Campanie.  C'est 

dal  ■' simiil  aspicitme,  Certe,  inquit,  L.  Martius  prefec- 
tus  Cabrum  tuus  in  fundo  suo  Faventiœ  banc  multiludi- 
ncm  dicebat  suas  reddere  viles.  Duo  in  primis  spectasse 
videntur  Jtalici  domines  colendo,  possentne  fructus  pro 
impensa  ac  labore  redire ,  et  utrum  saluber  locus  esset 
an  non?  quorum  si  allerultum  décollât,  et  niliilominus 
quis  Mil!  colère,  mente  est  caplus,  atque  ad  agnatos 
et  genliles  est  deducendus.  Nemo  enim  sanus  débet  velle 
impensam  ac  sumplum  facere  in  culturam,si  videt  non 
posse  refici  :  nec,  si  potest  reficere  fructus,  si  videt  eos 
fore ,  ut  pcstilenlia  dispci  eant.  Sed  opinor  qui  hîiec  corn- 
modius  ostendere  possint,  adsunt.  Nam  C.  Licinium  Sto- 
lonem  ,  et  Cn.  Trcmellium  Scrofam  video  venire.  Unnm 
cujus  majores  de  modo  agri  legem  tulei  unt.  Nam  Stoionis 
illa  lex ,  quae  v-,-tat  plus  1).  jugera  babere  civem  R.,  et 
qui  propter  diligentiam  culture  Stolouum  confirmavit 
cognomen ,  quod  nullus  in  ejus  fundo  reperiri  poterat 
stolo,  quod  effodiebat  circum  arbores ,  e  radicibus,  quœ 
nascerentur  e  solo ,  quos  stolones  appellabant.  hjusdem 
gentis  C.  Licinius,  tribunus  pleb.  cum  esset,  post  reges 
exactos  annis  ccci.xv.  primus  populum  ad  legesaccipiun- 
das  in  septem  jugera  forensia  ,  e  comitio  e  luxit.  Alterum 
collegam  tuum,  xx  virqui  fuit  ad  agros  dividundos  Cam- 
panos,  video  liuc  \enire,  Cn.  Trcmellium  Scrofam,  vi- 


un  homme  rempli  de  qualités ,  et  qui  passe  pour 
le  Romain  le  plus  versé  dans  la  science  de  l'a- 
griculture. Et  ce  n'est  pas  sans  cause,  repartis- 
je;  car  ses  terres  doivent  à  ses  soins  un  aspect 
que  bien  des  gens  préfèrent  à  celui  des  royales 
constructions  de  tant  d'autres.  J'entends  ceux 
qui  visitent  une  maison  de  campagne  non  pour  y 
chercher,  comme  dans  celles  de  Lucullus,  des 
galeries  de  tableaux ,  mais  des  greniers  bien  gar- 
nis. D'ailleurs,  ajoutai-je,  ses  fruiteries  ont  l'a- 
vantage d'être  situées  au  bout  de  la  voie  Sacrée 
où  les  fruits  se  vendent  au  poids  de  l'or.  Là- 
dessus  les  deux  nouveaux  venus  nous  rejoi- 
gnent, et  Stolon  nous  dit  :  Arrivons-nous  trop 
tard?  le  dîner  est-il  déjà  mangé?  Où  est  donc 
L.  Fundilius,  notre  hôte?  Rassurez- vous ,  re- 
prit Agrius;  on  n'a  pas  encore  ôté  l'œuf 
qui,  dans  les  jeux  du  Cirque,  annonce  la  clô- 
ture des  courses.  Nous  n'avons  môme  pas  vu 
encore  celui  qui  est  le  signal  des  pompes  du 
banquet.  En  attendant  qu'il  apparaisse ,  et  que 
notre  hôte  soit  de  retour,  parlez-nous  de  l'utilité 
de  l'agriculture,  ou  de  ses  jouissances, "ou  des  deux 
choses  à  la  fois.  Car  c'est  dans  vos  mains  qu'est 
aujourd'hui  le  sceptre  de  cette  science,  comme 
autrefois  dans  celles  de  Stolon.  Il  y  a,  dit  Scrofa, 
une  distinction  à  faire.  Bornons-nous  l'agri- 
culture à  ce  qui  est  relatif  à  l'ensemencement  des 
terres?  ou  faut-il  comprendre  dans  cette  dé- 
nomination ce  qui  touche  à  la  population  ani- 
male des  campagnes ,  les  troupeaux ,  le  gros  bé- 
tail? Je  vois  que  tous  ceux  qui  ont  écrit  sur  cette 
science  en  langue  punique,  en  grec  ou  en  latin, 
ont  dépassé  les  limites  de  leur  sujet.  C'est  en 
quoi  je  pense  qu'il  ne  faut  pas  les  imiter,  reprit 
Stolon.  Je  suis  de  l'avis  de  ceux  qui  ont  resserré 

rum  omnibus  virtulibus  politum,  qui  de  agricultura  Ro- 
manus  peritissimus  existimatur.  An  non  jure?  inquam. 
Fundi  enim  ejus  propter  culturam  jucundiore  spectaculo 
sunt  multis,  quam  régie  polita  œdiuciaaliorum,  cum  bu- 
jus  spectatum  veniant  villas,  non  ut  apud  Lucullum,  ut 
videant  pinacotbecas,  sed  oporotbecas.  Hujusce,  inquam, 
pomaria  summa  sacra  via,  ubipomaveneunt,  contra  au- 
ream  imaginem.  Illi  intereaad  nos.  EtSloIo,  Nu  m  cœna 
comesa  inquit  venimus  ?  nam  non  L.  videmus  Fundilium , 
qui  nos  advocavit.  Bono  animo  este,  inquit  Agrius.  Nam 
non  modo  ovum  illud  sublatum  est ,  quod  ludis  circensi- 
bus  novissimi  curriculi  linem  facit  quadrigis,sed  ne  illuù 
quidem  ovum  vidimus ,  quod  in  ceriali  pompa  solct  esse 
primuni.  Itaquedum  id  nobiscum  una  videatis,  ac  venit 
icilitimus ,  docete  nos ,  agricultura  quam  summam  babeat 
utilitatemne  an  voluptalem,  an  utrumque.  Ad  le  enim 
rudem  esse  agriculture  nunc ,  olim  ad  Stolonem  fuisse  di- 
cunt.  Scrofa,  Prius,  inquit,  disccrnendum,  utrum  qu,e 
serantur  in  agro,  ea  sola  sint  in  cultura,  an  etiam  quae 
inducantur  in  rura  ,  ut  oves,  et  armenta.  Video  enim  qui 
de  agricultura  scripserunt,  et  pœnice,  et  grœce,  et  la- 
tine, latins  vagatos,  quam  oportuerit.  Egovero,  inquit 
Stolo ,  eos  non  in  omni  te  imitandos  arbitrer,  et  eo  me- 
lius  fecisse  quosdam,  qui  minore  pomerio  finierunt,  ex- 
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le  domaiae  de  la  science ,  en  écartant  tout  ce  qui 
n'a  pas  avec  elle  une  relation  immédiate.  Ainsi  le 
soin  des  troupeaux,  que  nombre  d'auteurs  ont 
rattaché  à  l'agriculture,  me  paraît  appartenir  plu 
tôt  au  régime  pastoral  qu  'au  régi  me  agricole.  Aussi 
avons-nous  des  noms  différents  pour  les  prépo- 
sés en  chef  à  l'un  et  l'autre  office.  Nous  appe- 
lons les  uns  vi/lici,  les  autres  magistri  peco- 
rum  (maîtres  des  troupeaux).  Le  villicus  est 
celui  qui  est  spécialement  chargé  de  la  culture 
de  la  terre.  (Le  nom  lui  vient  de  villa  (exploitation 
rurale),  parce  que  c'est  lui  que  regarde  le  soin  de 
la  rentrée  des  récoltes  à  la  villa  et  dé  leur  sortie 
pour  la  vente.  Cest  ainsi  qu'aujourd'hui  encore 
les  paysans,  au  lieu  de  dire  via  (route),  disent  vea, 
dérivé  de  vectura  (transport);  de  même  qu'ils 
disent  vella  au  lieu  de  villa,  dérivé  de  veho  (je 
transporte),  comprenant  par  vella  le  lieu  où  l'on 
porte ,  et  d'où  l'on  transporte.  C'est  par  la  même 
analogie  que  le  métier  de  voiturer  [vectura]  se  dit 
veltaturam  facere.  Assurément,  dit  Fundanius, 
l'agriculture  est  une  chose,  et  le  nourrissage 
une  autre  ;  mais  ces  choses  se  touchent.  La  flûte 
de  droite  et  la  flûte  de  gauche  sont  distinctes, 
mais  connexes.  L'une  est  là  pour  le  chant,  l'au- 
tre pour  l'accompagnement.  Ajoutez ,  repris-je , 
qu'à  la  vie  pastorale  appartient  la  première 
partie  ;  à  la  vie  agricole  la  seconde.  C'était  là  du 
moins  le  sentiment  du  savant  Dicéarque,  qui ,  dans 
son  tableau  des  mœurs  primitives  de  la  Grèce,  nous 
apprend  qu'en  ces  temps  reculés  les  hommes 
menaient  la  vie  des  pasteurs;  qu'ils  ne  savaient 
ni  labourer  la  terre,  ni  planter,  ni  tailler  les 
arbres;  et  qu'il  faut  rapporter  à  une  période  plus 
récente  les  premiers  essais  de  la  culture.  Ainsi  ce 
dernier  art  est  subordonné  au  premier,  comme  la 


flûte  de  gauche  l'est  à  lafiùtede  droite.  Avec  votre 
musique,  dit  Agrius, non-seulement  vous  enlevez 
au  maître  les  troupeaux  qu'il  possède,  et  à  l'es- 
clave le  pécule  que  le  maîtrelui  abandonne,  mais 
encore  vous  annulez  la  loi  rurale  qui  défend  de 
mener  paître ,  sur  un  terrain  de  nouvelle  planta- 
tion cette  race  d'animaux  que  l'astrologie  a  placée 
dans  le  ciel  près  du  Taureau,  je  veux  dire  les 
chèvres.  Prenez  garde  de  citer  exactement,  inter- 
rompit Fundanius.  La  loi  dit  encore  :  Et  autres 
espèces  de  bétail.  Car  il  y  a  certainement  des  ani- 
maux qui  sont  le  fléau  de  la  culture,  notamment 
les  chèvres,  dont  vous  venez  de  parler.  Elles  ont  la 
dent  venimeuse,  et  détruisent,  en  broutant,  tou- 
tes les  jeunes  plantes,  et  surtout  les  vignes  et  les 
oliviers.  Aussi  est-il  reçu  parmi  nous  qu'à  telle 
divinité  on  sacrifie  un  bouc,  tandis  que  telle  autre 
en  repousse  l'offrande;  symbole  d'aversion  pour 
l'animal  chez  toutes  deux.  L'une  veut  sa  mort; 
l'autre  ne  veut  pas  même  le  voir.  C'est  ainsi  qu'on 
immole  les  boucs  à  Racchus,  père  de  la  vigne , 
comme  pour  leur  faire  payer  de  leur  tête  les 
torts  qu'ils  lui  font  :  tandis  qu'au  contraire  nous 
ne  voyons  jamais  immoler  à  Minerve  aucun  in- 
dividu de  cette  race,  précisément  parce  qu'on 
prétend  queFolivier  devient  stérile  du  moment 
que  la  dent  d'un  bouc  y  a  touché ,  rien  que  la 
salive  de  l'animal  étant  un  poison  pour  cette 
plante.  C'est  encore  pour  la  même  raison  qu'il 
n'entre  de  chèvres  pour  victimes  qu'une  seule 
fois  par  an  dans  le  temple  d'Athènes.  Et  encore 
n'est-ce  là  qu'un  sacrifice  qu'on  a  jugé  néces- 
saire pour  empêcher  cette  race  de  nuire  à  l'olivier, 
qu'on  dit  avoir  pris  naissance  dans  cette  ville.  Il 
n'y  a,  repris-je,  de  bestiaux  utiles  à  l'agriculture 
que  ceux  dont  le  travail  contribue  à  rendre  les 


clusis  parlibus,  quse  non  pertinent  ad  hanc  rem.  Quare 
tota  pastio,  quae  conjungilur  aplerisquecum  agricultura, 
rnagis  ad  pastorem ,  quam  ad  agricolam  pertinere  videtur. 
Quocirca  principes ,  qui  utrique  rei  pra?ponuntur,  vôca- 
bulis  quoque  sunt  diversi,quod  unus  vocatur  vilicus, 
alter  magister  pecoris.  Vilicus  agri  colendi  causa  consti- 
tutus ,  atque  appellatus  a  villa  quod  ab  eo  in  eam  conve- 
buntur  fructus,et  evehuutur, cum  veneunt.  Aquo  rustici 
etiam  nunc  quoque  viam ,  veam  appellant ,  propter  vectu- 
ras;  et  vellam  non  villam,  quo  veliunt,  et  unue  vehunt. 
Item  dicuntur,  qui  vecturis  vivunt,  vellaturam  facere. 
Certe,  inquit  Fundanius ,  aliud  pastio ,  et  aliud  agricultura, 
sed  affiuis.  Et  ut  dextera  tibia  alia  quam  sinistra ,  ila  ut 
tamen  sit  quodam  modo  conjuncta,  quod  est  altéra  ejus- 
dem  carminis  modorum  incentiva ,  altéra  succentiva.  Et 
quidem  licet  adjicias ,  inquam,  pastorum  vilain  esse  in- 
centivam ,  agricolarum  succentivam,  auctore  doctissimo 
bomine  Dica?archo , qui  Graeciae  vita  qualis  fuerit  ab  initio , 
nobis  ostendit,  ut  superioribus  teraporibus  fuisse  doceat, 
cum  homines  pastoriciam  vitam  agerent ,  neque  scirent 
etiam  arare  teiram ,  aut  serere  arbores ,  aut  putare  ;  ab  bis 
inferiore  gradu  aetatis  susceptam  agriculturam.  Quocirca  et 
succinil  pastorali,  quod  est  inferior,  ut  tibia  sinistra  a  dex- 
varro.v 


trae  foraminibus.  Agrius,  Tu,  inquit,  tibicen  non  solum 
adimis  domino  pecus,  sed  etiam  servis  peculium,quibus 
domini  dant,  ut  pascant,  atque  etiam  leges  colonicas  tollis, 
in  quibus  scribimus,  Colonus  in  agro  surculario  ne  capra 
natum  pascat  :  quas  eliam  astrologia  in  calum  recepit, 
non  longe  ab  Tauro.Cui  Fundanius,  Vide,  inquit,  Agri , 
ne  istuc  sit  ab  hoc ,  cum  in  legibus  etiam  scribatur,  pecus 
quoddam.  Quaedam  enim  pecudes  culturae  sunt  inimicae, 
ac  veneno,  ut  istae,  quas  dixisu ,  caprae.  Eœ  enim  onmia 
novella  sala  carpendo  corrumpunt,  non  minimum  viles, 
atque  oleas.  Itaque  propterea  instilutumdi versa  de  causa, 
ut  ex  caprino  génère  ad  alii  dei  aram  bostia  adduceretur, 
ad  alii  non  sacrificaretur,  cum  ab  eodem  odio  alter  viderc 
nollet ,  alter  etiam  videre  pereuntem  vellet.  Sic  factum  , 
ut  Libero  patri  repei  tori  vilis  birci  immolarentur,  proinde 
ut  capitedarent  pœnas;  contra,  ut  Minervœ  capriui  ge- 
neris  nihil  immolarent ,  propter  oleam ,  quod  eam  ,  quam 
lœserit,  fieri  dicunt  sterilem  :  ejus  enim  sali  vain  MM 
frucluis  venenum.  Hoc  nomihe  etiam  Atlienis  in  arcem 
non  inigi ,  praeterquam  semel  ad  necessarium  sacrificium , 
ne  arbor  olea,  quae  primum  dicitur  ibi  nata,  a  capia 
tangi  possit.  Nec  ullar,  inquam,  -pecudes  agricultura 
sunt  propria?,  nisi  quae  agrum  opère,  q»o  cultior  sit,  ad- 
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champs  fertiles;  et  ce  sont  ceux  qu'on  attelle  à  la 
charrue.  S'il  en  est  ainsi ,  dit  Agrasius,  comment 
une  terre  se  passerait-elle  de  bestiaux ,  puisque 
l'engrais,  cet  élément  si  essentiel  de  toute  cultu- 
re ,  ce  sont  les  bestiaux  qui  le  produisent?  Alors, 
dit  Agrius,  il  faut  admettre  aussi  qu'un  troupeau 
d'esclaves  fait  partie  de  l'exploitation  agricole,  si 
l'on  juge  à  propos  d'en  entretenir  un  pour  le 
même  motif.  Vous  errez  en  ce  que  vous  dites  : 
Ces  troupeaux  peuvent  être  utiles;  donc  il  faut 
avoir  des  troupeaux.  Ce  n'est  pas  une  conséquence. 
Avec  ce  raisonnement  on  arriverait  à  encombrer 
une  métairie  des  professions  les  plus  étrangères 
au  travail  des  champs,  de  tisserands ,  d'ouvriers 
en  draps,  et  autres.  Eh  bien,  dit  Scrofa,  sépa- 
rons de  l'agriculture  proprement  dite  le  nourris- 
sage  des  bestiaux.  Quelle  distinction  faut-il  faire 
encore?  Irons-nous,  repris-je  alors,imiter  les  deux 
Saserna,  etdiscuter,  comraeils  l'ont  fait  dans  leurs 
livres,  si  l'art  du  potier  n'a  pas  plus  d'analogie  que 
la  science  des  mines  avec  l'agriculture?  Saus 
contredit  la  matière  vient  du  sol,  mais  n'est  pas 
plus  pour  cela  du  ressort  de  l'agriculture  que  ne  le 
sont  les  carrières  et  les  sablonnières.  Ce  n'est  pas 
que  si  tel  fonds  de  culture  peut  admettre  concur- 
remment ce  genre  d'exploitation,  je  prétende 
qu'il  faille  l'exclure,  et  négliger  le  profit  qu'on 
peut  en  tirer.  Sans  doute  si ,  dans  un  fonds  qui 
avoisine  une  grande  route,  il  se  trouve  un  em- 
placement propice  à  la  réception  des  voyageurs, 
on  fera  bien  d'y  construire  une  auberge.  Mais 
ce  genre  d'entreprise,  quels  qu'en  soient  les 
bénéfices,  ne  saurait  être  considéré  comme  du 
domaine  de  l'agriculture.  Car,  dans  les  profits 
qu'on  peut  tirer  directement  ou  indirectement  de 
sa  terre,  il  n'y  a  de  vraiment  agricole  que   ce 


qui  est  produit  d'ensemencement.  Stolon  m'in- 
terrompit. Vous  êtes  jaloux  de  ce  grand  auteur, 
dit-il.  Ce  n'est  que  par  esprit  de  critique  que  vous 
l'attaquez  à  l'endroit  des  poteries.  Il  a  dit  ail- 
leurs d'excellentes  choses  qui  rentrent  certaine- 
ment dans  notre  sujet,  et  dont  vous  ne  parlez  pas, 
afin  de  n'être  pas  obligé  d'en  faire  l'éloge.  Cette 
saillie  fit  sourire  Scrofa,  qui  connaissait  l'ouvrage 
et  ne  l'estimait  guère;  mais  Agrasius,  qui  en  ju- 
geait différemment,  croyant  aussi  le  connaître, 
demanda  à  Stolon  ce  qu'il  en  pensait.  Voici,  dit 
Stolon ,  la  recette  que  donne  cet  auteur  pour  dé- 
truire les  punaises  :  «  Faites  infuser  dans  de  l'eau 
«  un  concombre  sauvage.  Partout  où  vous  répan- 
«  drez  de  cette  eau,  les  punaises  n'approcheront 
«  point.  »  Ou  bien  encore  :  «  Frottez  votre  litavec  du 
«  fiel  de  bœuf  délayé  dans  du  vinaigre.  »  Eh  bien, 
dit  alors  Fundanius  s'adressant  à  Scrofa,  voilà 
pourtant  qui  touche  à  l'agriculture.  Oui,  dit  Scro- 
fa, autant  que  son  onguent  épilatoire  :  «  Prenez 
«  une  grenouille  jaune;  faites-la  bouillir  dans  l'eau 
«jusqu'à  réduction  des  deux  tiers,  et  frottez- vous 
«  avec  le  résidu.  »  Moi,  repris-je,  je  citerais  plus 
volontiers  le  passage  qui  traite  de  l'incommodité 
dont  est  affligé  Fundanius.  Il  souffre  des  pieds 
au  point  que  la  douleur  lui  fait  rider  le  front. 
Vite  la  citation,  s'écria  Fundanius.  J'aime  mieux 
apprendre  à  guérir  mes  pieds  qu'à  planter  des 
pieds  de  poirée.  Quant  à  cela ,  dit  Stolon  en  sou- 
riant, je  me  fais  fort  de  vous  communiquer  la 
formule  telle  que  l'auteur  l'a  déposée  dans  son 
livre,  et  que  je  l'ai  entendue  lire  par  Torquenna. 
Il  faut  d'abord  que  le  malade,  sitôt  qu'il  com- 
mence à  sentir  des  douleurs  aux  pieds,  pense  à 
celui  qui  doit  opérer  sa  guérison.  Eh  bien,  reprit 
Fundanius,  je  pense   à  vous;  guérissez  mes 


juvare,  ut  ère,  quœ  junctae  arare  possunt.  Agrasius,  si 
istuc  itaesl,  inquit,  qnomodo  pecus  removeri  potest  ab 
agro,  cum  stercus,  quod  plurimum  prodest,  grèges  pe- 
rorum  ministrent?  Sic,  inquit  Agrius,  venalium  grèges 
dicemus  agriculturam  esse,  si  propter  istam  rem  baben- 
dum  statuerimus.  Sed  error  bine,  quod  pecus  in  agro 
esse  potest ,  et  fructus  in  agro  ferre.  Quod  non  sequen- 
dum.  Nain  sic  eliam  res  alise  di versa*  ab  agro  erunt  assu- 
mendae  :  ut  si  habeas  plures  in  fundo  textores,  atque  ins- 
tilulos  bistonas,  sic  alios  artifices.  Scrofa,  Dijiingamus 
igitur,  Inquit,  pastionem  a  cultura,  et  si  quis  quid  vult 
aliuM.  Anne  ego,  inquam,  seqnar  Sasernarum  patris  et 
liiii  libros?  ac  magis  pulein  perlincre,  figlinas  quemad- 
modum exerceri  oporteat,  quam  argenti  fodinas,  aut  alia 
et  alia  metalla,  quae  sine  dubio  in  aliquo  agro  fiuiit?  Sed 
ut  neque  lapicidinae,  neque  arenariae  ad  agriculturam 
pertinent ,  sic  liglinae.  Neque  ideo  non  in  quo  agro  ido- 
ne*  possunt  esse,  [non]  exercendœ ,  atque  ex  eis  rapiundi 
fructus  :  utetiam  si  ager  secundum  viam,  et  opportu- 
nus  viatoribus  locus,  aedificandae  tabernas  diversoriœ, 
quae  tainen  quamvis  sint  fructuosa?,  nibilo  magis  sunt 
agriculture  partes.  Non  enim  si  quis  propter  agrum  ant 
etiam  in  agro  profeclus  domino,  agriculturac  acceptum 


referre  débet ,  sed  id  modo ,  quod  ex  salione  terra  sit  na- 
tum  ad  fruendum.  Suscipit  Stolo,Tu,  inquit,  invides 
tanto  sciïptori ,  et  obstrigillandi  causa  figlinas  repreben- 
dis,  cum  praeclara  quaedam,  ne  laudes,  praetermitlas, 
quae  ad  agriculturam  vebementer  perlineant.  Cum  subri- 
sisset  Scrofa,  quod  non  ignorabat  libros,  et  despiciebat, 
et  Agrasius  se  scire  modo  putaret,  ac  Slolonem  rogasset, 
ut  diceret,  cœpit  :  Scribit  cimices  quemadmodum  interfici 
oporteat  bis  verbis.  Cucumerem  anguinum  condito  in 
aquam  ,  eamque  infundito  quo  voles,  nulli  accèdent.  Vel 
fel  bubulum  cum  aceto  mi  \  tu  m  ,  unguito  lectum.  Funda- 
nius aspicit  ad  Scrofam,  Et,  tamen  verum  dicit,  inquit, 
bic,  ut  boc  scripserit  in  agricultura?  Kle,  Tarn  bercle 
quamlioc  si  quemglabrum  facere  velis,  quod  jubet  ra- 
nam  luridani  conjiccre  in  aquam,  usque  quo  ad  tertiam 
parfem  decoxeris,  eoque  unguere  corpus.  Ego  quod  inagis, 
inquam,  pertineat  ad  Fundanii  valetudinem,  et  in  eo  libro 
est,  satius  dicam  :  nain  bujusce  pedes  soient  dolere,  et  in 
fronle  contrabere  rugas.  Die  sodés,  inquit  Fundanius  • 
nam  malode  mois  pedibus  audire,  quam  quemadmodum 
pedes  betaceos  seri  oporteat.  Stolo  subridens,  Dicam,  in- 
quit, eisdem,  quibusille  verbis  scripsit,  vel  Tarquennam 
audivi.  Cum  bomini  pedes  dolere  cœpissent,  qui  tui  me- 
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pieds.  Écoutez  donc,  continua  Stolon  :  «  Que  la 
terre  garde  la  maladie ,  et  que  la  santé  reste  ici  !  » 
Il  nous  recommande  de  dire  à  jeun  ces  paroles 
trois  fois  neuf  fois ,  de  toucher  la  terre ,  et  de  cra- 
cher en  même  temps.  Vous  trouverez  encore ,  re- 
prisse, dans  le  livre  des  Saserna  beaucoup  d'autres 
secrets  miraculeux  également  étrangers  à  l'agri- 
culture, et  qu'il  faut  laisser  où  ils  sont.  D'ail  leurs> 
ajoutai-je,  de  semblables  digressions  se  ren- 
contrent dans  beaucoup  d'auteurs.  Le  traité  d'a- 
griculture deCaton  lui-même  en  fourmille.  On  y 
trouve  entre  autres  des  procédés  pour  faire  la  pla- 
centa, pour  apprêter  le  libum,  pour  saler  les 
jambons.  Vous  oubliez,  ditAgrius,  un  article 
important  :  «  Voulez-vous,  dit  Caton,  boire  beau- 
«  coup  et  manger  encore  davantage?  A  valez  avant 
«  de  vous  mettre  à  table  du  choucru,  macéré  dans 
«du  vinaigre,  et  prenez-en  cinq  feuilles  encore 
«  après  le  repas.  » 

III.  Nousvenons,  ditAgrius,  d'écarter  de  l'a- 
griculture tout  ce  qui  lui  est  étranger  :  il  nous 
reste  à  parler  de  ce  qui  forme  le  domaine  de  la 
science.  Qu'est-ce  que  l'agriculture  ?  Est-ce  un 
art?  et  si  c'est  un  art,  quel  est  son  principe  et 
sa  fin?  Stolon  se  tournant  vers  Scrofa,  C'est  à 
vous,  notre  supérieur  à  tous  en  rang,  en  âge  et 
en  lumières ,  à  nous  résoudre  ces  diverses  ques- 
tions. Scrofa,  sans  se  faire  prier,  s'exprima  ainsi  : 
L'agriculture  est  un  art,  et  un  art  aussi  grand  qu'il 
est  nécessaire.  Il  nous  apprend  quel  sol  est  pro- 
pice à  telle  semence ,  quels  travaux  sa  culture 
exige,  et  quelles  qualités  de  terroir  promettent 
des  récoltes  abondantes  et  continues. 

IV.  Les  éléments  de  cet  art  sont  les  mêmes  dont 
Ennius  a  dit  qu'ils  constituent  le  monde  :  l'eau, 

minisset,  ei  mederi  posse.  Ego  tui  memini ,  medere  meis 
pedibus.  terra  pesteh  teneto.  salus  hic  maneto  [in 
meis  pedibus.]  Hoc  ter  novies  cantare  jubet ,  terram  tau- 
gere,  despuere,  jéjunum  cantare.  Multa,  inquam,  ilem 
alia  miracula  apud  Sasernas  inveines,  quae  omnia  sunt 
diversa  ab  agricultura,  et  ideo  repudianda.  Quasi  veto, 
inquam,  non  apud  caeteros  quoque  scriptores  talia  repe- 
riantur.  An  non  in  magni  illius  Calonis  libro ,  qui  de  agri- 
cultura est  editus ,  scripta  sunt  permulta  similia  ?  ut  haec  , 
qtiemadmodum  placentam  facere  oporteat ,  quo  pacto  li- 
bum, qua  ratione  pernas  salire.  lllud  non  dicis,  inquit 
Agrius.  Quod  scribit,  Si  velis  in  convivio  multum  bibere, 
cœnareque  libenter,  an  le  esse  oportet  brassicam  crudam 
ex  aceto,  et  post  aliqua  folia. 

III.  Igitur,  inquit  Agrasius ,  quae  dijungenda  essent  a 
rultura  cujusmodi  siut,  quoniam  discretum,  de  iis  rébus 
dicendum ,  quae  in  scientia  sint.  Ecquis  in  colendo  nos 
docet  arssit  an  quid  aliud,et  aquibus  carceribus  decurrat 
ad  metas.  Sfolo  cum  aspexissel  Scrofam,  Tu  ,  inquit,  et 
îvtate,  et  honore,  et  scientia  quod  praestas,  dicere  debes. 
111e  non  gravatns ,  Primum,  inquit,  non  modo  est  ars, 
sed  etiam  necessaria  ac  magna.  Eaque  est  scientia,  quae 
docet,  quae  sint  in  quoquo  agro  serunda  ac  fuciunda, 
quaeque  terra  maximos  perpetuo  reddat  fructus. 

IV.  Ejus  principia  sunt  eadem,  quae  mnndi  esse  Ennius 


la  terre,  l'air,  et  le  feu.  Avant  donc  de  confier 
vos  semences  à  la  terre,  il  importe  d'étudier  ces 
différents  éléments,  source  première  de  touW; 
production.  C'est  de  cette  connaissance  que  de- 
vront partir  les  agriculteurs  pour  conduire  leurs 
travaux  au  double  but  d'être  utile  et  de  plaire  : 
l'un  solide,  l'autre  agréable.  Mais  au  solide  est  due 
la  préférence  sur  ce  qui  est  de  pur  agrément.  Il 
peut  résulter  toutefois  de  la  même  disposition, 
qu'uneterregagneàlafoisenaspecteten  produit; 
qu'elle  soit  de  meilleure  défaite  et  augmente  de 
valeur  réelle.  De  belles  lignes  d'oliviers,  par  exem- 
ple, ou  d'autres  arbres  à  fruit,  auront  cet  avan- 
tage. A  égalité  de  valeur  entre  deux  objets,  qui 
n'aime  mieux  payer  plus  cher  celui  qui  flatte  la 
vue?  Sous  le  rapport  d'utilité,  préférez  le  fonds  de 
terre  le  plus  salubre;car,  sans  salubrité,  point  de 
récoite  assurée.  Dans  un  sol  malsain,  si  fertile 
qu'il  soit,  le  fruit  du  travail,  à  chaque  instaut,  peut 
être  détruit  par  des  fléaux  de  tout  genre.  Là  où 
l'on  a  sans  cesse  à  compter  avec  le  trépas ,  il  s'a- 
git ,  pour  le  cultivateur,  non  de  recueillir,  mais 
de  vivre.  Ainsi,  dans  toute  contrée  malsaine  la 
culture  n'est  en  quelque  sorte  qu'un  jeu  de  ha- 
sard ,  auquel  le  propriétaire  risque  sa  vie  et  sa 
fortune. 

La  science  toutefois  peut  atténuer  le  mal  ;  car, 
sans  avoir  d'action  directe  sur  l'insalubrité,  dont 
les  conditions  résident  dans  le  sol  et  l'atmosphère, 
et  procèdent  de  la  nature ,  nous  y  pouvons  beau- 
coup cependant.  On  parvient  par  une  attention 
intelligente  à  en  atténuer  les  effets.  Les  influen- 
ces malignes  ou  du  sol  ou  des  eaux,  les  miasmes 
fétides  qui  s'exhalent  en  certaines  localités,  l'ex- 
position à  un  soleil  trop  ardent  ou  à  des  vents 

scribit,  aqua,  terra, anima,  et  sol.  Haecenimcognoseunda 
prius,  quam  jacias  eemina,  quod  initium  fructuum  oritur. 
Hinc  profecti  agricole  ad  duas  metas  dirigere  debent,  ad 
utilitatem  et  volnptatem.  Utilitas  quaerit  fructum,  voluptas 
delectationem.  Priores  partes  agit, quod  utile  est,  quam 
quod  delectat.  Nec  non  ea  quae  faciunt  [cultura]  honestio- 
rem  agrum ,  pleraque  non  solum  fi  ucluosiorem  euudem 
faciunt  ;  ut  cum  in  ordinem  sunt  consita  arbusla  atque 
oliveta,  sed  etiam  vendibiliorem,  atque  adjiciunt  ad  fuudi 
pretium.  Nemo  oui  ni  eadem  utilitate  non  formosius  quod 
est,  emere  mavult  pluris,  quam  si  est  fructuosus  turpis. 
Ulilissimusautem  is  ager  qui  salubrior  est,  quam  alii, 
quod  ibi  fructus  certus.  Contra  quod  in  peslileuU  quamvis 
in  feraci  agrocalamitascolonum  ad  fructus  pervenire  non 
patitur.  Eleuimubi  ratio  cum  orco  habetur,  ibi  non  modo 
fructus  est  iucertus,  sed  etiam  colenlium  vita.  Quare  ubi 
salubritas  non  est ,  cultura  non  aliud  est ,  atque  aléa  domi- 
ni  vitae,  ac  rei  familiaris.  Nec  haec  non  deminuitur  scirn- 
tia.  Ita  enim  salubritas,  quae  ducilur  e  caelo  ac  terra,  non 
est  in  noslra  poteslate ,  sed  in  naluiae ,  ut  tameu  multum 
sit  in  nobis  ;  quod  graviora  quae  sunt ,  ea  diligentia  leviora 
facere  possumus.  Etenim  si  propler  terram  aut  aquam, 
odoremve,  quem  aliquo  loco  éructât,  pcstilenlior  m) 
fiindiis,  aut  propter  caeli  regionem  ager  calidior  sit,  aut 
ventus  non  bonus  flet  :  hocc  vitia  emendari  soient  domini 
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eoutraires,  tous  ces  Inconvénients  se  corrigent 
par  de9  dépenses  bien  entendues.  On  voit  de 
quelle  importance  est  la  position  topographique 
des  bâtiments  d'exploitation,  leur  étendue,  et 
l'exposition  de  leurs  ouvertures,  portes,  porti- 
ques et  fenêtres.  N'a-t-on  pas  vu  la  science 
d'Hippocrate,  dans  un  temps  de  peste ,  préserver 
de  la  contagion  non-seulement  une  maison,  des 
champs,  mais  des  villes  entières?  Mais  où  vais-je 
chercher  le  témoignage  d'Hippocrate?  N'avons- 
nous  pas  ici  notre  ami  Varron ,  qui ,  lorsque  l'ar- 
mée et  la  flotte  se  trouvaient  à  Corcyre ,  et  que 
toutes  les  maisons  regorgeaient  de  malades  et 
de  morts,  fit  percer  de  nouvelles  fenêtres  pour 
donner  passage  au  vent  du  nord,  murer  les  an- 
ciennes qui  laissaient  pénétrer  l'air  infecté ,  pra- 
tiquer de  nouvelles  portes,  et  qui,  par  mille  autres 
soins  de  ce  genre,  parvint  à  ramener  ses  compa- 
gnons sains  et  saufs  dans  leur  patrie? 

V.  Nous  avons  déterminé  les  principes  de  l'a- 
griculture et  son  but  :  il  nous  reste  à  examiner 
les  différentes  parties  dont  sa  science  se  compose. 
Quant  à  moi,  dit  Agrius,  je  suppose  que  le  nombre 
doit  en  être  infini,  quand  je  vois  cette  multitude  de 
livresque  Théophraste  a  composés  sous  les  titres 
d'histoire  des  plantes  et  des  causes  de  la  végéta- 
tion en  général.  A  monavis,  reprit  Stolon,  ces  li- 
vres conviennent  bien  moins  aux  hommes  qui  cul- 
tivent la  terre  qu'à  ceux  qui  fréquentent  les  éco- 
les des  philosophes.  Ce  qui  ne  veut  pas  dire  que 
les  uns  et  les  autres  ne  puissent  y  rencontrer  des 
enseignements  utiles.  Quoi  qu'il  en  soit,  veuillez 
nous  expliquer  vous-même  les  différentes  parties 
de  l'agriculture.  Elle  en  comprend,  dit  Scrofa, 
quatre  principales.  Elles  consistent  à  bien  con- 
naître :  la  première,  le  fonds  à  exploiter,  la  na- 
ture du  sol  et  ses  éléments  constitutifs  ;  la  se- 


conde ,  le  personnel  et  le  matériel  nécessaires  à 
son  exploitation  ;  la  troisième,  les  façons  que  le 
terrain  exige  ;  la  quatrième  enfin ,  quelles  épo- 
ques de  l'année  conviennent  à  chacune  d'elles. 
Chacune  de  ces  quatre  parties  se  subdivise  elle- 
même  au  moins  en  deux  autres.  Les  deux  subdi- 
visions de  la  première  ont  pour  objet,  l'une  la 
terre  elle-même,  et  l'autre  les  bâtiments  et  les 
étables.  La  seconde  partie  principale,  qui  embrasse 
tout  l'effectif  d'un  fonds  de  culture,  a  également 
deux  subdivisions,  dont  la  première  comprend  les 
travailleurs,  et  la  seconde  les  instruments  aratoi- 
res. La  troisième  partie  principale,  qui  a  pour  ob- 
jet la  direction  des  travaux,  renferme  d'une  part 
lesopérations  préparatoires,  et,  de  l'autre,  le  choix 
des  lieux  où  l'on  doit  les  exécuter.  La  quatrième 
partie,  qui  traite  des  différentes  époques  de  l'an- 
née ,  comprend ,  dans  sa  première  subdivision , 
tout  ce  qui  a  rapport  à  la  révolution  annuelle  du 
soleil  et  au  cours  mensuel  de  la  lune.  Je  com- 
mencerai par  parler  de  ces  quatre  parties  princi- 
pales; puis  je  traiterai  avec  plus  de  détail  les 
huit  subdivisions. 

VI.  En  considérant  un  fonds  sous  le  rapport  du 
sol,  nous  avons  à  examiner  quatre  points  princi- 
paux, savoir  la  configuration  du  terrain ,  sa  qua- 
lité, l'étenduede  lapropriété,  etquplleschancesde 
sécurité  elle  offre  par  elle-même.  Un  terrain  doit 
sa  configuration  à  la  nature,  qui  l'a  bien  ou  mal 
disposé ,  ou  à  la  main  de  l'homme ,  qui  l'a  trans- 
formé pour  la  culture  en  bien  ou  en  mal.  Parlons 
d'abord  de  la  configuration  naturelle.  Nous  recon- 
naissons trois  genres  de  terrains  simples  :  celui 
des  plaines,  celui  des  collines,  et  celui  des  mon- 
tagnes; des  mixtes,  qui  se  combinent  de  deux 
de  ces  genres  ou  des  trois  ensemble.  On  en  trouve 
de  fréquents  exemples.  11  y  a  pour  chacun  des 


scientia  ac  sumptu  ;  quod  permagni  interest ,  ubi  sint 
positae  villa;,  quanta;  sint,  quo  speclent porticibus  ,  ostiis 
ac  fenestris.  An  non  il  le  Hippocrates  medicus  in  magna 
pestilentia  non  nnuni  agrum  sed  multa  oppida  scientia 
aervavit?  Sed  quid  ego  illum  voco  ad  testimonium?  Non 
liic  Varro  noster,  cum  Corcyre  esset  exercitus  ac  classis, 
et  omnes  domtis  repletœ  essent  aegrotis  ac  funeribus, 
immisso  fenestris  novis  aquilone ,  et  obstructis  pestilenti- 
bus,  januaque  permutata,  ca?teraque  ejus  generis  dili- 
gentia,  suos  comités  ac  familiam  incolumes  reduxit? 

Y.  Sed  quoniam  agriculture,  quod  esset  initium  et  tinis 
dixi ,  relinquitur  quot  partes  ea  disciplina  habeat,  ut  sit 
videndum.  Equidem  innumerabiles  milii  videnlur,  inquit 
Agrius, cum  legolibrosTheoplirasticomplures,  quiinscri- 
buntur,  4>vrt5v  i<rropîa; ,  et  alteri  4>vrtxwv  éMmw.  Stolo, 
lsti,  inquit,  libri  non  tain  idonei  iis,  qui  agrum  colère 
volunt,  quam  qui  scholas  philosophorum.  Neque  eo  dico, 
quod  non  habeant  et  utilia,  et  communia  quaedam.  Qua- 
propter  tu  potius  agriculture  partes  nobis  expone.  Scro- 
fa, Agriculture,  inquit ,  quatuor  sunt  partes  summae  : 
e  queis  prima  cognitio  fundi  ;  solum  partesque  ejus  quales 
suit  ;  secundo ,  quae  in  eo  fuiuio  opus  sint  ac  debeant  «sse 


culture  rau<a;  tcrtia,  quae  in  eo  predio  colendi  causa 
sint  faciunda;  quai  ta ,  quo  quidquid  tempore  in  eo  fundo 
fieri  conveniat.  De  his  quatuor  generibus  singulae  mini- 
mum in  binas  dividuntur  species.  Quod  habet  prima  ea, 
quae  ad  solum  pertinent  terrae,  et  quae  ad  villas,  et  sta- 
bula.  Secunda  pars ,  quae  moventur,  atque  in  fundo  debent 
esse  culture  causa ,  est  item  bipartita  :  de  hominibus,  per 
quos  colendum,  et  de  reliquo  instrumento.  Tertia  pars, 
quae  de  rébus ,  dividitur  ;  quae  ad  quamque  rem  sint  pre- 
paranda ,  et  ubi  quaeque  faciunda.  Quai  ta  pars  de  tempo- 
ribus,  quae  ad  solis  circumitum  annuum  sint  referenda,  et 
quae  ad  Lunae  menstruum  cursum.  De  primis  quatuor 
partibus  prius  dicam  ,  deinde  subtilius  de  octo  secundis. 
VI.  Igitur  primum  de  solo  fundi  videndum  baecquatuor. 
Quae  sit  forma,  quo  in  génère  terrae,  quant  us,  quam  per 
se  tutus.  Formae  cum  duo  gênera  sint,  una  quam  natura 
dat,  altéra  quam  sationes  imponunt  :  prior,  quod  aliu3 
ager  bene  natus,  aliusmale;  posterior,  quod  alius  fundus 
bene  consitus  est,  alius  maie  :  dicam  prius  de  naturali. 
Igitur  cum  tria  gênera  sint  a  specie  simplicia  agrorum , 
campestre,  collinum,  et  montauum,  est  ex  iis  tribus 
quartum ,  ut  in  eo  fundo  ,  in  quo  hœc  due  vel  tria  suul , 
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trois  genres  simples  des  systèmes  de  culture  dif- 
férents. Sans  contredit  celui  qui  convient  aux  plai- 
nes ne  peut  s'appliquer,  soit  aux  montagnes  où 
la  température  est  bien  moins  élevée,  soit  aux 
collines,  où  elle  est  plus  froide  que  dans  les  pre- 
mières localités ,  et  plus  chaude  que  dans  les 
secondes.  Cette  différence  entre  les  fonds  de  ter- 
rain-simple  est  d'autant  pi  us  sensible  qu'ils  occu- 
pent respectivement  plus  de  superficie.  Plus  le 
sol  est  découvert ,  plus  la  chaleur  a  d'intensité. 
C'est  ce  qui  fait  qu'en  certains  cantons  l'atmos- 
phère est  si  ardente  et  si  lourde,  et  que  dans  les 
régions  élevées,  sur  le  Vésuve,  par  exemple,  l'air 
est  plus  léger,  et  par  conséquent  plus  sain.  Ceux 
qui  cultivent  des  terrains  bas  souffrent  pendant 
l'été,  au  lieu  que  ceux  qui  cultivent  des  terrains 
élevés  souffrent  davantage  pendant  l'hiver.  L'hi- 
ver  est  la  saison  propice  pour  ceux  qui  cultiventdes 
plaines,  parce  qu'alors  les  prés  sont  en  herbe, 
et  les  arbres  en  état  d'être  taillés.  L'été  au  con- 
traire est  favorable  à  ceux  qui  cultivent  les  hau- 
teurs, parce  que  durant  cette  saison  les  pâturages 
y  abondent,  tandis  qu'ils  sont  brûlés  dans  les 
plaines.  D'ailleurs  l'air  alors  n'y  est  que  frais  ; 
ce  qui  convient  aux  opérations  forestières.  Pour 
le  sol  des  plaines,  le  plan  incliné  vaut  mieux  que 
l'absolu  niveau;  car  le  défaut  de  pente  tend  à 
former  des  marécages,  les  eaux  ne  trouvant  pas 
d'écoulement.  Aussi  le  terrain  est-il  d'autant 
plus  défectueux  qu'il  est  plus  inégal;  ce  qui  mul- 
tiplie les  bas  fonds  où  l'eau  séjourne.  L'époque 
des  semailles  arrive  plus  tôt  dans  les  plaines 
que  sur  les  hauteurs,  où  l'on  est  obligé  de  gagner 
de  vitesse,  et  d'attendre  plus  tard  les  récoltes. 
Certains  arbres,  comme  l'érable  et  le  sapin,  n'at- 
teignent toute  leur  hauteur ,  tout  leur  dévelop- 
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pement ,  que  sur  les  montagnes ,  grâce  à  l'air  vî f 
qui  y  domine.  D'autres,  tels  que  les  peupliers 
et  les  saules,  ne  prospèrent  que  dans  les  tempéra- 
tures moyennes  ,  comme  la  nôtre.  H  en  est  qui 
ne  réussisseut  que  dans  les  terrains  élevés,  comme 
l'arbousier  et  le  chêne.  D'autres  enfin  n'aiment 
que  les  terrains  bas ,  comme  l'amandier  et  le 
figuier.  Les  productions  des  collines,  suivant  leur 
degré  d'élévation,  se  rapprochent  plus  ou  moins 
de  celles  des  plaines  et  des  montagnes.  La  cul- 
ture varie  suivant  ces  trois  conditions  du  sol  :  on 
préfère  les  plaines  pour  le  blé,  les  coteaux  pour  la 
vigne,  et,  pour  les  forêts ,  les  montagnes.  Toutes 
ces  considérations  doivent  être  respectivement  pe- 
sées pour  la  culture  de  chaque  ordre  de  terrain. 
VIL  En  ce  qui  concerne  la  configuration  na- 
turelle ,  dit  Stolon ,  je  suis  assez  de  l'avis  de  Ca- 
ton,  que  le  meilleur  fonds  de  terre  est  celui  qui 
se  trouve  placé  au  pied  d'une  montagne,  etexposé 
au  midi.  Mais  je  soutiens,  répond  Scrofa  ,  qu'en 
fait  de  culture,  le  produit  est  en  raison  de  ce 
que  l'aspect  plaît  plus  à  l'œil.  C'est  l'effet  de  la 
plantation  en  quinconce,  et  de  l'observation  des 
distances  pour  les  pépinières.  Aussi  nos  pères, 
avec  leurs  méthodes  vicieuses,  ne  tiraient-ils, 
d'une  égale  superficie  de  terrain,  que  des  blés  et 
des  vins  inférieurs  aux  nôtres  en  quantité  comme 
en  qualité.  C'est  qu'avec  la  symétrie  on  ménage 
mieux  l'espace,  et  que,  par  suite,  chaque  plant  est 
moins  exposé  à  se  voir  intercepter  par  son  voi- 
sin l'influence  du  soleil,  de  la  lune  ou  de  l'air.  Un 
exemple  va  rendre  ceci  plus  sensible.  La  même 
quantité  de  noix,  qui  se  tasse  parfaitement  dans 
un  boisseau  avec  les  coques  entières ,  va  difficile- 
ment entrer  dans  une  mesure  d'un  boisseau  et 
demi,  quand  vous  l'aurez  concassée.  Vos  plants, 


ut  multis  lotis  licet  videri.  £  quibus  tribus  fastigiis  sint- 
plicibus,  sine  dubio  infimis  alia  cultura  aplior,  quam 
summis,  quod  liscc  calidiora  quam  summa  :  sic  collinis, 
quod  ea  tepidiora  quam  intima,  au t  summa.  Ha?c  appa- 
rent inagis  ita  esse  in  latioribus  regionibus ,  simplicia  cum 
sunt.  Itaque  ubi  lati  campi ,  ibi  magis  aestus.  Et  eo  in  Apu- 
lia  loca  calidiora  ac  graviora.  Et  ubi  montana,  ut  in 
Vesuvio,  quod  leviora,  et  ideo  salubriora.  Qui  colunt 
deorsum ,  magis  aestate  laborant  :  qui  sursum ,  magis 
hieme  :  verno  tempore  in  campestribus  maturius  eadem 
illa  seruntur,  quam  in  superioribus  :  et  celerius  hic, 
quam  illic  coguntur.  Nec  non  sursum',  quam  deorsum, 
tardius  seruntur  ac  metuntur.  Quaedam  in  montanis 
prolixiora  nascuntur  ac  firmiora ,  propter  frigus,  ut  abietes 
acsappini.  Hic,  quod  tepidiora ,  ponuli  acsalices  :  sursum 
fertiliora,  ut  arbutus  ac  quercus  :  deorsum,  ut  nuces 
gra>cae  ac  mariscae  fici.  In  collibus  humilibussocietas  ma- 
jor cum  campestri  fructu  ,  quam  cum  montano  :  in  altis 
contra.  Propter  banc  tria  lastigia  formae ,  discrimina  quœ- 
«l.iin  fi  mit  sationum ,  quod  segetes  meliores  existimantur 
esse  campestres,  vineœcollinaî,  silvae  montana?  :  plerun- 
que  hiberna  iis  essemeliora,  qui  colunt  campcstria ,  quod 
tune    prata  ibi    berbosa,  putatio  arborum  tolcrabilior. 


Contra  aestiva  montana  bis  lotis  commodiora,  quod  ibi 
tum  et  pabulum  multum ,  quod  in  campis  aret  :  ac  cultura 
arborum  aptior,  quod  tum  illic  frigidior  aer.  Campester 
locus  is  melior,  qui  totus  œquabiliter  in  unam  parteni 
vergit ,  quam  is  qui  est  ad  libellam  œquus,  quod  is,  cum 
aquœ  non  babeat  delapsum ,  fieri  solet  uliginosus.  Eo  ma- 
gis si  quis  est  inooquabilis,  eo  deterior,  quod  fit  propter 
Iacunas  aquosus.  Ha<  atque  hujuscemodi tria  fastigia agri 
ad  colendum  dispariliter  habent  momentum. 

VII.  Slolo,  Quod  ad  banc  formam  naturalem  pertinet , 
de  eo  non  incommode  Cato  videtur  dicere,  cum  scribit 
optimum  agrum  esse ,  qui  sub  radiée  montis  situs  sit,  et 
spectet  ad  meridianam  caeli  partent.  Subjicit  Scrofa ,  De 
forma'  cultura  hoc  dico,  quae  specie  fiant  venustiora,  se- 
qui ,  ut  majore  quoque  fructu  sint  :  ut  qui  habent  arbusta, 
si  sata  sunt  in  quincuncem  propter  ordines ,  atque  inter- 
valla  modica.  Itaque  majores  nostri  ex  arvo  aeque  magno, 
sed  maie  consito,  et  minus  muttum,et  minus  bonum 
faciebant  \inum  et  frumentum ,  quod  quae  suo  quidque 
loco  sunt  posita.ea  minus  loti  occupant,  et  minus  oflicit 
aliud  alii  ab  sole  ac  luna,  et  vento.  Hoc  licet  conjectura 
videre  ex  aliquot  rébus,  ut  nuces  intégras,  quas  uno  nto- 
dio  comprclicndere  possis ,  quod  putamiua  suo  loco  qui»- 
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dûment  alignés,  en  seront  plus  accessibles  à 
l'action  du  soleil  et  de  la  lune ,  vous  donneront 
plus  de  raisins  ou  d'olives ,  qui  viendront  mieux 
à  maturité;  double  résultat  entraînant  ces  deux 
conséquences,  meilleure  récolte  d'huile  et  de 
vin ,  augmentation  de  profit.  Nous  voici  arrivés 
à  la  seconde  partie,  qui  traite  des  indications  aux- 
quelles on  reconnaît  qu'une  terre  est  bonne  ou 
mauvaise.  C'est  en  effet  de  la  qualité  de  la  terre 
que  dépend  le  choix  des  fruits  qu'on  peut  y  se- 
mer et  recueillir,  et  le  genre  de  culture  qui  lui 
est  appliquable.  Le  même  sol  ne  convient  point 
également  à  toutes  sortes  de  productions.  Celui- 
ci  est  spécialement  propre  à  la  vigne;  celui-là 
au  blé; et  tel,  à  telle  autre  production.  C'est  ce 
qui  fait  sans  doute  qu'il  y  a  dans  l'île  de  Crète , 
près  de  Cortyuia,  un  platane  qui,  même  en  hiver, 
ne  se  dépouille  point  de  ses  feuilles.  Théophraste 
en  mentionne  un  pareil  dans  l'île  de  Cypre.  Il  y 
a  aussi  devant  la  ville  de  Sybaris,  que  l'on  ap- 
pelle aujourd'hui  Thurium,  un  chêne  qui  offre 
le  même  phénomène.  Nous  voyons  enfin ,  dans 
les  campagnes  d'Éléphantine ,  des  figuiers  et  des 
vignes  qui  ne  s'effeuillent  jamais.  C'est  encore 
par  la  même  raison  que  beaucoup  d'arbres  por- 
tent des  fruits  deux  fois  par  an ,  comme  les  vi- 
gnes de  Smyrne  près  la  mer ,  et  les  pommiers 
dans  les  champs  de  Consentinum.  Autre  preuve 
de  cette  observation.  La  culture  donne  en  meil- 
leure qualité  les  fruits  que  la  nature  sauvage 
produit  en  plus  grande  aboudance.  On  peut  citer 
encore  les  plantes  qui  ne  peuvent  vivre  que  dans 
un  terrain  aqueux ,  ou  même  au  milieu  de  l'eau. 
Encore  ne  viennent-elles  pas  indistinctement  dans 
toute  espèce  d'eau ,  puisque  les  unes  réussissent 
mieux  dans  les  lacs,  comme  les  roseaux  dans  le 
pays  de  Réate;  les  autres  en  eau  courante,  comme 


les  aunes  d'Épire;  d'autres  enfin  dans  la  mer  , 
comme  les  squilles  et  les  palmiers,  au  dire  de 
Théophraste.  Quand  j'étais  à  la  tête  de  l'armée, 
j'ai  vu  dans  l'intérieur  de  la  Gaule  Transalpine, 
près  du  Rhin ,  des  contrées  où  il  ne  croît  ni  vi- 
gnes, ni  oliviers,  ni  pommiers;  où  l'on  em- 
ploie une  sorte  de  craie  blanche  pour  fumer  la 
terre  ;  et  où  les  habitants,  au  lieu  de  sel  marin 
ou  fossile,  se  servaient  de  charbons  salés,  qu'ils 
obtenaient  de  la  combustion  de  certains  bois. 
Stolon  prit  alors  la  parole,  et  dit  :  Caton,  en  exa- 
minant l'une  après  l'autre  les  différentes  espè- 
ces de  terres ,  les  échelonne  suivant  leur  qualité , 
et  les  divise  en  neuf  classes.  Dans  la  première ,  il 
met  les  terres  à  vignes,  qui  rapportent  avec 
abondance  un  vin  de  bonne  qualité  ;  dans  la 
seconde ,  les  terres  de  jardin  d'une  irrigation 
facile  ;  dans  la  troisième,  les  terrains  propres 
aux  saules;  dans  la  quatrième,  les  terres  qui 
conviennent  aux  plants  d'oliviers.  Dans  la  cin- 
quième classe  sont  les  prairies;  dans  la  sixième, 
les  terres  à  blé  ;  dans  la  septième ,  les  bois  en 
coupe  réglée;  dans  la  huitième,  les  vergers  ;  dans 
la  neuvième  enfin ,  les  terres  où  l'on  récolte  le 
gland.  Je  sais  bien ,  dit  Scrofa ,  que  Caton  a 
écrit  cela;  mais  ce  n'est  pas  l'avis  de  tout  le 
monde.  Il  en  est  qui  mettent  les  bonnes  prairies 
en  première  ligne  ;  et  je  suis  de  ce  nombre.  Nos 
pères  les  appelaient  paraia,  et  non  prata  à  cause 
de  leur  production  spontanée.  César  Vopiscus , 
en  plaidant  un  jour  devant  les  censeurs,  cita  la 
campagne  de  Roséa  comme  la  nourricière  de  l'I- 
talie. L'échalas  qu'on  y  oubliait  la  veille ,  di- 
sait-il, ne  se  retrouvait  plus  le  lendemain  ;  par- 
ce que  l'herbe  l'avait  recouvert  entièrement. 

VIII.  Les  vignobles  ont  des  adversaires  qui 
prétendent  que  'es  frais  de  culture  absorbent  le 


que  babet  natura  composita,  cum  easdem  si  fregeris,  vix 
sesquiinodio  concipere  possis.  Praterea  qua;  arbores  iu 
ordincm  sala;  sunt,  eas  œquahililer  ex  omnibus  partibus 
sol  ac  luna  coquunl.  Quo  fil ,  ut  ùvœ  et  oleae  plures  nascan- 
tur,  et  ut  celerius  coquautur;  quas  res  duas  sequuntur 
altéra  itla  duo,  ut  plus  reddant  musti  et  olei ,  et  pretii 
pluris.  Sequitur  seciindum  illud ,  quali  terra  solum  sit 
fundi,  a  qua  parte  vel  maxime  bonus  aut  non  bonus 
appellatur.  Refert  enim,  qua;  res  iu  eo  seri  nascique, 
et  cujusmodi  possint.  Non  enim  eadem  omnia  in  eodem 
agro  recte  possunt.  Nain  ut  alius  est  ad  vitem  appositus , 
alius  ad  frumentum ,  sic  de  cacteris  alius  ad  aliam  rem. 
Itaque  Cretae  ad  Cortyniam  dicitur  platanus  esse,  quœ 
folia  bieme  nonamittat.  Itemque  in  Cypro,  ut  Theopbra- 
stus  ait ,  una.  Ilcm  Sybari ,  qui  nunc  Thurii  dicuntur, 
quercus  simili  esse  natura,  quœ  est  in  oppidi  conspectu. 
Item  contra  atque  apnd  nos  lieri  ad  Elepbanlinen ,  ut  ne- 
que  ficus  neque  vîtes  amittant  folia.  Propter  eandem 
rausam  multa  sunt  bifera,  ut  vîtes  apud  mare  Smyrnœ  : 
malus  bifera,  ut  in  agro  Consenlino.  Idem  ostendit,quod 
in  locis  feris  plura  ferunt  :  in  iis  qua*  suntculta,  meliora. 
Ladcm  de  causa  sunt ,  qua*  non  possunt  vivere  nisi  in 


loco  aquoso,  aut  etiam  aqua.  Et  id  discriminalim ,  ut  alia 
in  lacubus,  ut  arundines  in  Realino;  alia  in  fluminibus, 
ut  in  Epeiro  arbores  alni;  alia  in  mari,  ut  scribit  Tbeo- 
pbrastus ,  palmas  et  squillas.  In  Gallia  transalpina  intus 
ad  Rbcnum,  cum  exercitum  ducerem,  aliquot  regiones 
accessi ,  ubi  nec  vitis  necolea  neepomanascerentur;  ubi 
agros  stercorarent  candida  fossicia  creta  :  ubi  salem  nec 
fossicium ,  nec  maritimum  baberent ,  sed  ex  quibusdam  li- 
gnis  combustis  carbonibus  saisis  pro  eo  uterenlur.  Stolo, 
Cato  quidem,  inquit,  gradatim  praeponens,  alium  alio 
agrum  meliorem  dicit  esse  in  novem  discriminibus,quod 
sit  primus,  ubi  vineae  possint  esse  bono  vinoet  multo; 
secundus,  ubi  bortus  irriguus;  tertius,  ubi  salicta;  quar- 
tus,  ubi  oliveta  ;  quintus,ubi  pralum;  sextus,  ubi  campus 
Irumentarius;  septiinus ,  ubi  cœdua  silva;  oclavus  ,  ubi 
arbustum;  nonus,  ubi  glandaria  silva.  Scrofa,  Scio,  in- 
quit, scribere  illum.  Sed  de  boc  non  consentiunt  omnes, 
quod  alii  dant  primatum  bonis  pratis,  ut  ego  quoque  :  a. 
quo  antiqui  prata  paraia  appellarunt.  Cœsar  Vopiscus 
œdilicius,  causam  cum  ageret  apud  censores,  campos 
Roseœ  Italia?  dixit  esse  sumen ,  in  quo  relicta  pertica  pos- 
tridie  non  apparëret  propter  beibam. 
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produit.  Les  vignobles  de  quelle  espèce  dis-je?  car 
il  y  en  a  plusieurs.  L'espèce  rampante,  qui  n'a  pas 
besoin  d'échalas,  et  qu'on  rencontre  en  Espagne  ;  et 
l'espèce  à  haute  tige,  si  commune  en  Italie,  et 
dont  les  ceps  sont  isolés  et  maintenus  en  direc- 
tion verticale  par  des  échalas,  ou  assujettis  ensem- 
ble par  le  haut  à  l'aide  de  traverses.  C'est  ce 
qu'on  appelle  marier  la  vigne.  On  emploie  comme 
traverses,  ou  des  perches,  ou  des  roseaux,  ou  des 
cordes,  ou  la  vigne  elle-même.  Le  premier  de  ces 
moyens  est  en  usage  à  Falerne  ;  le  second  à  Arpi- 
num;  le  troisième  à  Brindes,  et  le  quatrième 
dans  la  campagne  de  Milan.  On  procède  à  cette 
opération  de  deux  manières,  par  lignes  directes, 
ou  par  lignes  croisées.  C'est  la  plus  ordinaire  en 
Italie.  Si  le  maître  de  la  vigne  tire  de  son  propre 
fonds  la  matière  qu'il  emploie  comme  soutien ,  il 
n'a  plus  à  redouter  la  dépense.  Elle  n'est  même 
qu'insensible,  au  cas  où  il  peut  s'approvisionner 
dans  le  voisinage.  Pour  qu'il  ait  cette  matière  à 
sa  disposition,  il  suffit,  dans  l'un  des  trois  pre- 
miers cas,  que  sa  propriété  produise,  soit  du  saule, 
soit  des  roseaux,  soit  du  jonc  ou  quelque  plante 
analogue.  Dans  le  quatrième,  il  faut  des  arbustes 
propres  à  servir  aux  ceps  de  conducteurs.  Dans  la 
campagne  de  Milan  on  se  sert  à  cet  effet  des  éra- 
bles ;  à  Canusium,  on  emploie  les  figuiers,  dont  on 
entrelace  les  branches  aux  vignes.  Quant  aux 
échalas,  il  y  en  a  quatre  espèces.  D'abord  ceux 
qu'on  tire  du  cœur  de  chêne  ou  de  genévrier;  ce 
sont  les  plus  solides  et  ceux  qui  servent  le  mieux. 
Puis  ceux  qui  proviennent  de  branches  façonnées 
en  pieux  ou  perches,  qu'il  faut  choisir  de  bois  com- 
pact, pour  plus  de  durée,  et  qu'on  retourne  quand 
l'humidité  de  la  terre  les  a  pourris  d'un  bout,  pour 
les  enfouir  par  l'autre,  il  s'en  fabrique subsidiaire- 


ment  d'une  troisième  espèce  avec  des  roseaux , 
quand  on  manque  de  matériaux  pour  les  deux 
premières.  On  prend  plusieurs  tiges  de  roseaux , 
qu'on  assujettit  ensemble  avec  un  lien  d'écorce 
d'arbre  et  qu'on  introduit  dans  des  tubes  de  terre 
cuite,  pour  faire  écouler  l'humidité.  La  quatrième 
espèce  pourrait  être  qualifiée  d'échalas  naturels. 
Ce  sont  les  arbres  qui  en  font  l'office.  Les  rameaux 
de  la  vigne,  qui  s'élancent  de  l'un  à  l'autre,  sont 
appelés  par  les  uns  traduces,  et  par  les  autre  rum- 
pi.  Il  faut  que  la  vigne  s'élève  à  hauteur  d'homme, 
et  que  les  échalas  soient  espacés  de  manière  à  ce 
qu'un  attelage  de  bœufs  puisse  labourer  dans  les 
intervalles.  C'est  un  vignoble  peu  coûteux  que  ce- 
lui qui ,  sans  exiger  de  soutiens ,  rend  la  contenance 
d'un  acratophore.  On  distingue  deux  sortes  de  vi- 
gnes. Les  grappesde  l'une  rampentsurlesol.  Cette 
espèce  est  commune  dans  certains  cantons  d'Asie , 
et  les  renards  y  vendangent  autant  que  les  hom- 
mes. La  présence  des  souris  est  encore  une  cause 
de  déchet;  à  moins  qu'on  n'ait  le  soin  de  multi- 
plier les  souricières  dans  les  vignobles ,  ainsi  que 
cela  se  pratique  dans  l'île  de  Pandataire.  Quant 
à  l'autre  espèce  de  vignes,  on  éloigne  de  la  terre, 
en  les  élevant,  les  pousses  qui  promettent  du  rai- 
sin. On  place  à  cet  effet,  au-dessous  de  ces  pousses, 
à  l'endroit  où  se  forment  les  grappes,  de  petites 
branches  en  fourche  de  deux  pieds  de  longueur  en  - 
viron.  Par  ce  moyen,  les  sarments  ainsi  soutenus 
deviennent  insensiblement,  pour  les  vendanges  à 
venir,  des  branches  à  fruit,  que  l'on  attache  en  con- 
séquence au  cep  avec  une  petite  corde,  ou  cet  autre 
lien  que  nos  ancêtres  appelaient  cestus.  Dans  les 
pays  qui  produisent  cetteespèce  de  vignes,  quand 
le  dernier  vendangeur  a  montré  ses  talons,  le  maî- 
tre prend  soin  de  faire  rentrer  chez  lui  toutes  ces 


VIII.  Contra  vineam  sunt  qui  putent  sumptu  fructum 
devorare.  Refert,  inquam,  quod  genus  vineœ  sit,  quod 
sunt  multse  species  ejus.  Alise  enim  humiles  ac  sine  ridi- 
cis,  ut  in  Hispania  :  aliae  sublimes,  ut  qnœ  appellantur 
jugatae,  ut  pleraeque  in  Ilalia.  Quarum  nominaduo,  pe- 
(lamenta  et  juga.  Quibus  stàt  recta  vinea,  dicuntur  peda- 
iiiciila.  Qnœ  transversa  junguntur,  juga  :  ab  eo  quoque 
vitieae  jugatae.  Jugorum  gênera  fere  quatuor,  pertica, 
arundo,  restes,  viles.  Pertica,  ut  in  Falerno;  arundo,  ut 
in  Arpino;  restes ,  ut  in  Brundisino;  vites  ,  ut  in  Mediola- 
iiensi.  Jugationis  species  duae,  una  directa,  ut  in  agro 
Canusino  :  altéra  compluviala,  in  longitudinem  et  lalilu- 
dinem  jugata,  ut  in  Italia  pleraeque.  Haec  ubi  domo  nas- 
cuntur,vineanonmetuitsuuiptum;ubimultaexpropinqua 
villa,  non  valde.  Trimum  genus  quod  dixi ,  maxime 
quaeril  salicta.  Secundum ,  arundineta.  Tertium  junceta, 
toi  ejus  generis  rem  aliquam.  Quartum  arhusta,  ubi 
traduces  possint  fieri  vitium,  ut  Mediolanenses  faciunt  in 
aiboribus,  quas  vocant  opulos;  Canusini  in  harundula- 
tione  in  ficis.  I'edamentum  ilem  fere  quatuor  generum. 
l'num  robustum,  quod  optimum  solet  afferri  in  vineam  ■ 
quereu  ac  junipero,  et  vocalui •  ridica.  Alterum  palus  e 
pertica,  melior  e  dura,  quod  diiiliunioi  :  quem  cum  infi- 


mum  terra  voluit,  puter  evertitur,  et  fil  solum  summum. 
Tertium  quod  horum  inopiae  subsidio  misit  arundinetum. 
Inde  enim  aliquot  colligatas  libris  demittunt  in  tubulos 
fictiles  cum  fundo  pertuso,  quos  cuspides  appcllant ,  qua 
bumor  adventicius  transite  possit.  Quartum  est  pedamen- 
tum  nativum  ejus  generis ,  ubi  ex  aiboribus  in  arbores 
traductis  vitibus  vinea  sit  :  quos  traduces ,  quidam  rum- 
pos  appellant.  Vinea3  alliludinis  modus ,  longitudo  lionii- 
nis.  Intervalla  pedamentorum,  qua  boves  juncti  arare 
possint.  Ea  minus  sumptuosa  vinea ,  quae  sine  jugo  mini- 
slrat  acratopboro  vinum.  Hujus  gênera  duo,  unum,  in 
quo  terra  cubilia  praebet  uvis,  ut  in  Asia  multis  locis,  quœ 
saepe  vulpibus  et  liominibus  fiteommunis.  Nec  non ,  si  pa- 
rit  humus  mures,  minor  fit  vindemia  :  uisi  toi  as  vineasop- 
plerismuscipulis.quod  in  insula  Pandalaria  faciunt.  Alte- 
rumgenusvineti,  ubi  ea  moilo  removetur  a  terra  vilis,  quao 
ostendit  se  aflerre  uvain.  Sub  eam,  ubi  nascitur  uva,  suhji- 
ciuntur  circiter  bipedales  e  surculis  furcillae ,  ne  vindemia 
pereat.et  vindemia  facta  denique  discat  pendere  in  pal- 
mam  aut  fuuiculo  aut  vinctu,  quod  anliqui  vocabani 
césium,  lbi  dominus  simul  ac  vidit  occipiliuin  viixicmin- 
toris  furcillas  reducit  bibernatum  in  1er  la .  ut  sine  sumptu 
earum  opéra  altero  anno  uti  possit.  Hac  auisuctiulim:  il 
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fourches,  afin  de  les  remettre  en  œuvre,  sans  nou- 
veaux frais,  l'année  suivante.  ARéateon  n'y  man- 
que jamais.  Du  reste,  le  mode  de  culture  appliqué 
à  la  vigne  dépend  surtout  de  la  nature  du  sol.  En 
effet,  dans  les  terrains  humides  il  importe  d'élever 
davantage  la  vigne  ;  car  le  jus  de  la  treille,  lors- 
que la  grappe  se  forme  et  grossit,  ce  n'est  pas  de 
l'eau  qu'il  demande,  comme  lorsqu'il  est  dans  la 
coupe,  mais  du  soleil;  et  c'est  pour  cela  que  les 
ceps  tendent  continuellement  à  grimper  après  les 
arbres. 

IX.  Il  importe  donc,  comme  je  viens  de  le 
dire,  de  bien  connaître  la  qualité  de  la  terre,  et 
à  quel  genre  de  production  elle  est  propre  ou  im- 
propre. Le  mot  terre  a  trois  acceptions  différentes, 
un  sens  général,  un  sens  propre,  et  un  sens  mixte. 
Il  est  pris  dans  le  sens  général ,  lorsqu'on  dit  le 
globe  de  la  terre,  la  terre  d'Italie,  ou  de  toute 
autre  contrée  ;  car  alors  on  comprend  dans  cette 
dénomination  la  pierre,  le  sable,  et  les  éléments 
divers  dont  la  terre  est  composée.  Le  mot 
est  prisdansle  sens  propre,  lorsqu'on  dit  la  terre 
d'une  manière  absolue,  sans  qualification  ni  épi- 
thète.  Enfin  il  est  pris  dans  le  sens  mixte,  lors- 
qu'on parle  de  la  terre  comme  propre  à  recevoir 
les  semences  et  à  les  développer.  C'est  ainsi  qu'on 
dit:  une  terre  argilleuse,  une  terre  pierreuse, 
etc.  Le  mot  terre,  pris  dans  ce  dernier  sens,  pré- 
sente une  idée  non  moins  complexe  que  dans  le 
sens  général ,  et  suppose  un  même  composé  de 
diverses  substances.  En  effet,  tout  cet  amalgame 
de  corps  étrangers  que  la  terre,  prise  dans  le  sens 
général,  renferme  dans  son  sein,  suivant  les  va- 
riétés de  sa  puissance  génératrice,  pierre,  marbre, 
moellon,  silex,  sable,  argile,  rubrique,  pous- 
sière ,  craie ,  gravier,  charbon  (résidu  de  la  com- 
bustion des  racines  quand  la  terre  est  chauffée 
par  le  soleil  jusqu'à  l'incandescence),  tout  cet 


amalgame,  dis-je,  se  retrouve  dans  ce  qu'on  ap- 
pelle terre  pris  dans  le  sens  propre,  et  la  fait 
qualifier  d'argileuse,  de  sablonneuse,  etc. ,  suivant 
l'élément  qui  domine.  Ces  différentes  espèces  de 
substances  constituent  donc  autant  d'espèces  de 
terre,  dont  chacune  comporte  au  moins  trois  de- 
grés dans  son  essence.  Un  terrain  pierreux,  par 
exemple,  ou  l'est  excessivement,  ou  l'est  médio- 
crement, ou  ne  l'est  presque  point.  Mêmes  dis- 
tinctions à  faire  dans  chacune  des  autres  espèces. 
De  plus,  chacun  de  ces  degrés  de  relation  est  lui- 
même  subdivisible  en  trois,  puisqu'on  y  rencontre 
ou  l'extrême  sécheresse,  ou  l'extrême  humidité 
ou  l'habitude  intermédiaire,  toutes  modifica- 
tions qui  n'ont  pas  une  médiocre  influence  sur  le 
revenu.  Aussi  le  cultivateur  expérimenté  sèmera 
plutôt  du  froment  que  du  blé  commun  dans  un 
terrain  humide ,  donnera,  si  son  terrain  est  sec,  la 
préférence  à  l'orge  sur  le  blé,  et  confiera  indif- 
féremment l'un  ou  l'autre  à  un  terrain  mixte. 

Il  est  d'autres  distinctions  à  faire,  plus  subti- 
les encore  que  les  précédentes.  Pour  un  terrain 
sablonneux ,  par  exemple ,  il  importe  de  savoir  si 
le  sable  est  blanc  ou  rouge;  car  le  sable  blanc  ne 
convient  pas  aux  pépinières,  qui  réussissent  par- 
faitement dans  le  sable  rouge.  Il  importe  encore 
beaucoup  de  classer  les  terres  selon  qu'elles  sont 
grasses  ou  maigres,  ou  entre  les  deux.  Autant  les 
grasses  sont  ferti  les,  autant  les  maigres  le  sont  peu. 
Dans  ces  dernières  point  d'arbres  touffus,  point  de 
vignes  de  rapport,  point  de  paille  fournie,  point 
de  grosses  figues.  Témoin  les  champs  de  Pupi- 
nia  :  on  n'y  voit  qu'arbres  chétifs,  que  prés  arides, 
et  envahis  par  la  mousse.  Dans  les  cantons,  au 
contraire,  où  la  terre  est  grasse,  comme  en  Etru- 
rie,  partout  de  belles  récoltes,  et  belles  tous  les 
ans  ;  des  arbres  à  feuillage  épais,  et  de  la  mousse 
nul  le  part.  Le  parti  qu'on  tire  d'une  terre  moyenne 


Italia  utunlur  Reatini.  Haec  ideo  varietas  maxime ,  quod 
ferra  cujusmodi  sit,  refert.  Ubi  enim  natura  humida,  ibi 
altius  vitis  tollenda,  quod  in  partu  et  aliraonio  vinura 
non ,  ut  in  calice ,  quaerit  aquam ,  sed  soletn.  1  laque  ideo, 
ut  arbitror,  primum  e  vinea  in  arbores  ascendit  vitis. 

IX.  Terra,  inquam,  cujusmodi  sit  refert,  et  ad  quain 
rem  bona,  aut  non  bona  sit.  I.a  tribus  modis  dicitur,  com- 
inmii,  proprio,  et  mixto.  Communi,  utcum  dicimus  or- 
bem  terrae ,  et  terrant  Italiam ,  aut  quam  aliam.  In  ea  enim 
et  lapis  et  arena  et  caetera  ejus  generis  sunt  in  nominando 
comprehensa.  Altero  modo  dicitur  terra  proprio  nomine, 
quae  nullo  alio  vocabulo  neque  cognomine  adjecto  appel- 
Jatur.  Tertio  modo  dicitur  terra,  quae  est  mixla,  in  qua 
seri  potest  quid  et  nasci;  ut  argillosa,  aut  lapidosa,  sic 
alise;  cum  in  bac  species  non  minus  sint  mu  II  a' ,  quam  in 
il  la  communi,  propter  admixtiones,  in  illa  enim,  cum  sit 
dissimili  vi  ac  potestate,  partes  permultae  ,  in  queis  lapis, 
marmor,  rudus,  arena,  sabulo,  argilla,  rubrica,  pulvis, 
creta,  glarea ,  carbunculus  :  [id  est,  quae  sole  perferve  ita 
fit,  ut  radiées  satorum  combinat]  ab  iis,  quae  proprio 
Domine  dicitur  terra ,  cum  est  admixta  ex  bis  generibus 


aliqua  re ,  tum  dicitur  aut  cretosa ,  aut  glareosa ,  et  sic  ab 
aliis  generum  discriminibus  mixta.  Et  uti  liornm  variela- 
tes ,  ita  gênera  baec,  ut  praeterea  subtiliora  sint  alia.  Nam 
minimum  in  singula  fanes  tenu,  quod  alia  terra  est  valdc 
lapidosa,  alia  mediocriter,  alia  prope  pura.  Sic  de  aliis  gene- 
ribus reliquisadmixtae  terrae  tresgradusascendunt  eosdein. 
Praeterea  ha;  ipsae  teruae  species  ternas  in  se  battent  alias, 
quod  parlim  sunt  humidiores,  partim  aridiores,  partim  mé- 
diocres. Neque  non  baec  discrimina  pertinent  ad  fructus 
vebementer.  Itaque  perili  in  loco  bumidiore  t'ar  adoreum 
potins  serunt,  quam  triticum;  contra  in  aridiore  hordeum 
potins,  quam  far,  in  mediocri  utrunque.  Praeterea  etiain 
discrimina  omnium  horum  generum  subtiliora  alia  ,  ut  in 
sabulosa  terra,  quod  ibi  refert,  sabulo  albus  sit,  an  rubi- 
cundus  :  quod  subalbus  ad  sei endos  surculos  alienus,  con- 
tra rubicundior  appositus.  Sic  magna  tria  discrimina  terrae, 
quod  refert  ut  i  uni  sit  macra,  an  pinguis,  an  mediocris. 
Quod  (ad  cultiiram)  pinguis  foecundior  ad  multa,  macra 
contra.  Itaque  in  iis,  ut  in  Pupinia,  neque  arbores  pro- 
lixas,  neque  viles  feraces,  neque  stramcnia  videre  crassa 
possis ,  neque  ficuni  mariscam ,  et  arbores  plerasque ,  ac 
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comme  celle  des  environs  de  Tibur,  est  en  rai- 
son de  sa  plus  grande  affinité  avec  les  grasses 
qu'avec  les  maigres.  Diophane  de  Bithynie,  re- 
prit alors  Stolon,  dit  avec  assez  de  raison  qu'on 
peut  juger  de  la  qualité  d'une  terre  par  induction 
tirée  de  son  apparence  extérieure,  ou  de  ce  qu'elle 
produit  naturellement.  On  examine,  dans  le  pre- 
mier cas,  si  sa  couleur  est  claire  ou  foncée,  si 
elle  est  légère,  facile  à  remuer,  friable  ou  com- 
pacte; dans  le  second  cas,  si  sa  végétation  spon- 
tanée est  abondante  et  promet  maturité.  Mais 
continuez,  parlez-nous  maintenant  de  la  troi- 
sième partie,  qui  a  pour  objet  les  différentes  me- 
sures établies  dans  chaque  pays. 

X.  Scrofa  reprit  en  ces  termes  :  Chaque  pays  a 
sa  mesure  particulière.  Dans  l'Espagne  ultérieure, 
on  mesure  les  terres  par  jugum  ;  en  Campanie, 
par  versus;  et,  dans  la  campagne  romaine, 
ainsi  que  dans  tout  le  Latium  ,  nous  procédons 
par  jugerum.  On  appelle  jugum  l'étendue  que 
deux  boeufs  attelés  ensemble  peuvent  labourer  en 
un  jour  ;  versus ,  une  superficie  de  cent  pieds  car- 
rés. Le  jugerum  contient  deux  actus  guadratus; 
et  un  actus  guadratus  est  de  cent  vingt  pieds 
carrés.  L'actus  guadratus  est  appelé  en  latin 
acnua.  La  moindre  des  fractions  d'un  jugerum 
s'appelle  scrupulum,  et  a  dix  pieds  en  longueur 
et  autant  en  largeur.  D'après  ces  bases,  les  ar- 
penteurs comptent  habituellement  l'excédant  du 
jugerum  par  onces ,  sextant,  ou  quelque  autre 
partie  aliquote  de  l'as,  puisque  le  jugerum  se 
compose  de  deux  cent. quatre-vingt-huit  scrupu- 
les, ce  qui  forme  précisément  le  même  nombre 
d'unités  qu'en  contenait  notre  ancien  as  avant  la 

prata  retorrida,  et  muscosa.  Conlra  in  agro  pingui,  ut  in 
Iletriiria ,  licet  videre  segetes  fructinsas,  ac  restibilcs,  et 
arbores  |>i olixus ,  et  omnia  sine  musco.  In  mediocri  autem 
terra,  ut  in  Tiburti,  quo  propius  accedit,  ut  non  sit 
macra,  quam  ut  sil  jejuna,  eo  ad  omnes  res  commodior, 
quam  si  inclinavit  ad  illud  quod  delerius.  Slolo,  Kon 
maie ,  inquit ,  quae  sil  idonea  terra  ad  colendum ,  aut  non, 
Diophanes  Bilhynius  scribit,  signa  sumi  posse  aut  ex 
ipsa ,  aut  ex  iis  quae  nascuntur  ex  ea.  Ex  ipsa ,  si  sit  terra 
allia,  si  nigra,  si  levis,  quae  cutn  fodiatur,  facile  frietur, 
naturaque  non  sit  cineritia  neve  vebementer  densa.  Ex  iis 
au  (fin ,  quae  enata  su  nt  fera,  si  sunt  prolixa,  atque  ea  quae 
ex  iis  uascidebent,  earuni  rerum  feracia.  Sed  quod  sequi- 
tur,  tertium  illud  de  modis  dice. 

X.  Il li-,  Modos,  quibus  metirentur  rura,  alius  alios 
constituit.  >'am  in  Hispania  ulteriore  metiuntur  jugis,  in 
Campania  versibus,  apud  nos  iu  agro  romano  ac  latino 
jugeris.  Jugum  vocant,  quod  juncti  boves  uno  die  exarare 
possint.  Yersum  dicunt  centum  pedes  quoquoversum  qua- 
dralum.  Jugerum ,  quod  quadratos  duos  actus  babeat. 
Actus  quadratus,  qui  et  latus  est  pedes  cxx,  et  longus 
totidem.  1s  modus  acnua  latine  appellatur.  Jugeri  pars 
minima  dicitur  scripulum ,  id  est  decem  pedes  in  longitu- 
dinem  et  latitudinem  quadralum.  Ab  hoc  principio  men- 
sores  nonnunquam  dicunt  in  subsicivum  esse  unciam  agri , 
aut  sextautem ,  aut  quid  aliud  ,  cum  ad  jugerum  perveue- 
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guerre  punique.  Deux  jugera  réunis  ,  du  temps 
de  Romulus,  formaient  un  héritage.  C'était,  dit- 
on  ,  la  part  que  Romulus  avait  affectée  à  cha- 
que citoyen,  comme  transmissible  à  ses  héritiers. 
Dans  la  suite,  cent  héritages  prirent  le  nom  de 
centurie.  La  centurie  est  une  surface  carrée, 
dont  chacun  des  côtés  a  deux  mille  guatre  cents 
pieds  de  longueur.  Quatre  de  ces  centuries  join- 
tes ensemble,  de  manière  à  ce  qu'il  y  en  ait  deux 
de  chaque  côté  ,  s'appellent  saltus  dans  les  par- 
tages publics  des  terres. 

XL  II  est  arrivé  souvent  que,  faute  de  mesure 
exacte  de  la  propriété,  on  a  donné  aux  bâtiments 
plus  ou  moins  d'étendue  qu'il  ne  fallait  :  deux 
erreurs  très-préjudiciables  à  la  bonne  gestion  du 
bien  et  à  son  revenu.  En  effet,  lorsque  les  bâti- 
ments sont  plus  grands  que  la  terre  ne  comporte, 
les  frais  de  construction  et  d'entretien  sont  rela- 
tivement trop  considérables  aussi.  Quand  ils  sont 
trop  petits  pour  la  grandeur  du  fonds,  la  récolte 
peut  se  perdre.  Qui  doute  en  effet  qu'il  ne  faille 
donner  plus  de  développement  aux  celliers  quand 
on  a  des  vignobles ,  aux  greniers  quand  on  a  des 
terres  à  grain?  Quand  vous  construirez  une  métai- 
rie, ayez  soin  de  vous  ménager  une  prise  d'eau 
dans  sou  enceinte,  ou  le  plus  possible  à  proximité. 
Le  mieux  est  d'avoir  chez  soi  la  source  ;  sinon , 
qu'elle  ait  du  moins  un  cours  constant.  A  défaut 
d'eau  vive ,  établissez  des  citernes  intérieures,  et 
des  abreuvoirs  à  ciel  ouvert;  les  unes  pour  vos 
gens,  les  autres  pour  votre  bétail. 

X  IL  Pour  vos  constructions,  choisissez  de  pré- 
férence le  pied  d'un  coteau  boisé ,  riche  en  pâtu- 
rages, et  l'exposition  la  plus  saine.  La  meilleure 

runt  :  id  habet  scripula  cclxxxviii.  quantum  as  anliquus 
noster  ante  bellum  Punicum  peudebat.  Bina  jugera  quod 
a  Bomulo  primum  divisa  [dicebantur]  viritim,  quae  [quod] 
baeredem  sequerentur,  liaeredium  appellarunt.  Haec  postea 
centum  Centuria  dicta.  Centuria  est  quadrata  in  omnes 
quatuor  partes,  ut  liabe.it  latera  longa  pedum  »  »  C.  B. 
Hae  porro  quatuor  centuriae  conjuncta?,  ut  sint  in  ulram- 
que  partem  biuae ,  appellantur  in  agris  divisis  viritim  pu- 
bliée saltus. 

XI.  In  modo  fundi  non  animadverso  lapsi  sunt  multi, 
quod  alii  villam  minus  magnam  fecerunt  quam  modus 
postulavit,  alii  majorera,  cum  utrumque  sit  contra  rem 
familiarem  ac  fructum.  Majora  enim  tecta  et  aedificamus 
pluris,  et  tuemur ,  sumptu  majore.  Minora  cum  sunt  quam 
postulat  fundus ,  tructus  soient  disperire.  Dubium  enim 
non  est,  quin  cella  vinaria  major  sit  faciunda  iueo  agro, 
ubi  vineta  sunt  ampliora  :  ut  horrea  ,  si  frumenlarius  ager 
est.  Villam  aedilicaudiim  potissimum ,  ut  intra  septa (villa*) 
babeat  aquam  :  si  non ,  quam  proxime.  Primum ,  quae  ibi 
sil  nata  ;  secundum ,  quae  influât  perennis.  Si  omnino  aqua 
non  est  viva,  cisteruae  faciundae  sub  teclis,  ctlacus  suli 
dio,  ex  allero  loco  ut  hommes,  ex  altero  ut  pecus  uti 
possit. 

XII.  Dandum  operam ,  ut  potissumum  sub  radicibus 
montis  sil vestris  villam  ponas,  ubi  pastiones  sint  latn\ 
ita  ut  contra  ventos,  qui  saluberrimi  in  agro  flabunt.  Que 
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de  toutes  est  le  levant  d'équinoxe;  car  on  y  a  de 
l'ombre  en  été  et  du  soleil  en  hiver.  Etes-vous 
forcé  de  bâtir  au  bord  d'un  fleuve?  ouvrez  vos 
jours  de  l'autre  côté,  sans  quoi  les  habitations  se- 
raient froides  pendant  l'hiver  et  peu  saines  pendant 
l'été.  Il  faut  éviter  avec  un  soin  égal  le  voisi- 
nagedes  lieux  marécageux  :  d'abord,  parce  que  les 
mêmes  inconvénients  s'y  trouvent;  et  puis,  parce 
que  les  marais  venant  à  se  dessécher  engendrent 
une  multitude  d'insectes  imperceptibles  qui  s'in- 
troduisent par  la  bouche  et  les  narines  avec  l'air 
que  l'on  respire ,  et  occasionnent  ainsi  des  mala- 
dies  graves.  Mais,  dit  Fundanius,  si  j'héritais 
d'une  terre  dans  cette  condition,  qu'aurais-je  à 
faire  pour  me  préserver  de  ses  malignes  influen- 
ces? A  cette  question,  dit  Agrius,  la  réponse  est 
facile.  Vendre  le  plus  cher,  et,  si  l'on  ne  trouve 
acheteur,  déguerpir  le  plus  tôt  possible.  Scrofa 
continua  en  ces  termes  :  Il  faut  encore  éviter  que 
la  façade  ne  se  trouve  dans  la  direction  d'un  vent 
pernicieux  ;  et  ne  point  bâtir  dans  le  creux  d'un 
vallon.  Une  assiette  élevée  est  préférable,  le 
moindre  souffle  suffisant  pour  dissiper  les  éma- 
nations inférieures,  s'il  y  en  a.  Un  bâtiment  où 
le  soleil  donne  tout  le  jour  est  daos  la  condition 
la  plus  saine.  11  ne  craint  pas  l'invasion  des  in- 
sectes :  le  vent  les  emporte ,  ou  la  sécheresse  les 
tue.  Les  inondations,  les  débordements  sont  à 
craindre  pour  ceux  qui  habitent  les  lieux  bas  et 
les  gorges  profondes.  Ajoutez  que  les  voleurs 
peuvent  plus  facilement  les  y  surprendre.  Dou- 
ble danger,  dont  on  se  préserve  en  se  plaçant 
sur  les  lieux  élevés. 

XIII.  Dans  la  distribution  desétables,  réservez 
aux  bœufs  la  partie  qui  est  la  plus  chaude  en  hiver. 
Pour  les  liquides,  tels  que  le  vin  et  l'huile,  ayez 

jtosita  est  ad  exortus  aequinoctiales ,  aptissima,  quod  œs- 
tate  liabet  umbram ,  hieme  solem.  Sin  cogare  secundum 
llumen  acdilicare,  curandum  ne  adversum  eum  ponas. 
Hieme  enim  fiet  vehementer  frigida ,  et  œstale  non  salu- 
bris.  Advertendum  etiam  si  qua  erunt  loca  palustria ,  et 
proplereasdeni  causas,  et  quod  arescunt,  crescuntanimalia 
quawlam  miuuta ,  quae  non  possunt  oculi  conscqui,  et  per 
sera  indu  in  corpus  per  os  ac  nares  perveniunt,  atque 
efBdOQt  difficiles  morbos.  Fundanius,  Quid  potero,  in- 
quit,  faccre,  si  istiusmodi  mi  fundus  haereditate  obvene- 
rit,  quo  minus  pestilentia  noceat?  isluc  vel  ego  possum 
respondere,  inquit  Agrius.  Vendas  quot  assibus  possis  : 
aut  si  nequeas,  relmquas.  At  Scrofa,  Vitandum,  inquit, 
ne  in  eas  partes  spectet  villa ,  ex  quibus  ventus  gravior 
afllare  soleal;  neve  in  convalli  cava.  Et  ut  potins  in  su- 
l)limi  ioco  aedifices.  Qui  quod  perllatur,  si  quod  est  quod 
adxersarium  inferatur,  facilius  discutitur.  Pnelerea,  quod 
ab  sole  toto  die  illustratur,  salubrior  est,  quod  et  bestiolœ 
si  quae  prope  nascuntur  aut  inferuntur,  aut  elTlantur,  aut 
aritudinecito  pereunt.  Nimbi  repentini ,  ac  torrentes  fluvii 
pt'iiculosi  illis,  qui  in  bumilibus  ac  cavis  locis  aedificia 
habent ,  et  repentin»  pra-donum  manus ,  quod  improvi- 
sos  facilius  opprimere  possunt.  Ab  boc  ulroque  superiora 
loca  lutiora. 


des  celliers  au  niveau  du  sol.  Les  vases  destinés 
à  les  contenir  devront  également  être  places 
à  ras  de  terre.  Pour  les  denrées  sèches,  tels  que 
les  fèves,  les  lentilles ,  l'orge  et  le  blé,  on  éta- 
blira des  espèces  de  planchers.  Ménagez  à  vos 
domestiques  un  lieu  de  réunion  où,  lorsqu'ils  souf- 
frentde  la  fatigue,  de  la  chaleur,  ou  du  froid,  ils 
puissent  se  reposer  et  se  remettre.  Logez  le  vil- 
licus  près  de  la  porte  d'entrée ,  afin  qu'il  ait  l'œi  1 
sur  ce  qui  entre  et  sort  pendant  la  nuit ,  hommes 
et  choses.  Précaution  indispensable,  quand  il 
n'y  a  pas  de  portier  surtout.  La  cuisine  encore 
devra  être  placée  à  proximité  de  sa  surveillance. 
En  temps  d'hiver  on  y  vaque  à  divers  soins  avant 
le  jour  :  on  y  prépare,  on  y  fait  un  premier  re- 
pas..On  devra  ménager  dans  la  basse-cour  des 
remises  spacieuses  pour  lescharretteset  les  autres 
ustensiles,  afin  qu'ils  soient  à  couvert  de  la  pluie. 
En  les  laissant  en  pleiu  air,  on  s'expose  à  les  voir 
enlever  par  les  voleurs,  ou  endommager  par  les  in- 
jures du  temps.  Dans  les  grandes  exploitations 
il  est  bon  d'avoir  deux  basses-cours,  l'une  inté- 
rieure, l'autre  extérieure.  Dans  la  basse-cour  in- 
térieure on  devra  ménager  un  bassin  destiné  à 
recevoir  les  eaux  pluviales ,  qui  en  passant  près 
des  stylobates,  et  coulant  sur  un  plan  incliuc, 
formeront  un  abreuvoir,  où  les  bœufs,  revenant 
des  champs,  pourront  boire  et  se  baigner  pendant 
l'été,  ainsi  que  les  oies,  et  les  porcs  lorsqu'ils  re- 
viendront des  pâturages.  Il  en  faut  un  également 
dans  la  cour  extérieure,  pour  faire  tremper  les 
lupins,  et  autres  graines  dont  l'emploi  exige  un 
séjour  sous  l'eau.  Cette  cour,  étant  continuelle- 
ment jonchée  de  litière  et  de  pail!e  que  les  bes- 
tiaux foulent  sous  leurs  pieds ,  devient  comme 
une  fabrique  d'engrais  pour  les  champs.  Chaque 

XIII.  In  villa  facianda  stabula  ,  ita  ut  bubilia  sint  ibi, 
bieme  quae  possint  esse  caldiora.  Fruclibus  (bumidis,)  ut 
est  vinum  et  oleum,  loco  piano  potius  cellas  faciundum, 
item  ubi  vasa  vinaria  et  olearia  (stent  ;)  aridis  ut  est  faba , 
lens  bordeum  far  (et  triticum)  in  tabulalis.  Familia  ubi 
versetur  providendum,  si  fessi  opère,  aut  frigore,  aut 
calore,  et  ubi  commodissime  possint  se  quiète  reciperare. 
Vilici  proxime  januam  cellam  esse  oportet ,  eumque  scire, 
qui  introeat  aut  exeat  noctu  ,  quidve  ferai  :  praesertim  si 
ostiarius  est  nemo.  In  primis  culina  videnda,  ut  sit  ad- 
mota ,  quod  ibi  bieme  antelucanis  temporibus  aliquot  res 
conficiunlur,  cibus  paratur,  ac  capitur.  Faciundum  etiam 
plaustris  accactero  instnimento  omni ,  quibus  crclum  plu- 
vium  inimicum,  in  coborle  ut  satis  magna  sint  lecla.  Hnec 
enim  si  intra  clausum  in  conseplo,  et  sub  dio,  furem  non 
modo  mctuunt,  sed  adversus  lempestatem  nocentem  non 
resistunt.  Coliortes  in  fundo  magno  duœ  aptiores.  Una, 
utinterius  compluvium  babeat  lacum,  ubi  aqua  salial, 
quae  intra  slylohatas  cum  venit,  sit  semipiscina.  Boves 
enim  ex  arvo  aestate  reducti  hic  bibunt,  hic  perfunduntur. 
Nec  minus  e  pahulo  cum  redierunt  anseres,  sues,  porci. 
In  cohorte  exteriore  lacum  esse  oportet,  ubi  maccrelur 
lupinum,  item  alia,  quae  demissa  in  aquam  ad  usum  ap- 
tiora  fiunt.  Cohors  exterior  crebro  operta  slramentis  ac 
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ferme  doit  avoir  deux  fosses  à  fumier,  ou  une 
fosse  unique  divisée  en  deux  compartiments.  L'un 
des  côtés  est  destiné  à  recevoir  le  fumier  nou- 
veau que  l'on  apportera  des  étables  ;  et  c'est  dans 
l'autre  que  l'on  prendra  l'ancien  fumier,  pour  le 
porter  dans  les  champs.  Plus  le  fumier  est  récent, 
moins  il  est  bon  ;  et  plus  il  est  macéré ,  meilleur 
il  est  pour  engraisser  les  terres.  Il  faudra  surtout 
le  garantir  du  soleil,  en  l'entourant  de  tous  côtés 
de  branches  et  de  feuillages,  afin  d'empêcher 
que  le  soleil  n'en  retire  le  suc,  qui  est  le  principe 
de  l'engrais.  Aussi  les  agriculteurs  expérimentés 
ne  négligent-ils  jamais  de  ménager  l'écoulement 
des  eaux,  de  façon  à  entretenir  l'humidité  dans 
ces  réserves.  Il  en  est  même  qui  y  font  déposer 
la  vidange  des  lieux  d'aisance.  Il  faut ,  en  outre, 
construire  un  vaste  bâtiment,  où  l'on  puisse 
mettre  à  couvert  toute  la  récolte.  Ce  local ,  qu'on 
appelle  nubilarium,  doit  être  voisin  de  l'aire 
où  l'on  bat  le  blé.  Il  doitêtre  d'une  dimension  pro- 
portionnée à  l'étendue  de  la  propriété ,  et  ne  s'ou- 
vrir que  d'un  seul  côté ,  qui  est  celui  de  l'aire.  Le 
déplacement  des  gerbes  de  l'un  à  l'autre  en  de- 
vient plus  facileet  plus  prompt  en  tempsde  pluie. 
Les  fenêtres  du  nubilarium  devront  être  percées 
de  manière  à  laisser  l'air  y  circuler  aisément. 
Les  constructions ,  dit  Fundanius,  influent  sans 
contredit  beaucoup  sur  le  rapport,  quand  elles 
sont  conçues  suivant  l'intelligente  simplicité  de 
nos  ancêtres,  plutôt  que  suivant  les  idées  de  luxe 
d'aujourd'hui.  On  travaillait  alorsen  vue  de  l'utile; 
on  ne  songe  maintenant  qu'à  satisfaire  aux  fantai- 
sies les  plus  extravagantes.  Alors  le  propriétaire 
avait  de  grands  bâtiments  de  ferme,  et  se  logeait 
en  ville  à  l'étroit.  C'est  généralement  le  contraire 
aujourd'hui.  A  celte  époque,  une  métairie  était 


citée  quand  elle  avait  de  vastes  étables,  un  bon  of- 
fice,des  celliers  à  vin  et  à  huile  proportionnés  à  la 
grandeur  du  fond,  avec  un  plancher  incliné  venant 
aboutir  à  un  réservoir;  précaution  d'autant  plus 
nécessaire,  que  la  fermentation  du  vin  nouveau 
brisant  souvent  les  tonneaux  d'Espagne  et  même 
les  futailles  d'Italie,  le  vin  se  trouvait  recueilli 
dans  cette  espèce  de  récipient.  C'est  ainsi  que 
nos  ancêtres  avaient  soin  de  pourvoir  une  mé- 
tairie de  tout  ce  qui  répondait  aux  besoins  de  la 
culture.  Aujourd'hui,  au  contraire,  on  ne  vise  qu'à 
rendre  l'habitation  du  maître  aussi  vaste  et 
aussi  élégante  que  possible.  On  rivalise  de  luxe 
avec  ces  villa  que  les  Métellus  et  les  Lucullus 
ont  élevées  pour  le  malheur  de  la  république. 
De  nos  jours ,  le  point  essentiel  est  d'exposer  au 
vent  frais  de  l'orient  les  salles  où  l'on  prend  les 
repas  pendant  l'été,  et  au  couchant  celles  où  se 
tiennent  les  festins  pendant  l'hiver.  Nul  ne  songe 
à  donner  une  exposition  convenable  aux  fenêtres 
des  celliers  à  vin  et  à  huile,  ainsi  que  le  faisaient 
nos  ancêtres;  ce  qui  est  fort  important,  puisque 
le  vin,  renfermé  dans  les  tonneaux,  a  besoin  de 
fraîcheur,  tandis  que  l'huile  demande  un  air  plus 
chaud.  Ajoutons  qu'une  colline  est ,  sauf  empê- 
chement, l'emplacement  le  plus  convenable  à 
l'établissement  d'une  ferme. 

XIV.  Je  vais  parler  maintenant  des  clôtures 
qu'il  faut  établir  pour  la  sûreté  générale  ou  par- 
tiellede  l'établissement.  II  y  en  a  quatre  espèces  :  la 
clôture  naturelle,  la  clôture  champêtre,  la  clôture 
militaire,  et  enfin  la  clôture  artificielle.  Chacune 
de  ces  espèces  peut  se  subdiviser  en  plusieurs 
autres.  La  première  espèce ,  faite  de  haies  vives, 
s'appelle  clôture  naturelle ,  parce  qu'elle  est  for- 
mée d'épines  et  de  broussailles ,  et  qu'elle  a  ra- 


palea,  occulcata  pedibus  pecudum,  fit  ministra  fundo,  ex 
«•a  quod  evehalur.  Secundum  villam  duo  bal>ere  oportet 
stcrquilinia ,  aut  unum  bifariam  divisum.  Alteram  enim  in 
partem  ferri  oportet  e  villa  novum  fimum ,  ex  altéra  vete- 
rem  tolli  in  agrum.  Quod  enim  infertur  recens ,  minus  bo- 
num.  Id  cum  flacuit ,  melius.  Necnon  sterquilinium  me- 
Husillud,  cujusiateraetsummum  virgis  ac  fronde  vindica- 
tumabsole.  Non  enim  sucum  quem  quaerit  terra,  solem 
antc  cxugere  oportet.  Itaque  periti  qui  possint  ut  eo  aqua 
influât,  eo  nomine  faciunt.  Sic  enim  maxime  retinetur 
smiis ;  in  eoquc  quidam  sellas  familiaricas  ponunt.  .YA\- 
ficium  facere  oportet,  sub  quod  lectum  tolam  fundi  sub- 
jiccre  possis  messem,  quod  vocant  quidam  nubilarium.  Id 
secundum  aream  faciundum,  ubi  trituras  sis  frumentum, 
magnitudine  pro  modo  fundi  ex  una  parti  apertum,  et  id 
ab  area,  quo  et  in  triluram  proruere  facile  possis,  et  si 
nubilare  cœperit,  inde  ut  rursus  celeriter  rejicere.  Fencs- 
tras  babere  oportet  ex  ea  parti ,  unde  commodissime  per- 
flari  possit.  Fundanius,  Fructuosior,  inquit,  est  certe 
fundus  propter  a?dificia ,  si  potius  ad  antiquorum  diligen- 
tiam ,  quam  ad  horum  luxuriam  dirigas  a*dificalionem.  llli 
enim  faciebant  ad  frucluum  rationem,  bi  faciunt  ad  libi- 
dines  indomilas.  Itaque  illorum  vill<x>ruslica?erant  majoris 


quam  urbanae ,  quae  nunc  surit  pleracque  contra.  Illic  lau- 
dabatur  villa ,  si  babebat  culinam  rusticam  bonam ,  prae- 
sepias  laxas ,  cellani  vinariam  et  oleariam  ad  modum  agri 
aptam ,  et  pavimento  proclivi  in  lacum.  Quod  saepe ,  ubi 
conditum  novum  vinum,  orcaj  ut  in  Hispania  fervore 
musti  ruptae,  necnon  dolia  ut  in  Italia,  ne  vinum  porlue- 
ret.  Item  caetera  ut  essent  in  villa  hujuscemodi ,  quae  cul- 
tura  quaereret,  providebant.  Nunc  contra  villam  urbanatn 
quam  maximam  ac  politissimam  babeant ,  dant  operam  : 
ac  cum  Metelli  ac  Luculli  villis  pessimo  publico  a-dilicatis 
certant.  Quo  hi  laborant ,  ut  spectent  sua  aestiva  triclinaria 
ad  frigus  orientis ,  biberna  ad  solem  occidentem ,  potiua 
quam ,  ut  antiqui ,  in  quam  partem  colla  vinaria  aut  olea- 
ria  fenestras  baberet ,  cum  fructus  in  ea  vinarius  quaerat 
ad  dolia  aéra  frigidiorem,  ita  olearia  caldiorem.  [Item  videre 
oportet,  si  est  collis,  nisi  quid  impedit,  ut  ibi  potissimum 
ponatur  villa.] 

XIV.  Nunc  de  septis ,  quae  tutandi  causa  fundi ,  aut  par- 
tis fiant ,  dicam.  Earum  tutelarum  gênera  iv.  unum  natu- 
raie,  alterum  agreste,  tertium  militare,  quartum  fabrile. 
Horum  unumquodque  species  babet  plures.  I'rimum  natu- 
raie  sepimentum  viva»  sepis,  quod  obseri  solet  virgultis 
aut  spinis,  quod  babet  radiées,  ac  viatoris  practcrcuulis 
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clne  en  terre.  C'est  celle  qui  redoute  le  moins 
que  les  passants ,  par  imprudence ,  n'y  mettent  le 
feu.  La  seconde  espèce  est  faite  de  bois  coupé. 
On  emploie,  à  cet  effet,  des  pieux  que  l'on  entre- 
lace de  broussailles ,  ou  que  l'on  perce  de  deux 
ou  trois  trous  dans  leur  épaisseur,  pour  y  faire  pas- 
ser transversalement  autant  de  longues  perches. 
On  peut  également  construire  cette  clôture  avec 
des  troncs  d'arbres  horizontalement  superposés, 
et  assujettis  l'un  à  l'autre.  La  troisième  espèce , 
appeléeclôturemilliaire,  consiste  en  un  fossé  avec 
remblais  en  terrasse.  Le  fossé,  pour  avoir  les  con- 
ditions voulues,  doit  être  assez  profond  pour  con- 
tenir toutes  les  eaux  des  pluies,  ou  recevoir  celles 
provenant  de  la  propriété.  Le  remblai  ne  forme 
bonne  clôture  qu'autant  qu'il  est  pratiqué  en 
deçà  du  fossé,  ou  qu'il  s'élève  assez  haut  pour 
ne  pouvoir  être  aisément  franchi.  Cette  clôture 
est  principalement  adaptée  aux  propriétés  rive- 
raines d'une  grande  route ,  ou  de  quelque  cours 
d'eau.  On  peut  voir  dans  les  environs  de  Crustu- 
mium,  non  loin  de  la  voie  qui  conduit  aux  sali- 
nes, plus  d'un  exemple  de  l'emploi  du  fossé  con- 
jointement avec  le  remblai ,  comme  précaution 
contre  les  débordements.  On  appelle  murs  les  rem- 
blais sans  fossés ,  qui  sont  en  usage  dans  la  cam- 
pagne deRéate.  La  quatrième  et  dernière  espèce, 
la  clôture  artificielle,  est  en  maçonnerie,  et 
de  quatre  sortes  de  matériaux  :  savoir,  de  pierres 
de  taille,  comme  à  Tusculum;  de  briques  cuites, 
comme  dans  la  Gaule  ;  de  briques  crues ,  comme 
dans  les  champs  sabins  ;  enfin  de  blocs  composés 
de  terre  et  de  cailloux  jetés  en  moule,  comme  en 
Espagne  et  dans  la  plaine  de  Tarente. 

XV.  A  défautde  clôtures,  on  marqueencore  les 
limites  d'une  propriété  par  des  pieds  d'arbres;  ce 


qui  évite  les  querelles  de  voisinage ,  et  prévient  les 
procès.  Quelques-uns  plantent  des  pins  tout  au- 
tour, comme  l'a  fait  ma  femme  dans  une  terre 
qu'elle  possède  au  pays  des  Sabins.  D'autres  se 
servent  de  cyprès,  comme  j'ai  fait  moi-même  dans 
une  propriété  près  du  Vésuve;  d'autres  encore 
emploient  les  ormes,  comme  plus  d'un  proprié- 
taire de  Crustumium.  Eten  effet,  il  n'y  a  pas  d'ar- 
bre préférable  à  celui-là  dans  tout  pays  de  plai- 
nes comme  celui  dont  nous  venons  de  parler.  Nul 
n'est  plus  profitable  comme  soutien  des  haies 
et  des  vignes ,  comme  abri  le  plus  recherché  par 
le  gros  bétail  et  les  troupeaux ,  et  comme  pour- 
voyeur de  menu  bois  pour  la  haie,  l'âtre  et  le 
four.  Voilà  bien,  dit  Scrofa, mes  quatre  points 
principaux  d'observation  pour  les  agriculteurs  : 
configuration  de  la  propriété,  qualité  du  sol, 
dimension ,  et  clôture. 

XVI.  Il  nous  reste  à  considérer  ce  qui  est  en 
dehors  de  la  propriété  ;  car  la  propriété  est  sin- 
gulièrement intéressée  aux  conditions  d'entou- 
rage. Ces  conditions  sont  encore  au  nombre  de 
quatre  :  Le  pays  est-il  sur?  Offre-t-il  débouchés 
et  ressources?  A-t- on  à  proximité  les  voies  de 
communication,  routes  ou  rivières  navigables? 
Enfin  y  a-t-il  avantage  à  espérer,  ou  préjudice  à 
craindre  du  voisinage?  D'abord,  en  ce  qui  con- 
cerne la  sûreté ,  il  est  tel  fonds  d'une  excellente 
nature  que  je  ne  conseillerais  pas  d'exploiter,  à 
cause  des  déprédations  auxquelles  sa  situation 
l'expose.  11  en  est  plus  d'un  qui  ont  cet  incon- 
vénient, près  de  Célie  en  Sardaigne,  et,  en  Espa- 
gne ,  sur  les  confins  de  la  Lusitanie.  En  ce  qui 
touche  au  second  point,  les  terres  les  plus  avan- 
tageuses sont  celles  qui  offrent  le  plus  de  facilités 
pour  la  vente  de  ce  qu'elles  produisent,  et  l'acqui- 


lascivi  non  metuit  facem  ardentem.  Secunda  sepes  est  ex 
agresti  ligno,  sed  non  vivit.  Fit  ant  palis  statu  lis  crebris, 
ac  virgultis  implicatis;  aut  latis  perforatis,  et  per  ea  fora- 
inina  trajectis  longuriis  fere  binis  aut  ternis  :  aut  ex  arbo- 
ribus  truncis  demissis  in  terram  deinceps  constitutis. 
Tertium  militari'  sepimentum  est  fossa  et  terreus  aggcr. 
Sed  fossa  ita  idonea,  si  omnem  aquam,  quœ  e  cœlo  venit, 
recipere  potest,  aut  fastigium  habet,  ut  exeat  e  fundo. 
Agger  is  bonus,  qui  intrinsecus  junctus  fossa,  aut  ita  ar- 
duus ,  ut  eum  transcendere  non  sit  facile.  Hoc  genus  sepes 
fieri  secundum  vias  publicas  soient,  et  secundum amnes. 
Ad  viam  salariam ,  in  agro  Crustumino ,  videre  licet  locis 
aliquot  conjunctos  aggeres  cum  fossis,  ne  (lumen  agris 
noceat.  Aggeres  qui  faciunt  siue  fossa ,  eos  quidam  vocant 
munis ,  ut  in  agro  Reatino.  Quartum  fabrile  sepimentum 
est  novissimum,  maceria.  Ilujus  fere  species  quatuor  : 
quod  liimt  e  lapide ,  ut  in  agro  Tusculano  :  quod  e  lateri- 
luis  coctilibus ,  ut  in  agro  gallico  :  quod  e  lateribus  mi- 
dis, ut  in  agro  Sabino  :  quod  ex  terra  et  lapillis  composi- 
te in  formis,  ut  in  Hispania  et  agro  Tarent ino. 

XV.  Prœtcrea  sine  seplis  fines  prœdii ,  sationis ,  notis 
ai liiiru m  lutiores  fiunt,  ne  familiœ  rixenlur  cum  vicinis, 
ac  limites  ex  lilibus  judiccm  quœrant.  Scnmt  alii  circum 


pinos,  ut  babet  uxor  in  Sabinis.  Alii  cupressos,  ut  ego 
babui  in  Vesuvio.  Alii  ulmos,  ut  multi  babent  in  Crustu- 
mino :  quod  ubi  id  pote,  ut  ibi,  quod  est  campus,  nu  lia 
potior  arbor  serunda ,  quod  maxime  fructuosa ,  quod  et 
sustinet  sepem ,  ac  colit  aliquot  corbulas  uvarum ,  et  fron- 
dem  jucundissimam  ministrat  ovibus  acbubus,  ac  virgas 
prœbet  sepibus  et  foco  ac  furno.  Scrofa ,  igitur  primum 
bœc,  quœ  dixi,  quatuor  videnda  agricolœ,  de  fundi  forma, 
terra?  natura ,  de  modo  agri ,  de  fmibus  tuendis. 

XVI.  Relinquitur  altéra  pars,  quœ  est  extra  fundum. 
Cujus  appendices  vehementer  pertinent  ad  culturam  pro- 
pter  aflinitatem.  Ejus  species  totidem  :  Si  vicina  regio  est 
infesta.  Si  quo  neque  fructus  nostros  exportait:  expédiât, 
neque  inde  quœ  opus  sunt ,  apportare.  Tertium ,  si  via* 
aut  il u\ii  qua  portentur,  aut  non  sunt,  aut  idonei  non 
sunt.  Quartum ,  si  quid  ita  est  in  confinibus  fundis ,  ut 
nostris  agris  prosit  aut  noceat.  £  queis  quatuor,  quod  est 
primum ,  refert ,  infesta  regio  sit  neene.  Multos  enim 
agros  egregios  colère  non  expedit  propter  latrocinia  vici- 
norum ,  ut  in  Sardinia  quosdam  qui  sunt  prope  Celiem , 
et  in  Hispania  prope  Lusilaniam.  Quae  vicinitatis  evectos 
babent  idoneos,  quae  ibi  nascuntur  ubi  vendant,  et  illinc 
evectos  opporlunos  ad  ea  quœ  in  (undo  opus  sunt ,  quod 
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sition  de  tout  ce  qu'exigent  les  besoins  de  l'ex- 
ploitation. Il  est  des  fonds  déterre,  en  effet,  où 
le  blé  et  le  vin  manquent,  et  doivent  être  tirés 
d'ailleurs.  En  d'autres,  au  contraire,  on  est  obligé  à 
trafiquer  d'un  excédant  de  ces  mêmes  denrées. 
Ainsi,  dans  le  voisinage  des  villes,  on  cultive 
avantageusement  dans  les  jardins  les  violettes , 
les  roses ,  et  autres  fleurs  qui  sont  recherchées 
sur  leurs  grands  marchés;  tandis  que  le  même 
genre  de  culture  ne  conviendrait  point  à  une 
ferme  éloignée  de  tout  pareil  centre  de  débit.  J'a- 
joute qu'avec  la  proximité  d'une  ville,  d'un 
bourg,  ou  seulement  d'une  maison  de  campagne 
ou  terre  opulente,  où  l'on  trouve,  d'une  part,  à 
acheter  à  bas  prix  ce  qui  manque ,  et,  de  l'autre , 
à  placer  son  superflu ,  comme  échalas,  perches , 
roseaux ,  un  fonds  est  placé  dans  une  condition 
plus  avantageuse  non-seulement  que  celui  où 
l'on  a  de  grandes  distances  à  franchir,  mais  que 
souvent  où  l'on  aurait  tout  sous  la  main.  Aussi, 
beaucoup  de  propriétaires  préfèrent-ils  louer  à 
l'année,  de  leurs  voisins,  les  médecins,  les  fou  Ions 
et  les  ouvriers  dont  ils  pourraient  avoir  besoin , 
que  d'entretenir  ces  professions  en  permanence 
dans  leurs  domaines.  La  mort  d'un  seul  ouvrier, 
dans  le  premier  cas,  entraîne  les  plus  graves  pré- 
judices. Les  riches  seuls,  exploitant  sur  une  gran- 
de échelle,  peuvent  se  permettre  cette  complica- 
tion de  leur  personnel  domestique. 

Il  se  peut  cependant  que  la  nécessité  en  fasse 
une  loi  à  d'autres  que  les  riches.  En  cas  d'éloigue- 
ment  de  toute  ville  ou  bourg,  par  exemple,  il  est 
bon  d'avoir  des  forgerons,  ou  gens  d'autres  mé- 
tiers, à  demeure.  On  évite  par  là  que  les  domesti- 
ques de  la  ferme  ne  suspendent  leur  travail ,  et 
ne  perdent  en  allées  et  venues  un  temps  qui  se- 
rait mieux  employé  au  profit  de  l'établissement. 

propterea  sunt  frucluosa.  Multi  enim  liabent  in  prsediis , 
quibus  frumentum  aut  vinum  aliudve  quid  desit  impor- 
t .îiiduiii.  Contra  non  pauci ,  quibus  aliquid  sit  exportan- 
dum.  1  laque  sub  urbe  colère  liortos  late  expedit,  sic  vio- 
laria,  ac  rosaria,  item  niulta,  quœ  urbs  recipit,  cuni  ea- 
dem  in  longinquo  praedio ,  ubi  non  sit  quo  deferri  possit 
vénale,  non  expédiât  colère.  Item,  si  ea  oppida  aut  vici- 
niœ  aut  etiam  divitum  copiosi  agri  ac  villas ,  unde  non 
rare  emere  possis,  qiue  opus  sunt  in  fundum ,  quibusque 
quii'  supersint  venire  possint  ;  ut  quibusdam  pedamenta, 
aut  perticae,  aut  arundo;  fructuosior  sit  fundus,quam 
si  longe  sint  importanda,  nonnunquam  etiam,  quam  si 
coleudo  in  tuo  ea  parare  possis.  itaque  in  boc  genus  coloni 
potius  anniversarios  habent  vicinos,  quibus  imperantme- 
dicos,  fullones,  fabros,  quam  in  villa  suos  habeant  :  quo- 
rum nonnunquam  unius  artificis  mors  lollit  fundi  fructum. 
Quam  partem  latifundii  divites  domesticœ  copia'  mandare 
soient.  Si  enim  ab  fundo  longius  absunt  oppida  aut  vici , 
fabros  parant ,  quos  habeant  in  villa  :  sic  caeteros  necessa- 
rios  artifices,  ne  de  fundo  familia  ab  opère  discedat,  ac 
profestis  diebus  ambulet  feriata  potius ,  quam  opère  fa- 
ciuudo  agrum  fructuosiorem  reddat.  Itaque  ideo  Sasernae 


C'est  en  ce  sens  que  Saserna  défend  dans  son  li- 
vre que  personne  ne  sorte  de  la  ferme,  excepté 
le  villicusou  intendant,  ou  celui  qu'il  aura  lui-mê- 
me désigné.  La  défense  serait  encore  mieux  con- 
çue en  ces  termes  :  Nul  domestique  sans  l'ordre 
du  métayer,  ni  le  métayer  lui-même  sans  l'ordre 
du  maître.  Saserna  veut  de  plus  qu'aucune  ab- 
sence n'excède  un  jour  de  durée,  ou  ne  se  répète 
plus  fréquemment  que  le  service  ne  l'exige.  En 
troisième  lieu ,  le  voisinage  de  routes  praticables 
pour  les  voitures,  ou  de  fleuves  navigables,  aug- 
mente beaucoup  la  valeur  d'une  terre;  car  ce 
sont  là,  comme  on  sait ,  les  deux  grands  moyens 
de  communication.  Enfin  l'essence  même  des 
plantations  limitrophes  doit  encore  être  prise  en 
considération.  Si  c'est  une  chênaie,  par  exemple, 
qui  vous  avoisine ,  vous  auriez  tort  de  mettre 
des  oliviers  auprès  ;  car  ce  bois  leur  est  antipathi- 
que au  point  que  vous  verriez  vos  arbres,  non- 
seulement  diminuer  de  produit,  mais  éviter  le 
contact  des  chênes,  en  se  rejetant  en  arrière.  C'est 
ce  que  fait  la  vigne ,  lorsqu'elle  se  trouve  placée 
auprès  des  plantes  potagères.  Par  une  propriété 
semblable  à  celle  des  chênes ,  la  présence  d'un 
gros  noyer  ou  d'un  certain  nombre  de  plants  du 
même  arbre  suffit  pour  frapper  do  stérilité  tout 
l'entourage. 

XVII.  J'ai  traité  spéculativement  des  quatre 
conditions  intrinsèques  de  la  culture,  et  de  quatre 
ordres  de  considérations  extérieures  qui  s'y  rat- 
tachent. Je  vais  parler  maintenant  de  la  prati- 
que ,  où  quelques-uns  veulent  faire  la  distinction 
de  deux  parties,  à  savoir  les  bras  qui  travaillent , 
et  les  instruments  sans  lesquels  ils  ne  peuvent 
travailler;  ce  sont  les  instruments  que  d'autres 
veulent  diviser  en  trois  genres ,  savoir,  le  genre 
parlant,  qui  comprend  les  esclaves;  le  genre 

liber  praecipit,  ne  quis  de  fundo  exeat  praeter  vilicum  e 
promum,et  uniira,  quem  vilicus  légat.  Si  quis  contra 
exierit ,  ne  impune  abeat.  Si  abierit,  ut  in  vilicum  animad- 
verlatur.  Quod  potius  ita  praecipiendum  fuit,  ne  quisinjussu 
vilici  exierit,  neque  vilicus  injussu  domini  longius,  quam 
ut  eodem  die  rediret,  neque  id  crebrius ,  quam  opus  esset 
fundo.  Tertio  eundem  fundum  fructuosiorem  faciunt  ve- 
cturae,  si  via'  sunt,  qua  plaustra  agi  facile  possint  :  aut 
Humilia  propinqua ,  qua  navigari  possit.  Quibus  utrisque 
rébus  evehi  atque  invehi  ad  multa  praedia  scimus.  Quarto 
refert  etiam  ad  fructus,  quemadmodum  vicinus  in  confi- 
nio  consitum  agrum  babeat.  Si  enim  ad  limitem  querque- 
tum  liabet  ,uon  possis  recte  secundum  eamsilvam  serere 
oleam ,  quod  usque  eo  est  conlrarium  natura ,  ut  arbores 
non  solum  minus  ferant ,  sed  etiam  fugiant,  ut  introrsum 
in  fundum  se  reclinent ,  ut  vilis  adsita  ad  olus  facere  so- 
let.  Ut  quercus,  sic  juglandes  magnae  et  crebrae  finiUma? , 
lundi  orain  faciunt  sterilem. 

XVII.  De  Fundi  iv  partions,  qiiae  cum  solo  haerent , 
et  alteris  iv,  quae  extra  fundum  sunt,  et  ad  culturam 
pertinent,  dixi.  Nunc  dicam  agri  quibus  rébus  colantur. 
Quas  res  alii  dividunt  in  duas  partes ,  in  homines  et  admi- 
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à  voix  inarticulée,  qui  comprend  les  bœufs; 
le  genre  muet ,  qui  comprend  les  véhicules.  La 
culture  s'exerce,  ou  par  des  esclaves ,  ou  par  des 
hommes  libres,  ou  par  un  mélange  des  uns  et 
des  autres.  Les  hommes  libres,  qui  cultivent  eux- 
mêmes  la  terre,  sont  pour  la  plupart  de  pauvres 
gens,  aidés  de  leur  famille,  ou  des  journaliers  qui 
se  chargent,  moyennant  salaire,  de  travaux,  tels 
que  les  vendanges  et  la  fenaison.  Il  y  a  encore 
une  troisième  classe  de  gens  employés  aux  tra- 
vaux de  la  terre.  Ce  sont  ceux  que  nos  ancêtres 
désignaient  sous  le  nom  d'obœrahi  (travail- 
leurs à  forfait),  qu'on  rencontre  en  grand  nombre 
en  Asie,  en  Egypte  et  dans  PIllyrie.  J'ai  à  dire 
des  uns  et  des  autres  que,  dans  les  terrains  insa- 
lubres, il  vaut  mieux  employer  des  gens  à  gages  ; 
et  que ,  même  dans  les  lieux  sains ,  on  fait  bien 
de  leur  donner  encore  de  préférence  les  gros  ou- 
vrages, tels  que  la  rentrée  des  vendanges  et 
des  moissons.  Voici  ce  que  recommande  Cassius , 
à  propos  de  ces  manœuvres  Choisissez  des  sujets 
propres  à  la  fatigue,  au-dessus  de  vingt-deux  aies, 
et  qui  montrent  des  dispositions  pour  l'agricul- 
ture. On  juge  de  leur  aptitude  par  des  travaux 
d'essai,  ou  en  les  questionnant  sur  ce  qu'ils  fai- 
saient chez  leur  précédent  maître.  Prenez  pour 
les  diriger  des  esclaves  qui  ne  soient  ni  insolents, 
ni  timides;  qui  aient  une  teinture  d'instruction, 
de  bonnes  manières,  de  la  probité,  et  qui  soient 
plus  âgés  queceux  qu'ils  surveillent  :  ils  en  seront 
mieux  écoutés.  Cette  position ,  par-dessus  tout, 
exige  l'intelligence  des  travaux  rustiques  :  car 
l'esclave  n'est  pas  là  seulement  pour  donner  des 
ordres  :  il  doit  mettre  la  main  à  l'œuvre  ;  mon- 
trer par  l'exemple  ce  qu'il  faut  faire,  afin  que 

niciila  horoinum,  sine  qnibus  rébus  colère  non  possunt. 
Alii  in  très  parles  instrumenti  genus  vocale ,  et  semivo- 
cale,  et  mutum.  Vocale,  in  quo  sunt  servi.  Semivocale, 
in  quo  suntboves.  Mutinn  ,  in  quo  sunt  plaustra.  Omnes 
agri  coluntur  bominibus  servis  uni  liberis  aut  utrisque. 
Liberis ,  aut  cum  ipsi  colunt,  ut  plerique  pauperculi  cum 
sua  progenie  :  aut  mercenariis,  cum  conducticiis  libero- 
rum  operis  res  majores,  ut  vindemias,  ac  fœnisicia  ad- 
ministrant :  iique  quos  obserarios  nostri  vocitarunt ,  et 
etiam  nunc  sunt  in  Asia,  atque  JEçypto,  et  in  lllyrico 
complures.  De  quibus  universis  boc  dico  :  Gravia  loca 
utilius esse  mercenariis  colère,  quam  servis,  et  in  salnbri- 
bus  quoque  locis  opéra  ruslica  majora ,  nt  sunt  in  conden- 
dis  fructibus  vindemiae  aut  messis.  De  bis  cujusmodi  esse 
oporteat ,  Cassius  scribit  baie  :  Operaiios  parandos  esse, 
qui  laborem  ferre  possint ,  ne  minores  annorum  xxu,et 
ad  agriculturam  dociles.  Eam  conjecturam  fieri  posse  ex 
aliarum  rerum  imperatis,  et  uno  eorum  e  novitiis  requi- 
sito,  ad  priorem  dominum  quid  factitarent.  Mancipia  esse 
oportere  neque  formidolosa,  neque  animosa.  Qui  praesint 
esse  oportere,  qui  literis  et  aliqua  sint  bumanitate  im- 
buti,  frugi,  aetate  majore,  quam  operarios,  quos  dixi. 
Facilius  enim  bis,  quam  minore  natu  sunt  dicto  audien- 
tes.  Praterea  potissimum  eos  praeesse  oporlet ,  qui  periti 
sint  rerum  rtisticarum.  Non  solum  enim  debere  imperare» 


scs  subordonnés  comprennent  que  ce  sont  ses 
talents  et  son  expérience  qui  le  placent  au-dessus 
d'eux.  Il  ne  faut  pas  permettre  au  chef  d'em- 
ployer les  coups  pour  se  faire  obéir,  quand  il  peut 
arriver  au  même  but  par  de  simples  remontran- 
ces. Évitez  également  d'avoir  plusieurs  esclaves 
de  la  même  nation  ;  car  c'est  une  source  con- 
tinuelle de  querelles  domestiques.  Il  est  bon  de 
stimuler,  par  des  récompenses,  le  zèle  des  chefs; 
de  leur  former  un  pécule,  de  leur  faire  prendre 
des  femmes  parmi  leurs  campagnes  de  servitude. 
Les  enfants  qui  naissent  de  ces  unions  attachent 
les  pères  au  sol  ;  et  c'est  par  suite  de  ces  maria- 
ges que  les  esclaves  d'Épire  sont  si  réputés  et  se 
vendent  si  cher.  Quant  aux  chefs,  on  fera  bien  de 
flatter  leur  amour-propre,  en  leur  donnant  de 
temps  à  autre  quelque  marque  de  considéra- 
tion. Il  est  bon  également  quand  un  ouvrier  se 
distingue,  de  le  consulter  sur  la  direction  des  ou- 
vrages. Cette  déférence  le  relève  à  ses  propres 
yeux ,  en  lui  prouvant  qu'on  fait  cas  de  lui ,  qu'on 
le  compte  pour  quelque  chose.  Stimulez  en- 
core son  zèle  par  de  meilleurs  traitements,  une 
nourriture  plus  choisie,  des  vêtements  moins 
grossiers ,  l'exemption  de  certains  travaux  ;  ou 
bien  encore  par  la  permission  défaire  paître  à 
son  profit  quelques  bestiaux  sur  la  propriété  du 
maître.  C'est  ainsi  qu'on  tempère  l'effet  d'un  or- 
dre un  peu  dur,  d'une  punition  un  peu  sévère , 
et  qu'on  leur  inspire  le  bon  vouloir,  et  l'affection 
que  le  domestique  doit  toujours  avoir  pour  son 
maître. 

XVIII.  Pour  limiter  le  personnel  d'une  exploi- 
tation rurale,  Caton  prend  pour  base  l'étendue 
et  le  genre  de  culture.  C'est  sur  celle  des  oliviers 

sed  etiam  facere,  ut  facientem  imitenlur,  et  ut  animad- 
vertant  eum  cum  causa  sibi  praeesse,  quod  scienlia  prae- 
stet  et  usu.  Neque  illi  concedendum  ila  imperare ,  ut  ver- 
beribus  coerceat  potius  quam  verbis,  si  modo  idem  effi- 
cere  possis.  Neque  ejusdem  nationis  plures  parandos  esse. 
Ex  eo  enim  potissimum  solere  offensiones  domesticas 
fieri.  Praefectos  alacriores  faciundum  praemiis  :  dandaque 
opéra,  ut  babeant  peculium,  et  conjunclas  conservas, 
e  quibus  babeant  filios.  Eo  enim  fiunt  firmiores,  ac  con- 
junctiores  fundo.  Itaque  propter  bas  cognationes  Epiroti- 
cœ  familiae  sunt  illuslriores  ac  cariores.  Ad  injiciendum 
voluptatem  bis  praefecturae  ,  honore  aliquo  babendi  sunt  : 
et  de  operariis ,  qui  praesfabunt  alios,  communicandum 
quoque  cum  iis,  quœ  faciunda  sunt  opéra.  Quod  ila  cum 
fit,  minus  se.  pulant  despici,  alque  aliquo  numéro  baberi 
a  domino.  Studiosiores  ad  opus  fieri  liberalius  traclando, 
aut  cibariis,  aut  vestitu  iargiore,  aut  remissione  operis  , 
concessioneve,  ut  peculiare  aliquid  in  fundo  pascere  li- 
ceat ,  aut  bujuscemodi  rerum  aliis ,  ut  quibus  quid  gravius 
sit  imperatum ,  aut  animadversum ,  qui  consolando  eorum 
restituât  voluntatem ,  ac  benevolentiam  in  dominum. 

XVIII.  De  familia  :  Cato  dirigit  ad  duas  metas ,  ad  cer- 
tum  modum  agri ,  el  genus  sationis ,  scribens  de  olivetis , 
et  vinetis,  ut  duas  formulas.  Unam  in  qua.praecipit  que- 
modo  olivelum  agri  jugerum  ccxl  instruere  oporteat.  Di- 
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et  des  ^  ignesqu'il  raisonne.  Mais  les  deux  formu- 
les qu'il  nous  a  données  sont  d'une  application  gé- 
nérale. La  première  suppose  un  plant  d'oliviers 
de  deux  cent  quarante  jugera ,  et  il  porte  à  treize 
le  nombre  des  esclaves  ;  à  savoir,  un  villicus  et  sa 
femme,  cinq  ouvriers,  trois  bouviers,  un  ânier, 
un  porcher,  un  berger.  L'autre  formule  est  ba- 
sée sur  un  lot  de  cent  jugera  de  vignes,  pour  le- 
quel il  faut  avoir  quinze  esclaves;  savoir,  un 
villicus  et  sa  femme,  dix  ouvriers,  un  bouvier, 
un  ânier,  un  porcher.  En  traitant  du  même  su- 
jet, Saserna  nous  dit  dans  son  livre  qu'un  seul 
homme  suffit  pour  labourer  huit  jugera  de  terre 
en  quarante-cinq  jours.  Car,  bien  que  quatre  jour- 
nées suffisent  rigoureusement  pour  chaque  ju- 
gerum,  l'auteur  alloue  treize  jours  de  plus  pour 
maladies,  mauvais  temps ,  négligence  du  servi- 
teur, ou  excès  d'indulgence  chez  le  maître.  Li- 
cinius  prenant  alors  la  parole  :  Ni  l'un  ni  l'autre 
de  ces  auteurs,  dit-il,  ne  s'est  montré  fort  clair 
dans  son  système.  Si  Caton  a  voulu  faire  enten- 
dre (comme  c'était  sans  doute  son  intention) 
que  l'on  doit  augmenter  ou  diminuer  le  nombre 
des  esclaves  en  raison  de  l'étendue  de  la  propriété, 
il  n'aurait  dû  comprendre ,  dans  cette  catégorie , 
ni  le  villicus  ni  sa  femme.  Et ,  en  effet ,  dans  le 
cas  même  où  une  plautation  d'oliviers  aurait 
moins  de  deux  cent  quarante  jugera,  on  ne  peut 
toujours  avoir  moins  d'un  villicus.  Et  dans  le 
cas  où  l'étendue  serait  double  ou  triple  de  cette 
mesure,  il  ne  faudrait  pas  prendre  deux  ou  trois 
villicus  pour  cela.  C'est  donc  le  nombre  des  ou  - 
vriers,  ou  simplement  bouviers,  qu'on  augmente 
ou  restreint,  suivant  l'étendue  du  fonds  de  terre. 
Encore  faut-il  que  tout  le  terrain  soit  d'une  même 
nature.  S'il  est  assez  inégal ,  âpre  et  montagneux 
pour  ne  pouvoir  être  labouré  dans  toutes  ses  par- 
ties, il  s'ensuit  naturellement  qu'un  moindre  nom- 
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bre  de  bœufs,  et  par  conséquent  de  bouviers,  de- 
vient nécessaire.  Je  n'insiste  pas  sur  un  autre  in- 
convénient du  calcur  de  Caton.  C'est  qu'il  a  pris 
pour  exemple  uue  superficie  de  deux  cent  quarante 
jugera,  qui  n'est  pas  unité  de  mesure.  Il  eût  dû 
compter  par  centurie,  ou  contenance  de  deux  cents 
jugera.  Or,  comme  pour  arriver  à  ce  chiffre  il 
faut  retranche^  des  deux  cent  quarante  jugera 
de  Caton,  quarante,  c'est-à-dire  le  sixième  de 
deux  cent  quarante ,  comment  s'y  prendra-t-on , 
voulant  être  conséquent,  pour  retrancher  des 
treize  esclaves  la  sixième  partie?  L'embarras  ne 
serait  pas  moindre  à  prendre  le  sixième  de  onze, 
chiffre  des  esclaves,  non  compris  le  villicus  et 
sa  femme.  Veut-on  admettre  avec  Caton  que, 
pour  cultiver  cent  jugera  de  vignes,  il  faut  un 
personnel  de  quinze  esclaves?  Alors,  pour  une 
centurie  de  terre  plantée  moitié  en  vignes,  moi- 
tié en  oliviers,  il  faudrait  avoir  deux  villicus  avec 
leurs  femmes,  ce  qui  serait  absurde.  Il  nous  faut 
donc  chercher  une  autre  base  pour  déterminer 
proportionnellement  le  nombre  d'individus  né- 
cessaires. Et  Saserna  en  indique  une  préférable 
à  celle  de  Caton,  quand  il  dit  qu'il  faut  pour  le 
labour  de  chaque  jugerum  quatre  journées  du 
travail  d'un  homme.  Maintenant,  pour  convenir 
aux  domaines  de  Saserna,  qui  étaient  situés  dans 
la  Gaule ,  ce  chiffre  n'est  pas  nécessairement  ap- 
plicable, comme  conséquence,  aux  terrains  mon- 
tagneux de  Ligurie.  En  résumé,  l'on  arrive  plus 
facilement  à  déterminer  l'importance,  tant  du 
personnel  que  du  matériel,  nécessaire  à  l'exploi- 
tation ,  en  portant  son  attention  sur  trois  choses 
principales;  savoir,  la  nature  des  propriétés  en- 
vironnantes ;  leur  étendue  ;  le  nombre  d'indivi- 
dus employés  à  leur  culture;  et  enfin  les  modifi- 
cations en  plus  ou  en  moins  que  ce  nombre  peut 
subir  avec  avantage.  La  nature  nous  a  mon- ,  c 


cit  enim  in  eo  modo  Iutc  mancipia  xm  habenda ,  vilicum , 
vilicam,  operarios  v,  bubulcos  m ,  asinarium  i,  snbulcum 
i ,  opilionem  i.  Alteram  formulam  scribit  de  vinearum 
iugeribus  centum ,  ul  dicat  baberi  oportere  haec  xv  man- 
cipia, vilicum,  vilicam,  operarios  x,  bubulcum,  asina- 
rium ,  .snbulcum.  Saserna  scribit ,  satis  esse  ad  jugera  vin 
bominem  unum  :  ea  debere  eum  confodere  diebus  xlv, 
tametsi  quaternis  operis  singula  jugera  possit.  Sed  relin- 
quere  se  opéras  xm ,  valetudini ,  tempestati ,  inertiae ,  in- 
dulgentiae.  Licinius ,  Horum  neuter  satis  dilucide  modulos 
reliquit  nobis.  Quod  Cato  si  voluit  (ut  debuit)  uli  pro 
porlione  ad  majorem  fundum  vel  minorem  adderemus , 
>  el  demeremus,  extra  familiam  debuit  dicere  vilicum  et 
vBcam.  Neque  enim,  si  minus  ccxl  jugera  oliveti  colas, 
non  possis  minus  uno  vilico  habere  :  nec  si  bis  tanlo  am- 
pliorem  fundum  aut  eo  plus  colas,  ideo  duo  vilici  aut 
très  babendi  fuere.  Operarii  modo,  et  bubulci  pro  porlione 
demendi,  vol  addendi,  ad  minores,  majore«ve  modos 
fundorum.  Mi  quoque  si  similis  est  ager.  Sin  est  ita  dissi- 
milis,  ut  totus  arari  non  possit,  ut  si  sit  confragosus, 
atque  arduus  clivis,  minus  multi  opus  sunt  boves  et 


bubulci.  Mitto  illud,  quod  modiim,  neque  unum  nec 
modicum  proposuit  ccxl  jugerum.  Modicus  enim  centu- 
ria,  et  ea  ce  jugerum,  e  quo  quum  sexta  pars  sit  eaxL, 
quae  de  ccxl  demuntur,  non  video  quemadmodum  ex  ejus 
praecepto  demam  sextam  partem  (et)  de  xm  mancipiis  : 
niliilo  magis  ,  si  vilicum  et  vilicam  removero,  quemad- 
modum ex  xi  sextam  partem  demam.  Quod  autem  ait  in 
c  jugeribus  vinearum  opus  esse  xv  mancipia ,  si  quis  ha- 
bebit  centuriam ,  quae  sit  dimidium  vineti,  dimidium  oli- 
veti, sequetur,  ut  duovilicos,  et  duas  vilicas  babeat  : 
quod  est  deridiculum.  Quare  alia  ratione  modus  manci 
piorum  generatim  est  animadvertendus,  et  magis  in  boc 
Saserna  probandus,  qui  ait  singula  jugera  quaternis  ope- 
ris uno  operario  ad  conficiendum  satis  esse.  Sed  si  hoc 
in  Sasernae  fundo  in  Gallia  satis  fuit,  non  conlinuo  idem 
in  agro  Ligustico  montano.  Itaque  de  familiae  magnitudine 
et  reliquo  instrumente»  commodissioie  scies,  quantum 
pares,  si  tria  animadverteris  diligenter.  In  vicinitate  pnp- 
ilia  cujusmodi  sint,  et  quanta,  et  quoi  quar-que  bominibus 
colanlur;  et  quoi  additis  operis  aut  dcmtis  melius,  aut 
delerius  babeas  cultum.  Bivium  enim  nobis  ad  culturam 
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deux  voies  à  suivre  pour  la  culture  de  la  terre  ; 
les  expériences,  et  l'imitation.  C'est  en  tâton- 
nant que  les  premiers  agriculteurs  ont  établi  les 
principes  :  leurs  enfants  n'ont  guère  fait  qu'imi- 
ter. Nous  devons,  nous,  procéder  par  les  deux 
voies  :  imiter  d'une  part  nos  prédécesseurs,  et,  sur 
quelques  points,  essayer  d'innover;  tout  en  pre- 
nant toujours,  non  le  hasard,  mais  le  raisonne- 
ment pour  guide.  Si ,  par  exemple ,  nous  nous 
décidons  à  donner,  au  second  labour  de  nos  vi- 
gnes ,  plus  ou  moins  de  profondeur  que  ne  font 
les  autres;  que  ce  ne  soit  jamais  par  simple  ca- 
price. C'est  en  vue  d'un  résultat  positif  qu'ont 
agi  ceux  qui  les  premiers  sarclèrent  deux  fois 
ou  trois  fois  la  terre ,  ceux  qui  tentèrent  la  greffe 
des  figuiers  en  été ,  ce  qu'on  n'avait  coutume  de 
faire  qu'au  printemps. 

XIX.  En  ce  qui  concerne  les  instruments  dits 
à  voix  inarticulée,  Saserna  prétend  que  deux  at- 
telages de  bœufs  suffisent  pour  deux  jugera  de 
terre;  tandis  que  Caton  exige  trois  attelages  pour 
un  plant  d'oliviers  de  deux  cent  quarante,/' H^era. 
De  sorte  que,  si  nous  en  croyons  Saserna,  il  ne 
faut  qu'un  attelage  pour  cent  jugera  ;  et  si  nous 
nous  en  rapportons  à  Caton,  un  attelage  ne  suf- 
fit que  pour  quatre-vingts.  Quant  à  moi,  je  pense 
que  ni  le  calcul  de  Caton ,  ni  celui  de  Saserna , 
ne  s'appliquent  universellement  à  toutes  espèces 
de  terre  ;  mais  que  l'un  ou  l'autre  peut  se  trou- 
ver juste  pour  quelques  fonds  de  terre  en  parti- 
culier. Les  terrains  sont  plus  ou  moins  difficiles 
à  labourer.  Il  en  est  que  les  bœufs  ne  parvien- 
nent à  ouvrir  qu'avec  des  efforts  inouïs,  et  tels 
que  souvent  la  charrue  se  brise ,  laissant  son  soc 
dans  le  sillon.  D'où  il  suit  que  tant  que  la  nature 
du  sol  à  cultiver  ne  nous  est  pas  parfaitement 
connue,  le  plus  sûr  est  de  prendre  pour  règle  la 
coutume  du  propriétaire  qui  nous  a  précédés, 

dédit  natura  ,  experientiam  et  imitalionem.  Antiquissimi 
agricolae  tentando  pleraque  constituerunt,  liberi  eorum 
magnam  partem  imitando.  Nos  utrumque  faceredebemus, 
et  imitari  alios,  et  aliter  ut  faciamus  experientia  tenlare 
quœdam  ;  sequentes  non  aleam ,  sed  rationcm  aliquam  : 
ut  si  altius  repastinaverimus,  aut  minus,  quam  alii , 
quod  momentum  ca  res  habeal.  Ul  fecernnt  ii  in  sariendo 
iterum  et  tertio,  et  qui  insiliones  liculnas  ex  verno  lem- 
pore  in  aestivum  contulerunt. 

XIX.  De  reliqua  parte  instrumenti ,  quod  scmivocale 
appellatur,  Saserna  ad  jugera  ce  arvi  boum  juga  duo  salis 
esse  scribit  ;  Cato  in  olivetis  ccxl  jugerum  boves  trinos. 
Ita  si  Saserna  dicit  verum,  ad  centum  jugera  jugum  opus 
est,  si  Cato,  ad  octogena.  Sed  ego  neutrum  modum  bo- 
rum  ad  omnem  agrum  convenire  puto,  et  utrumque  ad 
aliquem.  Alia  enim  terra  facilior  aut  difticilior  est.  Àliam 
terrain  boves  proscindere  nisi  magnis  viribus  non  possunt, 
et  sœpe  fracfa  bura  relinquunt  vomeres  in  arvo.  Quo  se- 
quendum  nobis  in  singulis  lundis,  dum  sumus  novicii, 
triplicem  regulam  ,  superioris  domini  institutum ,  et  vici- 
norum,  et  experientiam  quandam.  Quod  addit  asinos, 


ou  celle  des  propriétaires  voisins;  et  de  ne  se  per- 
mettre d'abord  que  de  rares  expériences.  Caton 
dit  plus  loin  que,  dans  un  plan  d'oliviers  de  deux 
cent  quarante  jugera ,  il  faut  trois  ânes  pour 
porter  le  fumier,  et  un  quatrième  pour  tourner 
la  meule.  Il  ajoute  que  dans  une  vigne  de  cent 
jugera  on  a  besoin  d'un  attelage  de  bœufs,  d'un 
attelage  d'ânes,  et  enfin  d'un  âne  qui  tourne  la 
meule.  En  parlant  de  ces  instruments  à  voix 
inarticulée,  Caton  n'aurait-il  pas  dû  ajouter,  tou  - 
chant  le  bétail,  qu'il  faut  en  resteindre  le  nom- 
bre au  strict  nécessaire,  afin  de  simplifier  le  service 
des  instruments  qui  se  soignent  eux-mêmes; 
c'est-à-dire  les  esclaves.  En  fait  d'espèces,  les 
brebis  sont  toujours  préférables  aux  cochons;  non 
pas  seulement  pour  ceux  qui  ont  des  prés,  mais 
pour  ceux  même  qui  n'en  ont  pas;  car,  en  éle- 
vant des  moutons,  on  ne  songe  pas  seulement  à 
tirer  parti  de  son  fourrage,  on  veut  encore  se  pro- 
curer un  engrais. 

XX.  Touchant  les  quadrupèdes,  il  faut  s'assu- 
rer en  premier  lieu  des  qualités  requises  pour  les 
bœufs  de  labour.  Ceux  qu'on  achète  avant  qu'ifs 
n'aient  travaillé  ne  doivent  pas  avoir  moins  de 
trois  ans ,  ni  plus  de  quatre.  Il  les  faut  robustes  et 
bien  appareillés ,  sans  quoi  le  plus  fort,  au  travail, 
épuiserait  le  plus  faible  ;  qu'ils  soient  larges  de 
front,  avec  les  cornes  écartées  et  noires  autant 
que  possible,  le  poitrail  large  et  les  cuisses  char- 
nues. Si  les  animaux  ont  déjà  servi ,  n'employez 
pas  en  pays  rudes  et  montagneux  ceux  qui 
n'auraient  labouré  qu'en  pays  de  plaines,  et  ré- 
ciproquement. Si  ce  sont  déjeunes  bœufs  n'ayant 
poiut  encore  senti  le  joug,  il  faudra  leur  enga- 
ger le  cou  dans  des  fourches,  et  ne  les  laisser  man- 
ger qu'en  cette  posture.  Quelques  jours  de  cette 
pratique  les  rendront  maniables  et  faciles  à  domp- 
ter. Ensuite  on  les  accoutumera  insensiblement 

qui  stercus  vectent,  lrcis,asinum  molarium,  in  vinea 
jugerum  c  jugum  boum,  asinorum  jugum, asinum  mola- 
rium; in  boc  génère  semivoealium ,  adjiciendum  de  pé- 
core, easola,  quae  agri  colendi  causa  erunt ,  (ut  soient 
esse  pecuaria ,)  pauca  habenda ,  quo  facilius  mancipia , 
quai  soient  se  tueri ,  et  assidua  esse  possint.  In  eo  numéro 
non  modo  qui  prata  babent,  ut  potius  oves  quam  sucs 
babeant,  curant,  sed  etiam  qui  prata  non  babent,  quia 
non  solum  pralorum  causa  babere  debent,  sed  etiam 
propter  stercus. 

XX.  Igitur  de  omnibus  qnadrupedibus  prima  est  pro<- 
batio,  qui  idonei  sint  boves,  qui  arandi  causa  emuntur, 
quos  rudis ,  neque  minoris  trimos ,  neque  majoris  qua- 
drimos  parandum,  ut  viribus  magnis  sint  ac  pares ,  ne  in 
opère  fîrmior  imbecilliorem  confinât  :  amplis  cornibus , 
et  nigris  potius  quam  aliter  :  ut  sint  lala  fronle,  naribus 
simis,  lato  pectore ,  crassis  coxendicibus.  Hos  veteranos 
ex  campestribus  locis  non  emendum  in  dura  ac  montana  : 
nec  non ,  ita  si  incidit  ut  sit ,  vitandum.  Novellos  cum 
quis  emerit  juvencos,  si  eorum  colla  in  furcas  destitutas 
incluserit,  ac  dederit  cibum,  diebus  paucis  erunt  man- 
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an  joug ,  en  attelant  toujours  un  jeune  boeuf  avec 
un  boeuf  déjà  rompu  au  service ,  dont  l'exemple 
l'habitue  d'abord  à  la  soumission.  On  commen- 
cera par  les  faire  marcher  sur  un  sol  uni ,  sans  leur 
faire  encore  tirer  de  charrue  ;  puis  on  les  attellera 
à  une  charrue  légère,  qu'ils  ne  tireront  d'abord 
que  dans  du  sable,  ou  dans  une  terre  qui  cède 
aisément.  Quant  aux  bœufs  destinés  aux  charrois, 
on  commencera  également  par  les  faire  tirer  d'a- 
bord des  voitures  sans  charge,  en  les  conduisant 
de  préférence  au  milieu  des  villes  ou  des  bourgs. 
Us  se  familiarisent  ainsi  avec  les  bruits  et  le  mou- 
vement des  lieux  habités;  ce  qui  est  un  grand 
pas  de  fait  pour  leur  éducation.  Lorsqu'on  aura 
commencé  par  mettre  un  bœuf  a  la  droite,  il  ne 
faut  point  l'y  remettre  toujours  :  c'est  lui  ména- 
ger une  espèce  de  repos  dans  le  travail,  que  de 
le  changer  de  côté  de  temps  à  autre.  Dans  les 
contrées  où  la  terre  est  peu  compacte,  comme 
dans  les  champs  de  Campanie,  on  remplace  les 
bœufs  par  des  vaches  ou  des  ânes,  qu'il  sera  d'au- 
tant plus  facile  d'accoutumer  à  tirer  une  charrue 
légère.  Pour  tourner  la  meule,  et  pour  faire  les 
transports  nécessaires  dans  la  propriété  même, 
les  uns  se  servent  d'ânons,  les  autres  de  vaches; 
d'autres  encore  emploient  des  mulets,  selon  que 
le  fourrage  est  plus  ou  moins  abondant.  Il  est,  par 
exemple,  plus  aisé  de  nourrir  un  ânon  qu'une 
vache  ;  mais  la  vache  est  d'un  plus  grand  rap- 
port. Dans  le  choix  de  ses  animaux  de  trait,  le 
cultivateur  aura  toujours  égard  à  la  nature  du 
sol.  S'il  est  montueux  et  difficile  à  labourer,  il 
faut  des  bêtes  plus  robustes,  et  dont  on  puisse 
tirer  autant  de  travail  et  plus  de  profit. 

XXI.  Il  est  bon  d'avoir  des  chiens,  en  petit  nom- 
bre, et  de  bonne  garde.  On  les  dresse  à  veiller  la 


nuit  et  àdormir  le  jour,  renfermés  et  à  la  chaîne; 
quand  ils  sont  lâchés,  leur  activité  en  redouble. 
Voilà  tout  ce  que  nous  avons  à  dire  des  quadru- 
pèdes que  l'on  ne  soumet  pointau  joug,  ainsi  que 
des  troupeaux.  Un  propriétaire  de  prés,  qui  n'a 
pas  de  bestiaux  à  lui  lorsqu'il  a  vendu  ses  four- 
rages, doit  se  procurer  des  troupeaux  étrangers, 
pour  les  faire  paître  et  parquer  dans  ses  prairies. 
XXII.  Quant  aux  instruments  dits  muets, 
comme  paniers,  futailles,  etc.,  voici  les  principa- 
les recommandations  que  nous  avons  à  faire.  En 
premier  lieu,  ne  rien  acheter  de  ce  qu'on  peut  re- 
cueillir ou  confectionner  sur  les  lieux  ;  ce  qui  com- 
prend toute  espèce  d'ustensile  qui  se  fabrique  en 
osier,  ou  dont  on  a  sous  la  main  la  matière  pre- 
mière; tels  que  paniers,  corbeilles,  traîneaux,  mail- 
lets, râteaux.  Il  en  est  de  même  de  tout  ce  qu'on 
fait  de  chanvre,  lin ,  jonc,  genêt,  feuilles  de  pal- 
mier ;  comme  les  câbles,  les  cordes,  et  les  nattes. 
Quant  aux  divers  ustensiles  qu'on  ne  peut  point 
tirer  de  son  fonds,  il  faut,  en  lesachetant,  regar- 
der moins  à  l'apparenoe  qu'à  l'utilité  ;  car  on  paye 
moins  cher,  et  le  revenu  s'en  trouve  mieux.  Proxi- 
mité, qualité  et  bon  marché;  voilà  les  conditions 
essentielles  pour  les  acquisitions  de  ce  genre.  Le 
choix  et  le  nombre  des  différents  instruments  est 
subordonné  à  l'importance  de  l'exploitation,  et  se 
multiplie  en  raison  de  son  étendue.  C'est  ce  qui 
fait  sans  doute,  dit  Stolon,  que  Caton  raisonne 
sur  une  superficie  donnée,  quand  il  dit  que  celui 
qui  cultive  un  plant  d'oliviers  de  deux  cent  qua- 
rante jugera  doit  avoir,  au  nombre  de  cinq,  cha- 
que espèce  de  vases  nécessaires  à  la  confection 
de  l'huile,  dont  il  donneainsi  l'énumération  :  chau- 
dières, pots,  vases  à  trois  anses,  etc.,  le  tout  en 
cuivre.  En  fait  d'ustensiles  en  bois  et  fer,  il  veut 


sueti ,  et  ad  domandum  proni.  Tum  ita  subigendum  ,  ut 
minutatim  assuefacianl ,  et  ut  tironem  cum  velerano  ad- 
jungant.  Imitando  enim  facilius  domatur.  Et  primum  in 
œquo  loco,  et  sine  aratro,  tum  eo  levi  siniul  gradi  faciaut, 
ut  principio  per  arenam  aut  mollioreni  terram  leniter 
procédant.  Quos  ad  vecturas  item  instituendiim ,  ut  inania 
primum  ducant  plaustra.et  si  possis ,  per  vicum  aut 
oppidum.  Creber  crepitus,  ac  varietas  rerum  eonsuetu- 
dine  celerrima  ad  utilitalem  adducit.  Neque  perlinaciter, 
quem  feceris  dexterum ,  in  eo  manendum.  Quod  si  alternis 
fit  sinister,  fit  laboranti  in  alterutra  parle  requies.  Ubi 
terra  le  vis,  ut  in  Campania,  ibi  non  bubus  gravitais,  sed 
vaccis  aut  asinis  quod  arant  *  eo  facilius  ad  aratrum  levé 
adduci  possunt.  Ad  molas,  et  ad  ea,  si  quae  sunt,  quae 
in  fundo  conveliuntur,  [in  qua  re]  alii  asellis ,  alii  vaccis 
ac  mulis  utuntur,  exinde  ut  pabuli  facultas  est.  Nam  fa- 
cilius asellus ,  quam  vacca  alitur;  sed  fructuosior  haec 
In  eo  agricole  hoc  spectandum,  quo  fastigio  sit  fundus. 
In  confragoso  enim  acdifficili  haec  valentiora  paraudum, 
et  polius  ea  ,  quae  plus  fructum  reddere  possiut ,  cum 
idem  operis  faciant. 

XXI.  Canes  potins  curn  dignitate  et  acres  paucos  lia- 
bendum,  quam  multos.  Quos  consuefacias  potius  noctu 
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vigjlare,  et  interdiu  clausos  dormire  catena  vincios,  ut 
soluti  acriores  fiant.  De  indomitis  quadrupedibus,  ac  pé- 
core [faciundum.]  Si  prata  sunt  in  fundo ,  neque  pecus 
dominus  habet,  danda  opéra  ut  pabulo  vendito,  alienum 
pecus  in  suo  fundo  pascat,  ac  slabulet. 

XXII.  De  reliquo  instrumento  muto ,  in  quo  sunt  cor- 
bulae ,  et  dolia  et  alia ,  haec  prœcipienda.  Quae  nasci  in 
fundo  ac  fieri  a  domesticis  poterunt,  corum  ne  quid  ema- 
tur,  ut  fere  sunt,  qua;  ex  viminibus  et  maleria  rustica 
fiunt,  ut  corbes,  fiscinac,  tribula,  mallei,  rastelli.  Sic 
quae  fiunt  de  cannabi,  lino,  junco ,  palma,  scirpo,  ut  fu- 
nés,  restes,  tegetes.  Quae  e  fundo  sumi  non  poterunt, 
ea  si  empta  erunt  potius  ad  utilitalem,  quam  ob  speciem, 
sumptu  fructum  non  extenuabunt.  Eo  magis,  si  inde 
empta  erunt  potissimum,  ubi  eaet  bona,  et  proxime ,  et 
vilissimo  emi  poterunt.  Cujus  instrumenti  varia  discri- 
mina ac  muititudo  agri  magnitudine  finitur,  quod  plura 
opus  sunt,  si  fines  distant  late.  Ilaque,  Stolo  inquit, 
proposita  magnitudine  fundi ,  de  eo  génère  Cato  scribit. 
Oliveti  jugera  ccxl  qui  coleret,  euni  instruere  ita  oportere 
ut  faceret  vasa  olearia  juga  v,  quae  membratim  enumerat. 
Utex  aère  ahenea,  urceos,  nasiternam,  item  alia.  Sic  e 
ligno  et  ferro,  ut  plostra  majora  tria,  aratra  cum  vorue* 
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qu'on  aittroisgrandescharrettes,six  charrues  avec 
leurs  socs, quatre  civièresà  fumier,  etc.  Passanten- 
suiteaux  différents  instruments  de  fer  seulement, 
huit  fourches,  autant  de  sarcloirs,  quatre  bêches, 
etc.  Quant  au  mobilier  d'exploitation  d'un  vigno- 
ble, Caton  l'a  déterminé  comme  il  suit,  en  calculant 
sur  une  superficie  décent  jugera:  trois  pressoirs 
complets,  des  futailles  garnies  de  leur  couvercle, 
en  nombre  suffisant  pour  contenir  huit  cents  cul- 
Ici  ;  vingt  vaisseaux  à  transporter  le  raisin  pendant 
les  vendanges  ;  vingt  autres  réservés  pour  le  blé, 
etc.  Si  Caton,  contrairement  à  d'autres  auteurs, 
exige  un  si  grand  nombre  de  cullei,  c'est,  je  crois, 
pour  qu'on  ne  soit  pas  forcé  de  faire  argent,  chaque 
année,  du  produit  de  ses  vignes  ;  car  le  vin  se 
vend  plus  cher  quand  il  est  vieux,  et  la  même 
qualité  se  place  avec  plus  ou  moins  d'avantage, 
suivant  le  cours  du  moment.  Caton  entre  ensuite 
dans  de  grands  détails  touchant  les  quantités  et 
espèces  d'instruments  de  fer,  tels  que  serpes,  bê- 
ches, râteaux.  Il  descend  même  jusqu'aux  subdi- 
visions de  quelques  espèces.  Ainsi,  sous  le  nom 
générique  de  faux,  il  distingue  différentes  sous- 
espèces,  dont  voici  les  quantités  pour  chacune  : 
six  serpes  à  tailler  la  vigne;  cinq  à  couper  les 
liens  des  ceps  ;  pareil  nombre  de  serpes  à  faire  du 
bois;  trois  à  émondage,  et  dix  propres  à  couper 
les  ronces.  Scrofa  prenant  alors  la  parole ,  nous 
dit  :  Tout  propriétaire  devra  faire  un  inventaire 
détaillé  de  tout  ce  mobilier  rustique,  et  en  empor- 
ter une  copie  à  la  ville.  Le  villicus,  de  son  côté, 
aura  soin  que  tous  ces  ustensiles  soient  disposés 
avec  ordre,  chacun  à  la  place  qui  lui  a  été  assignée. 
Il  devra  surtout  avoir  autant  que  possible  sous  ses 
yeux  tous  les  objets  qu'il  ne  pourra  garder  sous 
clef ,  notamment  ceux  d'un  usage  moins  habituel; 
comme  les  paniers  et  les  vases,  dont  on  n'a  be- 


soin qu'au  temps  des  vendanges,  etc.  Car  plus  les 
objets  sont  en  vue,  moins  ils  sont  exposés  aux  dé- 
prédations des  voleurs. 

XXIII.  Agrasius  prit  alors  la  parole,  et  dit  : 
Vous  nous  avez  parlé  jusqu'à  présent  du  fonds  de 
terre  en  général,  et  des  divers  instruments  néces- 
saires à  sa  culture  :  de  sorte  que,  des  quatre  parties 
de  l'agriculture,  vous  avez  épuisé  les  deux  pre- 
mières. J'attends  maintenant  la  troisième  partie. 
Comme  je  n'entends  par  revenu ,  dit  Scrofa,  que 
ce  que  la  terre  produit  quand  elle  a  été  ensemen- 
cée, nous  n'avons  réellement  que  deux  points  à 
examiner;  savoir,  laqualité  de  la  semence  et  celle 
du  sol. Telle  terre  conviendra  particulièrement  au 
foin,  telle  autre  au  blé;  celle-ci  à  l'olive,  celle-là 
au  raisin.  Il  en  est  de  même  de  tout  ce  qui  appartient 
à  la  dénomination  générique  de  fourrage,  comme 
le  basilic,  les  céréales  coupées  en  vert,  lavesce,  le 
sainfoin,  le  cytise,  le  lupin.  C'est  une  erreur  de 
croire  qu'une  terre  grasse  puisse  recevoir  indiffé- 
remment toute  semence,  et  qu'en  une  terre  maigre 
on  ne  puisse  rien  semer.  On  fera  bien  au  contraire 
de  choisir  une  terre  maigre  pour  tout  ce  qui  ne  de- 
mande pas  beaucoup  de  suc,  comme  le  cytise  et 
les  légumes  ;  à  l'exception  toutefois  des  pois  chi- 
ches,  qu'il  faut  cependant  considérer  comme  lé- 
gume, si  l'on  comprend  sous  ce  nom  tout  ce  qui  se 
récolte  par  extraction  de  la  tige,  par  opposition  à 
ce  qui  se  cueille  seulement  ;  car  légume  vient  de 
légère,  cueillir.  Dans  les  terres  grasses  on  pourra 
semer  tout  ce  qui  demande  plus  de  nourriture; 
comme  les  racines  potagères,  le  froment ,  le  sei- 
gle, le  lin.  Certaines  plantes  sont  cultivées,  non 
pas  tant  pour  le  produit  immédiat  qu'on  en  retire, 
que  pour  l'amélioration  d'une  récolte  avenir;  par- 
ce que  leurs  fanes  coupées  et  laissées  sur  la  terre 
y  servent  d'engrais.  C'est  par  cette  raison  que 


libus  sex,  crates  stercorarias  quatuor,  item  alia.  Sic  de 
feu  amont is  quae  sint  et  quot  opus  ad  multitudinem ,  ut 
lurcas  l'en  cas  octo,  sarcula  totidem,  dimidio  minus  pa- 
las,  item  alia.  Item  alteram  formulait)  inslrumenti  fundi 
vinarii  fecit,  in  qua  scribit  :  Si  sit  centum  jugerum,  ha- 
bere  oporlere  vasa  lorcularia  instructa  dîna  ,  dolia  eu  m 
operculta  culleorum  octingentorum  ,  acinaria  xx,  frnmen- 
taria  xx.  Item  ejusmodi  alia.  Quae  minus  multa  quidem 
alii,  sed  lantum  numerum  culleorum  scripsisse  pulo,  ne 
cogeretur  quotannis  venderc  vinum.  Vetera  enim  quam 
nova,  et  cadem  alio  tempore  quam  alio  pluris.  Item  sic 
de  ferramentorum  varietate  scribit  permulta,  et  génère, 
et  multitudinequa  sint, ut  falces,  palas,  rastros.  Sic  alia, 
quorum  nonnu lia  gênera  species  liabent  plures ,  ut  falces. 
Nam  dicunturabeodem  scriptore  vinealicae  opus  esse  sex, 
sirpiculae  v,  silvaticae  v,  arborariae  m ,  et  ruscariae  x.  Hic 
haec.  At  Scrofa,  instrumentum  et  supellectilem  rusticam 
omnem  oportet  habere  scriptam  in  ui  be  et  rure  dominum. 
Vilicum  contra  ea  ruri  omnia  certo  suo  quaeque  loco  ad 
villam  [debent  esse]  posita.  Quae  non  possunt  esse  sub 
clavi ,  quam  maxime  facere  ut  sint  in  conspectu  oportet. 
Eo  magis  ea ,  qua;  in  rariore  sunt  usu ,  ut  quibus  in  vin- 


demia  utuntur,  ut  corbula?,  et  sic  alia.  Quae  enim  rea 
quolidie  videntur,  minus  metuunt  furem. 

XXIII.  Suscipit  Agrasius  :  Et  quoniam  habemus  illa 
duo  prima  ex  divisione  quadripartita,  de  fundo,  et  de 
instrumento,  quoeoli  solet;  delertia  parte  expecto.  Scrofa  : 
Quoniam  fructum,  inquit,  arbitror  esse  fundi  eum,  qui 
ex  eo  satus  nascitur  utilis  ad  aliqnam  rem  :  duo  conside- 
randa  restant,  quae,  et  quo  quidque  loco  maxime  expédiât 
serere.  Alia  enim  loca  apposita  sunt  ad  feenum ,  alia  ad 
fnnnent uni,  alia  ad  vinum ,  alia  ad  oleum.  Sic  ad  pabu- 
luni  quae  pertinent,  in  quo  est  ocimufn,  farrago,  vicia, 
Medica ,  cy tisum ,  lupinum.  Neque  in  pingui  terra  omnia 
serunlur  recte,  neque  in  macra  ni  lui.  Rectius  enim  in 
tenuiore  terra  ea  quae  non  multo  indigent  suco ,  ut  cytisum 
et  legumina,  praeter  cicer  :  hoc  enim  quoque  legumen, 
ut  caetera,  quae  vellunlur  e  terra,  non  subsecantnr  : 
quae  quod  italeguntur,  legumina  dicta.  In  pingui  rectius, 
quae  cibi  sunt  majoris,  ut  liolus  ,  triticum ,  siligo,  liuum. 
Qnaedam  etiam  serunda  non  tam  propter  praesentem  fruc- 
tum, quam  in  annum  prospicientem ,  quod  ibi  subsecta 
atque  relicta  terram  faciunt  meliorem.  Itaque  lupinum 
cum  needum  siliculam  cepit,  et  nonnunquam  fabalia.si 
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dans  une  terre  trop  maigre  on  emploie,  enguisede 
fumier,  des  tiges  de  lupin  non  encore  monté  en 
graine ,  ou  bien  même  celles  des  fèves,  avant  que 
la  cosse  n'ait  atteint  le  degré  de  formation  où  elle 
est  bonne  à  cueillir.  Mettons  à  part  les  plantes 
dont  le  produit  est  de  pur  agrément,  et  qui  peu- 
plent nos  jardins  et  nos  parterres ,  aussi  bien  que 
celles  qui ,  sans  contribuera  l'alimentation ,  sont 
cependant  indispensables  à  l'économie  rurale  ;  tels 
que  les  saules  et  les  roseaux,  et  autres  végéta- 
tions qui  exigent  uu  sol  humide.  Certaines  plantes 
se  plairontdansun  terrain  sec;  d'autres  préféreront 
des  lieux  ombragés,  comme  l'asperge  sauvage  et 
l'asperge  domestique;  d'autres  enfin  ne  devront 
être  semées  que  dans  des  lieux  exposés  au  soleil , 
dont  lacbaleur  est  indispensable  à  leur  croissan- 
ce ;  telles  sont ,  par  exemple ,  les  violettes  et  les  au- 
tres plantes  des  jardins.  Mais  l'osier,  dont  on  fait 
des  panière,  des  claies  et  des  vans,  demande  un 
autre  sol  et  une  autre  culture.  Les  bois  en  coupe 
réglée,  et  ceux  qu'on  laisse  croître  pour  les  chasses, 
veulent  aussi  des  terroirs  et  des  régimes  diffé- 
rents. Il  faudra  également  réserver  des  endroits 
convenables  au  chanvre,  au4io,au  jonc,  au 
sparte,  d'où  l'on  tire  les  matériau  x  employés  à  bot- 
teler  la  paille  des  bœufs,  à  faire  des  ficelles,  des 
cordes  et  des  câbles.  D'autres  terrains  reçoivent 
indifféremment  diverses  espèces  de  plantes.  C'est 
ainsi  que  nous  voyons  souvent  introduire  des  plan- 
tesdejardinetautresdansles  vergers  de  formation 
nouvelle,  dont  lesarbres,  récemment  alignés,  n'ont 
pas  encore  eu  le  temps  d'étendre  leurs  racines  ; 
pratique  dont  on  s'abstient  soigneusement  quand 
les  arbres  ont  pris  du  développement ,  de  crainte 
de  leur  nuire.  Ceci,  reprit  Stolon,  se  concilie  as- 
sez bien  avec  ce  qu'a  écrit  Caton ,  à  propos  des 


semailles,  qu'une  terre  grasse,  bien  fumée,  où  l'on 
ue  voit  aucun  arbre ,  est  ce  qu'il  faut  au  froment  ; 
'et  qu'un  sol  ombragé  convient  aux  raves,  au 
raifort,  au  millet  et  au  panais. 

XXIV.  Les  espèces  d'olives  qui  prospèrent  en 
terre  grasse  et  chaude  sont ,  l'olive  à  confire,  le  ra- 
dius major  de  Salente,  Vorchis,  \aposea,  la  ser- 
giane,  la  colminienne  et  Yalbicère  (blanc  de 
cire).  Entre  toutes  ces  variétés,  cultivez  de  préfé- 
rence celle  qui  flatte  le  plus  le  goût  local.  L'ex- 
position au  vent  d'ouest,  et  en  plein  soleil ,  est  la 
plus  favorable  à  cet  arbre.  Le  sol  est- il  quelque 
peu  froid  et  maigre?  plantez-y  l'olive  licinienne. 
Dans  uu  terrain  de  qualités  contraires,  cette  es- 
pèce ne  rend  jamais  Yhostus  complet ,  malgré  un 
luxe  de  fruits  qui  l'épuisé;  et  l'arbre  est  bientôt 
rongé  d'une  mousse  rougeâtre.  Uhostus  est  ce  qui 
s'exprime  d'huile  à  chaque  factus;  et  l'on  appelle 
factus  un  tour  de  pressoir.  La  contenance  d'un  fac- 
tus est,  suivant  les  uns,  de  cent  soixante  modius 
d'huile;  d'autres  le  font  descendre  à  cent  vingt 
seulement,  et  réduisent  en  proportion  le  nombre 
et  la  contenance  des  mesures  fractionnaires.  Caton 
conseille  plus  loin  de  former  un  rideau  d'ormes 
et  de  peupliers  autour  de  son  domaine  :  on  en 
tire  des  feuilles  pour  la  nourriture  des  bœufs  et 
brebis ,  et  du  bois  pour  son  usage.  Mais  nous 
pensons,  quant  à  nous,  que  cette  prescription  n'est 
rien  moins  que  générale  ;  et  que  là  où  elle  est  uti- 
lement appliquée,  ce  n'est  pas  en  vue  seulement 
du  feuillage,  qu'on  se  procure  par  ce  moyen.  On 
peut  d'ailleurs,  sans  inconvénient,  border  d'arbres 
sa  propriété  du  côté  du  nord;  car,  ainsi  placés,  ils 
n'intercepten  t  pas  les  rayons  du  soleil .  Si  le  terrai  n 
est  humide,  ajoutaStolon,  toujours  d'après  la  mê- 
me autorité,  choisissez  de  préférence  les  peupliers 


ad  siliquas  non  ita  pervenit  «t  fabam  légère  expédiât ,  si 
ager  macrior  est ,  pro  stercore  inarare  soient.  Nec  minus 
ea  discriminanda  in  conserundo,  quae  sunt  fructuosa, 
propter  volnptatem ,  ut  quae  pomaria  ac  floralia  appellan- 
tur.  Item  illa  quae  ad  hominum  victum  ac  sensum  deïec- 
tationemque  non  pertinent ,  neque  ab  agri  utilitate  surit 
dijuncta.  Idoneus  locus  eligendus  ubi  facias  salictum  et 
arundinetum ,  sic  alia,  quae  humidum  locum  quaerunt. 
Contra  ubi  segetes  frumentarias ,  ibi  fabam  potissimum 
seras.  Item  alia,  qu»  arida  loca  sequuntur  :  sic  ut  uni- 
brosis  locis  alia  seras ,  ut  corrudam ,  quod  ita  petit  aspa- 
ragus :  et  apricis,  ut  ibi  seras  violam  et  bortos  facias, 
quod  ea  sole  nutricanlur.  Sic  alia  et  alio  loco  serunda,  ut 
babeas  vimina,  unde  viendo  quid  facias,  ut  sirpeas,  val- 
los,  crates.  Alto  loco  ut  seras  ac  colas  silvam  caeduam, 
alio  ubi  aucupare.  Sic  ubi  cannabim  ,  linum,  juncum  , 
spartum ,  unde  nectas  bubus  palcas ,  linaas ,  restes ,  funes. 
Quaedam  loca  eadem  alia  ad  serundum  idonea.  Nam  et  in 
recentibus  pomariis  desilis  seminibus,  in  oïdinemque  ar- 
busculis  positis  primis  annis  ante  quam  radiées  longius 
procedere  possint,  alii  conserunt  bortos,  alii  quid  alitid. 
Neque  cum  convaluerunt  arbores,  idem  faciunt ,  ne  vio- 
lent radiées.  Stolo  ad  haec  :  Qnod  ad  h.rc  poi  tinct ,  Cato 


non  maie,  quod  scribit  de  sationibus,  ager  crassus  et  la? 
tus,  si  sit  sine  arboribus,  eum  agrum  frumentarium  fieri 
oportere.  Idem  ager  si  nebulosus  sit,  râpa,  rapbanos, 
milium,  panicum. 

XXIV.  In  agro  crasso  et  calido  oleam  conditaneam , 
radium  majorem,  Sallentinam,  orchitem,  poseam ,  sergia- 
nam ,  colminiam ,  albicerem  :  quam  earum  in  his  locis 
optimam  dicent  esse ,  eam  maxime  serere.  Agrum  oliveto 
conserundo,  nisi  qui  in  ventum  favonium  spectet ,  et  soli 
ostentus  sit,  alium  bonum  nullum  esse.  Qui  ager  frigidior 
et  macrior  sit ,  ibi  oleam  Licinianam  seri  oportere.  Si  in 
loco  crasso  aut  calido  posueris ,  hostum  nequam  fieri ,  et 
ferendo  arborem  perire ,  et  muscum  rubrum  molestum 
esse.  Hostum  rocant ,  quod  ex  uno  facto  olei  reficitur. 
Factum  dicunt,  quod  uno  tempore  conticiunl.  Quem  alii 
clx  aiunt  esse  modiorum ,  alii  ita  minus  magnum ,  ut  ad 
cxx  descendat  et  exinde  ,  ut  vasa  olearia  quoi  et  quanta 
babeant ,  quibus  conficiunt  ilbid.  Quod  Cato  ait  circuni 
l'undum  ulmos  et  popnlos ,  unde  frons  ovibiis  et  bubus 
sit,  et  materies ,  seri  oportere.  Sed  hoc  neque  in  omnibus 
lundis  opus  est,  neque  in  quibus  estopus,  propter  fron- 
dem  maxime.  Sine  detrimento  ponuntur  ah  septentrion;* !i 
plagn,  quod  non  offiriunt  soli.  Ille  adjicit  ab  eodem  Mrip- 
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et  les  roseaux.  A  cet  effet,  on  retournera  la  terre 
avec  une  houe,  puis  on  mettra  les  boutures  de 
roseaux  à  trois  pieds  l'un  de  l'autre,  en  les  entre- 
mêlant d'asperges  sauvages,  qui  en  produiront 
de  bonnes  à  manger;  car  roseaux  et  asperges 
exigent  à  peu  près  même  culture.  On  entourera 
ces  plantations  d'osier  franc,  dont  on  pourra  se 
servir  plus  tard  pour  lier  les  vignes. 

XXV.  Ce  que  doit  observer,  quant  au  choix  du 
terrain, celui  qui  plante  de  lavigne,  le  voici  :  L'ex- 
position la  plus  chaude  et  conséquemment  la  plus 
vineuse  doit  être  réservée  au  petit  aminéen ,  au 
raisin  double  dit  fortuné,  et  au  petit  raisin  gris. 
Où  le  terrain  est  gras  et  le  ciel  nébuleux ,  il  faut 
mettre  le  gros  aminéen ,  le  murgantin ,  l'apicius 
et  le  lucanien.  Les  autres  espèces,  et  surtout  les 
raisins  noirs,  se  plaisent  indifféremment  partout. 

XX  VI.  Les  vignerons  apportent  un  soin  parti- 
culier à  placer  l'échalas  de  telle  sorte  que  la  vi- 
gne en  soit  abritée  du  côté  du  septentrion.  Lors- 
qu'on se  sert  de  cyprès  vif  en  guise  d'échalas , 
on  plante  alternativement  une  rangée  de  ceps 
et  une  rangée  de  cyprès,  en  empêchant  toute- 
fois ces  derniers  de  dépasser  la  hauteur  d'un 
échalas  ordinaire.  Il  ne  faut  pas  non  plus  que 
la  vigne  soit  trop  rapprochée  des  choux  et  autres 
légumes;  ce  voisinage  lui  est  antipathique.  Je 
crains  bien,  ditAgrius,  se  tournant  vers  Fun- 
danius,  que  le  gardien  du  temple  ne  revienne 
avant  que  nous  soyons  arrivés  à  la  quatrième 
partie ,  c'est-à-dire  aux  vendanges,  que  j'attends 
avec  impatience.  Rassurez-vous ,  dit  Scrofa ,  il  va 
lui-même  apprêter  les  paniers  et  les  urnes. 

XXVII.  Nous  avons  deux  divisions  du  temps: 
l'année,  ou  la  révolution  complète  du  soleil;  et  le 


mois  qui  suit  celle  de  la  lune.  Je  parlerai  d'a- 
bord du  cours  annuel  du  soleil.  Cet  espace  de 
temps,  considéré  par  rapport  aux  fruits  de  la 
terre,  est  divisé  en  quatre  parties,  chacune  à  peu 
près  de  trois  mois;  ou,  plus  exactement  encore , 
en  huit,  dont  chacune  est  d'un  mois  et  demi  en- 
viron. La  première  division  est  celle  des  saisons: 
le  printemps,  l'été,  l'automne  et  l'hiver.  Le  prin- 
temps est  l'époque  de  certaines  semailles,  et  celle 
du  premier  labour  donné  à  la  terre ,  afin  d'en 
extirper  toutes  les  mauvaises  herbes  avant  qu'el- 
les aient  jeté  leur  graine.  Le  sol,  soulevé  en  glèbe 
par  le  labour,  devient  alors  plus  accessible  à 
l'action  du  soleil  et  des  pluies ,  et  plus  maniable 
pour  les  façons  ultérieures.  Il  faut  à  la  terre  deux 
labours  au  moins;  et  trois  valent  encore  mieux. 
On  fera  la  moisson  en  été  ;  et  c'est  en  automne,  et 
par  un  temps  bien  sec,  qu'il  faudra  faire  la  ven- 
dange et  procéder  aux  coupes  des  bois.  On  abat 
l'arbre  à  ras  de  terre  ;  mais  il  ne  faut  déterrer  la 
souche  qu'après  les  premières  pluies,  afin  d'empê- 
cher la  pousse  de  nouveaux  rejetons.  C'est  en  hi- 
ver qu'on  fera  la  taille  des  arbres,  en  choisissant 
toutefois  le  moment  où  il  n'y  a  sur  leur  écorce  ni 
frimas,  ni  pluie,  ni  glaçons. 

XXV1I.I.  Le  printemps  commence  lorsque  le 
soleil  est  dans  le  Verseau;  l'été,  lorsqu'il  entre 
dans  le  Taureau  ;  l'automne,  lorsqu'il  passe  dans 
le  Lion  ;  et  l'hiver,  lorsqu'il  atteint  le  Scorpion. 
Mais  comme  le  premier  jour  de  chaque  sai- 
son est  le  23e  de  l'entrée  successive  du  soleil 
dans  chaque  signe,  il  s'ensuit  que  le  printemps 
est  de  9 1  jours  ;  l'été,  de  94;  l'automne,  de  91;  et 
l'hiver,  de  89.  Ce  calcul  étant  mis  en  rapport  avec 
les  divisionsde  notre  année  civile,  le  premierjour 


tore  :  Si  locus  hnmectus  sit,  ibi  cacumina  populorum  sc- 
runda et  arundiuctum.  Id  juins  bipalio  verti ,  ibi  oculos 
amodiais  pedes  ternos  alium  ab  alio  seri,  ibi  quoquecor- 
rudam,  utide  asparagi  fiant;  aptam  esse  n trique  eandem 
ferc  culturam.  Salicem  grœcam  circum  arundinetura  seri 
oportere,  uti  sit,  qui  vitis  alligari  possit. 

XXV.  Vinea ,  quo  in  agro  serunria  sit ,  sic  observandum. 
Qui  locus  oplimus  vino  sit,  et  ostentus  soli,  Aniineum 
miousculum,  et  geminum  eugeneum,  belveolum  minus- 
cuira  seri  oportere.  Qui  locus  crassior  sit ,  aut  nebulo- 
sus,  ibi  Amiueum  majus.aut  Muigentinum,  Àpicium, 
Lucauum  seri.  Cœteras  viles,  et  de  bis  miscellas maxime, 
in  omne  genus  agri  convenire. 

XXVI.  In  omni  vinea  diligenter  observant,  ut  ridica 
vitis  ab  septentrionc  versus  tegatur.  Et  si  cupressos  vivas 
pro  ridicis  inserunt ,  al  ternos  ordines  imponunt  :  neque  cas 
crescere  allius,  quam  ridicas  patiuntur;  neque  propter 
olus  adserunt  vites ,  quod  inler  se  baec  inimica.  Agrius 
Fundanio,  vereor,  inquit,  ne  ante  œditimus  veniat  bue, 
quam  bine  ad  quartum  actum  accedamus.  Vindemiam 
i-iiim  expecto.  Bono  animo  es,  inquit  Scrofa  :  fiscinas 
expediel  ac  urnam. 

XXVII.  Et  quoniam  tempora  duorum  generum  simt, 
unum  annale,  quod  sol  circuito  stio  finit  :  allerum  niens- 


truum,  quod  luna  circumiens  comprebendit  :  prius  dicam 
de  sole.  Ejus  cursus  annalis  primum  fere  circiler  ternis 
mensibus  ad  fructus  est  divisus  in  iv  partes,  et  idem 
subtilius  sesquimensibus  in  vin.  In  quatuor,  quod  divi- 
dilur  in  ver,  et  aestatem ,  et  au tumnum ,  et  biemem.  Vere 
sationes  quaedam  fiunt,  lerram  rudem  proscindere  opor- 
tet,  quae  sunt  ex  ea  enata,  prius  quam  ex  iis  quid  semi- 
iris  cadat ,  ut  siut  exradieata  ;  et  simul  glaebas  ab  sole  per- 
calefactas  aptiores  facere  ad  accipiundum  imbrem ,  et  ad 
opus  faciliores ,  relaxatas.  Neque  eam  minus  bis  arandum , 
ter  melius.  /Estate  fieri  messes  oportere.  Autumno  siccis 
tempestatibus  vindemias,  ac  silvas  excoli  commodissime  : 
tune  prœcidi  arbores  oportere  secundum  terram.  Radi- 
ées autem  prioribus  imbribus  ut  effodiantur,  ne  quid 
ex  bis  nasci  possit.  Hieme  putari  arbores  duntaxat  bis 
temporibus  cum  gelu  corlices  et  imbribus  careant,  et 
glacie. 

XX VIII.  Dies  .primus  est  veris  in  Aquario,  aestatis  in 
Tauro,  autumni  in  Leone,  lriemis  in  Scorpione.  Cum 
uniuscujusque  horum  quatuor  signorum  dies  lertius  et  vi- 
cesimus  quatuor  temporum  sit  primus;  eflicitur,  ut  ver 
dieshabeat  xci,  œstas  xciv,  autumnus  xci,  biems  xcix. 
Quae  rcdacla  ad  dies  civiles  nostros,  qui  nunc  sunt,  primi 
verni  temporis  ex  a.  d.  vu  Id.  Feb.  œstivi  ex  a.  d.  vu  Id. 
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du  printemps  correspondra  au  8e  des  ides  de  fé- 
vrier ;  le  premier  de  l'été ,  avec  le  8e  des  ides  de 
mai  ;  le  premier  de  l'automne ,  avec  le  4e  des 
ides  d'août  ;  et  le  premier  de  l'hiver,  avec  le  5e  des 
ides  de  novembre.  II  est  plus  exact  encore  de 
partager  l'année  entière  en  huit  périodes  distinc- 
tes. La  première,  de  45  jours,  commence  lorsque 
le  soleil  se  couche  au  point  d'où  s'élève  le  vent 
Favonius,  et  dure  jusqu'à  l'équinoxe  du  prin- 
temps. Laseconde,de46jours,dure  de  l'équinoxe 
du  printemps  jusqu'à  l'ascension  des  Pléiades.  La 
troisième,  de  48  jours,  du  lever  des  Pléiades  au  sol- 
stice; la  quatrième,  de  24  jours,  du  solstice  à  l'ar- 
rivée de  la  Canicule.  La  cinquième,  de  68  jours,  de 
l'arrivée  de  la  Canicule  à  l'équinoxe  d'automne.  La 
sixième,  de  45  jours,  de  l'équinoxe  d'automne  à  la 
disparition  des  Pléiades.  La  septième,  de  44  jours, 
de  la  disparition  des  Pléiades  au  solstice  d'hi- 
ver; et  la  huitième  enfin,  de  45  jours,  commen- 
çant au  solstice  d'hiver,  et  durant  jusqu'au  temps 
où  le  soleil  se  couche  au  point  d'où  s'élève  le  vent 
Favonius. 

XXIX.  La  première  période  est  le  temps  d'éta- 
blir des  pépinières  de  toute  espèce,  de  tailler  la  vi- 
gne et  de  la  déchausser,  de  couper  les  racines  qui 
sortent  de  terre,  d'échardonner  les  prés,  de  plan- 
ter des  saussaies,  de  sarcler  les  terres  qui  sont  déjà 
labourées  et  ensemencées ,  et  qu'on  appelle  se- 
getes,  pour  les  distinguer  des  arva,  qui  sont  des 
terres  labourées,  mais  non  encore  ensemencées. 
Quant  aux  terres  appelées  novales,  on  comprend 
sous  ce  nom  toutes  celles  qui  ne  sont  ensemen- 
cées et  renouvelées,  pour  ainsi  dire,  que  tous  les 
deux  ans.  Remarquons  encore  que,  donner  le 
premier  labour,  s'exprime  par  le  mot  proscin- 
dere (fendre),  tandis  qu'on  désigne  le  second  par 
le  mot  offringere  (briser),  parce  que  cette  der- 
nière façon  a  pour  but  de  briser  la  glèbe  que  la 

Maii;  autumnales  ex  a.  d.  m  Id.  Sext.  ;  liiberni  ex  a.  d.  iv 
Id.  Novemb.  Siibtilius  discretis  tempoiïbus  observanda 
quaedam  sunt,  eaque  in  partes  vm  dividuntur.  Primum 
a  favonio  ad  aequinoctium  vernum  dies  xlv.  Hinc  ad  Ver- 
giliarum  exortum  dies  xlvi.  Ab  lioc  ad  solstitium  dies 
xlviii.  Inde  ad  Caniculœ  signiim  dies  xxiv.  Dein  ad  aequi- 
noctium autumnale  dies  lxviii.  Exin  ad  Vergiliarum  oc- 
casum  dies  xlv.  Ab  hoc  ad  brumam  dies  xuv.  Inde  ad  fa- 
vonium  dies  xi.v. 

XJtIX.  In  primo  intervallo ,  inter  favonium  et  aequino- 
rtium  vernum,  haec  fieri  oportet.  Seminaria  omne  genus 
ut  serantur,  putari  in  primis ,  circum  vites  ablaqueari ,  ra- 
diées, quae  in  summa  terra  sunt,  praecidi,  prala  purgari, 
salicta  seri ,  segetes  sariri.  Seges  dicitur,  quod  aralum  sa- 
tum  est  :  arvum  ,  quod  aratum ,  nec  dum  satum  est.  No- 
valis,  ubi  satum  fuit  ante  quam  seconda  aiatione  reno- 
vetur.  Rursum  terram  cum  primum  arant,  proscindere 
appellant  ;  cum  iterum ,  offringere  dicunt  ;  quod  primaara- 
tione  glaebœ  grandes  soient  excitari ,  [cum  iteratur,  offrin- 
gere vocant.]  Tertio  cum  arant  jacto  semine,  [bovesj  lirare 
dicuntur  :  id  est ,  cum  tabellis  addilis  ad  vomerem  simul 


première  n'aura  fait  que  soulever.  On  emploie  le 
mot  lirare  (sillonner)  pour  désigner  l'acte  par 
lequel  on  donne  le  troisième  labour,  au  terrain 
déjà  ensemencé.  Cette  opération  se  fait  au 
moyen  de  deux  planches  attachées  au  soc,  et  dis- 
posées de  telle  sorte  que,  tout  en  recouvrant  les 
semences  jetées  sur  les  arrêtes,  on  creuse  en 
même  temps  des  sillons  qui  donnent  un  écoule- 
ment facile  aux  eaux  pluviales.  Ceux  qui  n'ont  à 
cultiver  qu'une  propriété  de  médiocre  étendue , 
comme  on  en  trouve  beaucoup  en  Apulie,  font 
d'ordinaire  passer  la  herse  sur  leurs  terres,  afin 
de  mieux  atteindre  les  mottes  qui  pourraient  être 
restées  sur  les  arêtes.  La  trace  profonde  que 
laisse  en  terre  le  soc  de  la  charrue  s'appelle  sul- 
cus (sillon),  et lasaillie  quise  forme  entre  deux  sil- 
lons s'appelle^orca  (arête) ,  deporricere  (mettre 
à  distance,  élevé),  parce  que  la  semence  se  trouve 
pour  ainsi  dire  exhaussée  au-dessus  du  sol.  C'est 
encore  dans  le  même  sens  qu'on  se  sert  du  mot 
porricere  pour  signifier  l'action  d'offrir  aux  dieux 
les  entrailles  des  victimes. 

XXX.  Dans  la  seconde  période,  comprise  entre 
l'équinoxe  de  printemps  et  le  lever  des  Pléiades, 
on  vaquera  aux  travaux  que  voici  :  sarcler  les 
terres  labourées,  ou  leur  donner  le  premier  la- 
bour ;  couper  les  saules  et  enclore  les  prés  ;  met- 
tre la  dernière  main  à  ce  qui  resterait  imparfait 
des  travaux  de  la  période  précédente;  planter 
les  arbres  avant  la  germination  et  la  floraison  ; 
car  tout  arbre  qui  ne  garde  ses  feuilles 
qu'une  partie  de  l'année  n'est  plus  propre  à  être 
planté,  lorsqu'il  en  a  pris  de  nouvelles.  Il  y  a 
encore  le  travail  de  plantation  et  de  taille  des  oli- 
viers. 

XXXI.  Durant  la  troisième  période,  comprise 
entre  le  lever  des  Pléiades  et  le  solstice,  on  de- 

,  vra  bêcher  ou  labourer  les  jeunes  vignes,  et  les 

et  satum  frumentum  operiunt  in  porcis ,  et  sulcant  fossas , 
quo  plu  via  aqua  delabatur.  Nonnulli  postea,  qui  segetes 
non  tam  latas  habent  (ut  in  Appulia)  id  genus  praedii  per 
saritores occare  soient,  si  quœin  porcis  relicta1  graudiores 
sunt  glaebae.  Qua  aratrum  vomere  lacunam  striam  facit , 
sulcus  vocatur.  Quod  est  inter  duos  sulcos ,  elata  terra , 
dicitur  porca,  quod  ea  seges  frumentum  porricit.  Sic  quo- 
que  exta  deis  cum  dabant,  porricere  dicebant. 

XXX.  Secundo  intervallo  inter  vernum  aequinoctium , 
et  Vergiliarum  exortum  haec  fieri  debent.  Segetes  runcari , 
boves  terram  proscindere,  salicem  caedi,  prata  defendi. 
Quae  superiore  tempore  fieri  oportuerit,  et  non  suntabso- 
Inta;  ante  quam  gemmas  agant  ac  florescere  intipiant, 
seri.  Quod  si ,  quae  folia  mittere  soient ,  ante  frondem 
florere  inceperint,  statim  ad  serendum  idoneae  non  sunt. 
Oleam  seri  interputarique  oportet. 

XXXI.  Tertio  intervallo,  inter  Vergiliarum  exortum  et 
solstitium,  haec  fieri  debent.  Vineas  novellas  fodere,  aut 
arare ,  et  postea  occare ,  id  est  comminuere ,  ne  sit  glajba. 
Quod  ila  occidunt,  occare  dictum.  Vites  pampinari,  sed 
a  sciente.  Nam  id  quam  putare  majus;  neque  in  arbuste , 
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herser;  c'est  à  dire  briser  les  mottes  sans  en  lais- 
ser une  seule.  On  désigne  cette  dernière  opéra- 
tion par  le  mot  occare,  dérivé  lui-même  d'occt- 
dere  (détruire);  comme  pour  faire  entendre  qu'on 
anéantit  les  mottes  de  terre.  C'est  encore  le  mo- 
ment d'épamprer  les  vignes,  soin  qu'il  ne  faut 
confier  qu'à  des  mains  intelligentes;  car  cette  opé- 
ration, exclusivement  propre  à  la  vigne,  est  d'une 
plus  grande  importanceencorequecelle  de  la  taille 
des  arbres  à  fruits.  Épamprer  c'est  ne  laisser  sur 
un  sarment  que  les  deux  ou  même  les  trois  pre- 
miers brins  que  vous  aurez  reconnus  comme 
les  plus  forts,  et  retrancher  tous  les  autres,  de 
crainte  que  le  cep  ne  soit  pas  en  état  de  fournir 
à  tous  une  nourriture  suffisante.  C'est  dans  cette 
vue  qu'on  commence  par  couper  les  pieds  de  vi- 
gne au  moment  où  ils  sortent  de  terre,  afin  qu'à 
la  secoude  pousse  on  ait  un  sarment  plus  vigou- 
reux ,  et  qui  donne  des  bourgeons  mieux  nour- 
ris. Quand  le  cep  sort  de  terre  mince  et  effilé 
comme  un  jonc,  cette  faiblesse  le  rend  impuis- 
sant à  pousser  des  rameaux  productifs;  on  l'ap- 
pelle a\orsJlagellum.  Mais  le  cep  vigoureux,  et 
qui  promet  des  grappes,  s'appelle palma.  Flagrl- 
lum  \ieut  de  fit  dus  (souffle),  en  changeant  une 
lettre;  mot  qui  signifie  objet  de  peu  de  consistance. 
Le  palma  (cep  à  porter  fruit)  tire  son  nom  proba- 
blement du  motparilema,  dérivé  de  parère  (pro- 
duire), dont,  par  une  suppression  de  lettre  assez 
commune  dans  notre  langue,  on  aura  fait  palma. 

Il  y  a  aussi  les  pousses  appelées  capreoli  (vril- 
les de  la  vigne),  espèce  de  filament  en  forme  de 
spirale ,  ou  de  boucles  de  cheveux.  Cette  végé- 
tation de  la  vigne  s'enroule  comme  autant  de 
serpents  autour  de  ce  qui  croît  près  d'elle  ;  d'où 
le  nom  de  capreoli,  dont  la  racine  est  capere, 
prendre. 

Toute  espèce  de  fourrage,  basilic  des  champs 
(orimum),  dragée,  vesce,  etc.,  se  coupe  à  la  même 
époque.  Le  foin  proprement  dit  se  fauche  en  der- 

sed  in  vinea  fieri.  Pampinare  est  ex  sarmento  cotes  qui 
ua h  -uni,  de  iis,  qui  plurimum  valent,  primum  ac  se- 
«-uiiduin ,  nonnunquam  etiam  lertium  reliuquere ,  reliquos 
ilwvipfre,  ne  reliclis  colibus  sarmenlum  uequeat  minis- 
trare  sucum.  Ideo  in  vitiario  pritnitus,  eum  exil  vilis,  Iota 
ri'Mi.iii  solet,  utfirmiore  sarmento  e  terra  exeat,  atque  in 
pariendis  colibus  vires  babeat  majores.  Ejuncidum  enim 
sarmenluinpropter  infirmitatem  stérile,  neque  exsepotest 
ejime  \iicm.  Quam  vocant  minorent  flagellum,  majorent 
etiana  nntle  uvae  nasenntur,  palinam.  Piïor,  lilera  una  niu- 
tata.dedinataa  ventiflatu,  similitertlabellum  actlagelium. 
Poslcrior  quo  ea  vitis  immittitur  ad  uvas  pariundas,  dicta 
primo  vidttur  a  pariendo  parilema  :  exin  mutatis  literis, 
tit  in  mnltis,  diciceepta  palma.  Ex  altéra  parte  paiïlca- 
preoltnn.  Is  est  coliculus  vileus  in  loi  tus,  ut  cincinnus.  Is 
enim  viles  ut  teneat,  serpilad  locum  capiundum.  Ex  quo 
a  capiendo  capreolus  die  lus.  Omne  pabulum,  primum 
ocimum,  farraginem  ,  viciam,  novissime  fœnum  socari. 
Ocintun  dictiim  a  grapeo  verbo  wxvî,  quod  venit  cilo.  Si- 


nicr.  Ocimum  vient  du  grec  wxuç  (hâtif).  Son  ho- 
monyme des  jardins  a  la  môme  propriété.  Ce  nom 
vient  peut-être  aussi  de  ce  que  cette  plante  lâche  le 
ventre  aux  bœufs ,  à  qui  on  en  donne ,  comme 
purgation,  parce  motif.  C'est  une  espèce  de  fève 
que  l'on  récolte  en  vert,  avant  que  la  cosse  ne  soit 
formée.  Le  farrago  (dragée)  est  un  mélange 
d'orge ,  de  vesce  et  autres  plantes  légumineuses, 
qui  se  sème  à  la  fois,  et  se  coupe  également  en 
vert  pour  nourrir  les  bestiaux.  Le  nom  de  fer- 
rago  lui  vient,  ou  de  l'instrument  de  fer  avec  le- 
quel on  le  coupe,  ou  de  ce  que,  primitivement, 
c'était  les  terres,  ayant  produit  du  blé  (farraciœ 
segetes  )  ;  qu'on  choisissait  pour  cette  culture.  Ce 
mélange  se  donne,  au  printemps,  aux  chevaux  et 
bêtes  de  somme.  11  commence  par  les  purger,  et 
ensuite  il  les  engraisse.  Vicia  (la  vesce)  tire  son 
nom  de  vincere  (lier),  parce  que  cette  plante  a, 
comme  la  vigne,  des  vrilles  [capreoli)  avec  les- 
quelles elle  s'accroche  aux  tiges  des  lupins  ou  au- 
tres plantes  voisines,  qu'elle  enveloppe  de  ses 
étreintes.  Si  vos  prairies  sont  arrosables,  il  faudra 
procéder  à  leur  irrigation  aussitôt  que  vous  en 
aurez  enlevé  le  foin.  Nemanquezpas,  surtout  en 
temps  de  sécheresse,  d'arroser  chaque  soir  les  ar- 
bres fruitiers,  dont  le  nom  poma  vient  proba- 
blementdeleur  besoin  coutinuel  de  boire  (potare, 
potus.) 

XXXIL  La  plupart  des  cultivateurs  font  la 
moisson  pendant  la  quatrième  période,  du  sols- 
tice d'été  à  la  canicule;  parce  qu'ils  prétendent 
que  le  blé,  pour  acquérir  la  consistance  de  la  ma- 
turité, doit  rester  quinze  jours  dans  sa  balle, 
quinze  jours  en  lleur,  et  quinze  jours  en  grai- 
ne. C'est  aussi  le  moment  d'achever  ce  qui  reste 
de  labours  à  faire,  et  qui  sont  alors  d'autant  plus 
profitables  que  la  terre  est  plus  échauffée.  Un 
premier  labour  étant  donné  à  la  terre,  faites  y 
repasser  la  charrue,  afin  d'écraser  les  mottes 
que  le  premier  n'aura  fait  que  soulever.  C'est  en- 

militer  quo  ocimum  in  horto.  Hoc  amplius  dictutn  oci- 
num  ,  quod  citât  alvum  bubus ,  et  ideo  iis  datur  ut  pur- 
gentur.  Id  ex  fabuli  segete  viride  sectum  ante  quam  gê- 
nât siliquas.  Contra,  ex  segete,  ubi  sataadmixta  ordeum 
et  vicia  et  legumina  pabuli  causa ,  viridia  quod  t'erro  cœsa, 
ferrago  dicta  ,  aul  itisi  quod  primum  in  Canada  segete 
seri  cœptum.  Ea  equi  et  jumenta  cœtera  verno  tempore 
purganlur,  ac  saginantur.  Vicia  dicta  a  vinciendo ,  quod 
item  capreolos  babet  ut  vitis,  quibuscum  sursum  vorsum 
serpit  ad  scapum  lupini,  aliumve  quem,  utbacreat,id 
solet  vincire.  Si  prata  irrigua  babebis,  simulac  fœnum 
sustuleris,  irrigare.  In  poma,  qtise  iusila  crunt ,  siccita- 
tibus  aquam  addi  quotidie  vesperi.  A  quo,  quod  indigent 
|H)ln ,  poma  dicta  esse  possunt. 

XXXII.  Quarto  intervallo  inler  solstitium  et  caniculam 
pleiiquc  messem  faciunt,  quod  frumentum  dicuut  quin- 
decim  diebus  esse  in  vaginis,  quindecim  llorere,  quinde- 
cim  exarescere ,  cum  sit  maturum.  Arationes  absolvi,  qua». 
eo  tructuosiores  tiunt,  qoo  calidiore  terra  aralur.  Cum 
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core  l'époque  des  semailles  pour  la  vesce ,  les 
lentilles,  les  pois  chiches,  la  cieerole,  et  autres 
plantes  comprises  sous  le  nom  générique,  soit  de 
legumino-,  soit  de  legaria  (qu'on  leur  donne  dans 
quelques  contrées  de  la  Gaule).  Ces  deux  mots 
ont  une  origine  commune ,  légère  (cueillir) ,  parce 
qu'en  récoltant  on  cueille  au  lieu  de  couper.  Reste- 
t-il  encore  des  mottes  dans  vos  vignes ,  après  le 
second  labour?  passez -y  la  herse  deux  fois,  si  le 
plant  est  vieux;  trois  fois,  s'il  est  nouveau. 

XXXIII.  Pendant  la  cinquième  période ,  c'est- 
à-dire  depuis  la  canicule  jusqu'à  l'équinoxe  d'au- 
tomne ,  il  faut  couper  la  paille,  la  botteler,  achever 
les  labours,  émonder  les  arbres,  et  faire  la  seconde 
coupe  des  prairies  arrosables. 

XXXIV.  Dès  le  commencement  de  la  sixième 
période ,  c'est-à-dire,  à  partir  de  l'équinoxe  d'au- 
tomne, il  faut  (suivant  nos  auteurs)  procéder  aux 
semailles,  y  consacrer  les  quatre-vingt-onze  jours 
qui  suivent,  et  ne  semer,  une  fois  venu  le  solstice 
d'hiver,  que  dans  le  cas  de  nécessite  absolue.  L'ob- 
servation est  importante  ;  car  ce  qu'on  sème  avant 
lève  en  sept  jours,  et  tout  ce  qui  se  sème  après 
se  montre  à  peine  au  bout  de  quarante.  Il  ne 
faut  cependant  pas,  d'après  les  mêmes  auteurs, 
semer  avant  l'équinoxe ,  parce  que  la  semence 
est  exposée  à  pourrir,  si  le  temps  devieut 
contraire.  L'époque  du  coucher  des  Pléiades  doit 
être  choisie  pour  semer  la  fève;  mais  c'est 
entre  l'équinoxe  d'automne  et  le  coucher  des 
Pléiades  qu'il  faut  cueillir  le  raisin  et  faire  les 
vendanges.  Immédiatement  après ,  on  commence 
à  tailler  la  vigne,  à  provigner,  et  à  planter  les  ar- 
bres à  fruit.  Dans  les  contrées  où  le  froid  se  fait 
sentir  de  bonne  heure,  il  vaut  mieux  ajourner 
ces  travaux  au  printemps  de  l'autre  année. 

XXXV.  Pendant  la  septième  période ,  c'est-à 
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dire  depuis  le  coucher  des  Pléiades  jusqu'au 
solsticed'hiver,  il  faut  (toujours  d'après  les  mêmes 
autorités)  planter  les  lis  et  le  safran.  Pour  faire  un 
plant  de  rosiers ,  on  choisit  des  pieds  qui  aient  déjà 
pris  racine  ;  on  en  fend  la  tige ,  dans  sa  longueur, 
en  brins  d'une  palme  environ,  qu'on  couvre  de 
terre, et  qu'on  transplante  après,  lorsqu'ilsont  pris 
racine  à  leur  tour.  Quant  aux  violettes,  leur  culture 
a  le  grave  inconvénient  d'exiger  des  planches  sur- 
élevées. A  cet  effet ,  on  ramasse  la  terre  à  l'en- 
tour.  Or,  cette  terre  est  entraînée  et  balayée  par  les 
arrosements  ouïes  pluies,  et  le  sol  de  la  propriété 
s'appauvrit  d'autant.  Quand  le  soleil  s'est  couché 
au  poiut  de  l'horizon  d'où  s'élève  Favonius,  c'est  le 
temps  ,  jusqu'au  lever  de  l'Arcture,  de  transplan- 
ter le  serpolet  venudegraine.  Cette  herbe  doit  sou 
nom  à  ses  habitudes  rampantes  (quod  serpit).  On 
peut  encore  creuser  de  nouveaux  fossés,  nettoyer 
les  anciens,  tailler  la  vigne  et  les  arbres  auxquels 
elle  est  mariée;  mais  il  faut  suspendre  tout  tra- 
vail durant  les  quinze  jours  qui  précèdent  et  les 
quinze  jours  qui  suivent  le  solstice  d'hiver.  Cer- 
tains arbres  cependant ,  les  ormes ,  par  exemple , 
peuvent  encore  être  plantés  dans  cet  intervalle. 

XXXVI.  Dans  la  huitième  période,  c'est-à-dire 
depuis  le  solstice  d'hiver  jusqu'au  lever  du  Fa- 
vonius, il  faut  faire  écouler  du  sol  les  eaux  qui  y 
séjournent ,  et  le  sarcler,  si  la  saison  a  été  sèche  et 
que  la  terre  soit  friable.  Il  faut  encore  tailler  les 
vignes  et  les  arbres  fruitiers;  et  quand  on  ne  peut 
plus  travailler  aux  champs,  expédier,  au  logis,  tout 
ce  qui  peut  se  faire  sous  un  toit  pendant  les  veil- 
lées d'hiver.  Toutes  ces  règles  doivent  être  consi- 
gnées par  écrit ,  et  la  copie  doit  en  être  placée  en 
vue  dans  la  ferme ,  afin  que  tous ,  et  notamment 
le  villicus,  puissent  bien  s'en  pénétrer. 

XXXVII.  Les  jours  lunaires  doivent  encore 


proscideris ,  offringi  oportet ,  id  est  iterare,  ut  frangantur 
glœbae.  Prima  enim  aratione  grandes  glaebae  ex  terra  sciu- 
(1  mit  m.  Screndum  viciam,  lentem,  cicerculam,  erviliam, 
caeteraque,  quae  alii  leguraina,  alii  (ut  Gallicani  quidam) 
legaria  appellant ,  utraque  dicta  a  légende- ,  quod  ea  non 
secantur,  sed  vellendo  leguntur.  Viueas  veleres  iterum 
occare,  novellas  etiam  tertio,  si  sunt  etiam  tum  glaebae. 

XXX III.  Quiuto  intervallo  inter  caniculam  et  aeqnino- 
clium  autumnale  oportet  stramenta  desecari ,  et  acervos 
construi ,  aratro  offringi ,  frondem  caedi,  prata  irrigua  ite- 
rum secari. 

XXXIV.  Sexto  intervallo  ab  aequinoctio  antuninali  inci- 
pere  (scribunt)  oportere  serere,  usque  ad  diem  xci  post 
brumam ,  nisi  quae  necessaria  causa  coegerit ,  non  serere  : 
quod  tan  tum  intersit,  ut  ante  brumam  sata  septimo  die; 
quae  a  bruma  sata,  xl  die*ix  existant.  Neque  ante  aequi- 
noctium  incipi  oportere  putant,  quod  si  minus  idoneae 
tempestates  sint  consecutae ,  putescei  e  semina  soleant. 
Fabam  optime  seri  in  Vergiliarum  occasu.  Uvas  autem 
légère  et  Vindemiam  facei  e  inter  aequinoctium  autumnale 
et  vergiliarum  occasum.  Dein  viles  putare  incipcie,  et 
propagare,ct  serere  poma.  Hatr  altquol  îegionibus,  uni 


maturius  frigora  fiunt  asperiora,  melius  verno  tempore. 

XXXV.  Septimo  intervallo  inter  Vergiliarum  occasum  , 
et  brumam ,  baec  fieri  oportere  fdicunt.]  Serere  lilium ,  et 
crocum;  quod  jam  egit  radicem,  rosetum  conciditur 
radicitus  in  virgulas  palmarès ,  et  obruitur.  Haec  eadem 
postea  transfertur  facta  viviradix.  Violaria  in  fundo  facere 
non  est  utile,  ideo  quod  necesseest  terra  adruenda  pui- 
vinos  fieri,  quos  irrigationes ,  et  pluviae  tempestates 
abluunt ,  et  agrum  faciunt  maciiorem.  Ab  favouio  usque 
ad  Arcturi  exortum  recte  serpullum  e  seminario  transferri  : 
quod  dictum  ab  eo  quod  serpit.  Fossas  novas  fodere,  ve- 
teres  tergere,  vineas  arbustumque  putare,  dum  in  xv  die- 
bus  ante  et  post  brumam  ut  pleraque  ne  facias  :  nec  non 
tum  aliquid  recte  seritur,  ut  uhni. 

XXXVI.  Octavo  intervallo  inter  brumam  et  favonium 
liaec  fieri  oportet.  De  segetibus,  si  qua  est  aqua,  deduci  -. 
sin  siccitales  sunt,  et  terra  leneritudinem  liabet,  satire. 
Vineas,  arbustaque  putare.  Cum  in  agris  opus  fieri  non 
potest ,  quae  sub  tecto  possunt,  tune  conlicienda  antelu- 
cano  tempore  hibemo.  Quaedixi,  scripta,  etproposita  ba- 
bere  in  villa  oportet,  maxime  ut  vilicusnorit. 

XXXVII   Die*  limaies  quoque  obscrvnndi ,  qui  quodam- 
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être  l'objet  d'une  attention  toute  spéciale.  Ils  se 
partagent  eu  deux  séries  :  l'une .  où  la  lune  nouvelle 
va  toujours  croissant  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  pleine  ; 
et  l'autre,  où  elle  décroît  successivement  jusqu'au 
jour  intermédiaire  de  l'ancienne  et  nouvelle  lune. 
Cejour,  dernier  d'une  lunaison  et  premier  d'uneau- 
tre,  s'appelle  à  Athènes  fa|  xat  véa  (ancien  et  nou- 
veau), et,  dans  le  reste  de  la  Grèce,  xpiaxàç  (le  tren- 
tième). Il  y  a  des  travaux  qu'il  vaut  mieux  faire 
pendant  la  croissance  de  la  lune  que  sur  son  déclin, 
et  réciproquement.  La  moisson  des  blés  par  exem- 
ple, et  les  coupes  de  bois,  sont  daus  cette  dernière 
catégorie.  Pour  moi ,  dit  Agrasius ,  je  tiens  de 
mon  père,  et  j'ai  pour  principe  de  ne  jamais  faire 
tondre  mes  brebis  quand  la  lune  décroît.  Je  ne  me 
ferais  pas  même  couper  les  cheveux ,  de  peur  de. 
devenir  chauve.  Qu'est-ce,  demanda  Agrius,  que 
les  quartiers  de  la  lune,  et  quelleest  leur  influence 
relative  sur  l'agriculture?  Gomment,  dit  Tremel- 
lius,  n'avez-vous  donc  jamais  entendu  parler  à  la 
campagne  du  troisième  jour  avant  que  la  lune  ne 
croisse,  et  du  huitième  avant  qu'elle  ne  décline? 
Et  ne  savez-vous  pas  qu'en  fait  des  travaux  qui 
ne  se  font  qu'en  croissance  il  en  est  qu'il  vaut 
mieux  entreprendre  avant  qu'après  ce  huitième 
jour?  et  qu'en  fait  de  travaux  à  faire  en  décrois- 
sance ,  le  moment  qu'il  faut  choisir  est  celui  où 
l'astre  jette  le  moins  de  lumière?  C'est  là  tout  ce 
que  je  puis  vous  dire  touchant  les  quartiers  de  la 
lune,  et  leur  influence  sur  les  travaux  rustiques. 
On  pourrait,  dit  Stolon,  diviser  encore  l'année 
en  six  parties ,  en  faisant  acception  à  la  fois  du 
cours  de  la  lune  et  de  celui  du  soleil.  En  effet, 
tous  les  biens  de  la  terre  passent  successivement 
par  cinq  phases,  dont  la  dernière  est  leur  entrée 
dans  le  modius  ou  la  futaille,  en  état  de  maturité. 
Ils  en  sortent  ensuite  pour  les  besoins  de  la  vie. 
C'est  la  sixième  et  dernière  de  leurs  phases,  dont 


voici  l'énumération  :  savoir  première  phase,  pré- 
paration; deuxième  phase,  ensemencement  ou 
plantation;  troisième,  nutrition  ;  quatrième,  ré- 
colte; cinquième,  emmagasinement;  sixième, 
consommation. 

Les  soins  de  préparation  varient  suivant  l'es- 
pèce de  culture  :  creuser  des  fosses ,  biner,  ali- 
gner, voilà  pour  les  vignobles  ou  le  verger;  la- 
bourer, bêcher,  voilà  pour  les  céréales  et  plantes 
potagères.  Certains  arbres  veulent  que  le  terrain 
soit  remué  plus  ou  moins  profondément  arec  le 
hoyau,  suivant  le  plus  ou  le  moins  d'extension  de 
leurs  racines.  Cellesdu  cyprès,  par  exemple,  en  ont 
fort  peu  ;  tandis  que  les  racines  d'un  platane  sont 
susceptibles  d'un  développement  extraordinaire. 
C'est  au  point  qu'au  dire  deThéophraste,  on  voyait 
à  Athènes,  dans  le  Lycée,  un  platane  encore  jeune, 
dont  les  racines  n'avaient  pas  en  longueur  moins 
de  trente-trois  coudées.  Telle  culture  exige  un 
double  labour  à  la  charrue,  avant  que  la  semence 
ne  soit  confiée  à  la  terre.  Quant  aux  prairies, 
il  ne  leur  faut  aucun  travail  préparatoire ,  si  ce 
n'est  d'en  fermer  l'entrée  aux  bestiaux  dès  que  le 
poirier  est  en  fleur,  et  de  les  arroser  en  temps 
opportun,  quand  on  a  des  moyens  d'irrigation. 

XXXVI IL  Examinons  maintenant  comment 
il  faut  engraisser  les  champs,  et  quelle  espèce  de 
fumier  est  préférable.  Cette  distinction  n'est  rien 
moins  qu'indifférente.  Suivant  Cassius ,  il  n'y  a 
pas  de  meilleur  engrais  que  la  fiente  des  volati- 
les en  général ,  les  oiseaux  aquatiques  excep- 
tés. Mais  celle  des  pigeons  a  la  supériorité,  à  cause 
de  cette  chaleur  qui  lui  est  propre,  et  qui  excite 
puissamment  la  fermentation  dans  la  terre.  Il 
faut  l'éparpiller  dans  les  champs  comme  de  la 
graine,  et  non  l'y  mettre  en  tas  comme  le  fumier 
des  bestiaux.  Quant  à  moi,  je  pense  que  la  fiente 
provenant  des  volières  de  grives  et  de  merles  mé- 


modo  biparliti.  Quod  a  nova  luna  crescit  ad  plenam,  et 
inde  rurstis  ad  novam  lunam  decrescit,  quoad  veniat  ad 
internienstrunm,  quo  die  dicilur  lima  esse  extrema  et 
prima;  a  quo  eum  diem  Allicnis  appellant  2vr,v  xotl  véav, 
^piaxàôa  alii.  Qtiœda.11  facitinda  in  agris  potius  crescente 
luna  qtiam  senescente- Quaedam  contra,  quai  metas,  ut 
frumenta,e1  caeduam  silvam.  Ego  ista  etiain ,  inquit  Agra- 
sius, non  solum  in  ovibus  tondendis,  sed  in  meo  capillo 
a  pâtre  acceptum  servo,  ut  decrescente  luna  tondons 
calvus  tiam.  Agrius  :Quemadmodum,  inquit,  luna  qua- 
diipartita?  et  quid  ea'divisio  ad  agros  pollel?  Tremellius  : 
Kunquam  rure  audisti ,  inquit,  octavo  Janam  [lunam]  et 
crescentem ,  et  contra  senescentem  ;  et  quae  crescente  luna 
lieri  oporteret,  [et]  tamen  quasdam  melius  fieri  post  octavo 
Janam  [lunam ,]  quani  ante?  et  si  qux  senescente  fieri 
conveniret ,  melius  quanto  minus  haberetignis  id  astrum? 
Dixi  de  quadriparlita  forma  cullurae  agri.  Stolo  :  Est  alté- 
ra ,  inquit ,  temporum  divisio  conjuncta  qiiodammodo  cum 
sole  et  luna ,  quae  in  sex  part ita ,  quod  oranis  fere  fructus 
qninto  denique  gradu  pervenit  ad  perfpt-lum ,  ac  videt  in 
villa  dolium  ac  modium;  unde  sexto  prodit  ad  usuin. 


Primo  praeparandum ,  secundo  serendum ,  tertio  nutrican- 
dum,  quarto  legendum,  quinto  condendum,  sexto  pro- 
mendum.  Ad  alia  in  praeparando  faciendi  scrobes,  aut 
repaslinandum ,  aut  sulcandum ,  ut  si  arbustum  aut  po- 
marium  facere  velis.  Ad  alia  arandum,  aut  fodiendum, 
ut  si  segetes  instituas.  Ad  quaedam  bipalio  vertenda  terra , 
plus  aut  minus.  Aliae  enim  radiées  angustius  diffunduut, 
ut  cupressi,  alia?  latius  ,  ut  platani,  usque  eo,  ut  Theo- 
phrastus  scribat,  Atbenis  in  Lycœo,  cum  etiam  lune 
platanusnovellaesset,  radiées  trium  et  triginta  cubitorum 
egisse.  Quaedam  si  bubus  et  aratro  proscideris,  et  ite- 
randum  ante,  quam  semen  jades.  Item  prreparatio  si 
quae  fit  in  pratis,  id  est,  ut  defendantur  a  pastione, 
quod  fere  observant  a  piro  florente  :  si  irrigua  sunt,  ut 
lempestive  irrigentur. 

XXXVIII.  Quae  loca  in  agro  stercoranda  videndum, 
et  qui ,  et  quo  génère  potissimum  facias  :  nam  discrimina 
ejus  aliquot.  Stercus  optimum  scribit  esse  Cassius  volu- 
crium,  praeterpalustrium  ac  nantium.  Debisceprœstareco- 
lumbinum,  quod  sit  calidissimum,  ac  fermentare  possit  ter- 
rain. Id  ut  semen  aspergi  oportere  in  agro,  non  ut  de  pe- 
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rite  la  préférence,  parce  qu'elle  forme  non-seu- 
lement un  bon  engrais  pour  les  terres,  maisencore 
une  nourriture  pour  les  bœufs  et  les  cochons,  qu'elle 
rend  plus  gras.  Aussi  les  prix  de  baux  de  ces  vo- 
lières sont-ils  moins  élevés  quand  le  proprié- 
taire s'en  réserve  les  ordures.  Cassius  place  comme 
fumier  après  la  fiente  des  pigeons,  les  excréments 
humains  ;  et,  en  troisième  ligne,  ceux  des  chèvres, 
brebis  et  ânes.  Le  fumier  de  cheval  est  moins 
bon  pour  la  culture  des  céréales,  tandis  qu'il  con- 
vient parfaitement  aux  prairies;  comme  en  gé- 
néral tout  fumier  provenant  de  la  litière  des 
bètes  de  somme;  car  l'orge  dont  on  les  nourrit 
active  singulièrement  la  pousse  de  l'herbe.  Pour 
ménager  les  bras,  la  fosse  à  fumier  doit  être  à 
proximité  de  la  ferme.  Voulez-vous  empêcher 
que  les  serpents  n'y  pullulent?  enfoncez  au  mi- 
lieu un  morceau  de  bois  de  chêne. 

XXXIX.  Pour  la  seconde  phase  (ensemence- 
ment ou  plantation),  tout  dépend  de  saisir  le  mo- 
ment propice.  Autant  que  l'exposition  des  lieux, 
il  importe  d'observer  la  saison  favorable  à  la 
semence  ou  plant  qu'on  va  confier  à  la  terre. 
Ne  voyons-nous  pas  en  effet  telle  plante  fleurir  au 
printemps, ettelle  autre  en  été?  ce  ne  sont  pas  les 
mêmes  non  plus  qui  fleurissent  en  automne  et  en 
hiver.  On  les  sème,  greffe  et  récolte  plus  tôt  ou 
plus  tard,  suivant  leur  nature.  En  général,  le  prin- 
temps, pour  greffer,  est  préférable  à  l'automne  ;  ce 
qui  n'empêche  pas  d'attendre  le  solstice  pour  le  fi- 
guier, et  même  les  jours  d'hiver  pour  le  cerisier. 

Les  végétaux  se  propagent  de  quatre  manières 
différentes  :  savoir,  par  la  voie  de  nature  d'abord  ; 
en  second  lieu,  par  moyens  artificiels,  tels  que 
transplantation  d'une  racine  toute  formée  d'un  ter- 

eore  acervatim  poni.  Ego  arbitror  praestare  ex  aviariis 
turdorum  ac  merularum ,  quod  non  solum  ad  agrum 
utile,  sed  etiam  ad  cibum  ita  bubus  aesubus,  ut  fiant 
pingues.  Itaque  qui  aviaria  conducunt ,  si  caveat  dominus , 
stercus  ut  in  fundo  maneat,  minoris  conducunt  quam  ii, 
quibus  id  accedit.  Cassius  secundum  columbinum  scribit 
esse  bominis.  Tertio  caprinum ,  et  oviilum ,  et  asininum. 
Minime  bonum  equinum ,  sed  in  segetes.  In  prata  enim 
vel  optimum  ut  cœterarum  veterinarum  ,  quae  ordeo  pas- 
cimtur,  quod  multam  facit  berbani.  Sterquilinium  secun- 
dum villam  facere  oportel,  ut  quam  paucissimis  operis 
egeratur.  lu  eo  si  iu  medio  robusta  aliqua  materia  sit  de- 
pacta ,  negant  serpentem  nasci. 

XXXIX.  Sationis  autem  gradus  secundus  banc  liabet 
naturam ,  ad  quod  tempus  cujusque  seminis  apta  sit  ad 
serendum.  N'am  refert  in  agro  ad  quam  partem  cali  quis- 
que  locus  speclet,  sic  ad  quod  quaeque  tempus  res  facil- 
lime  c restât.  Nonne  \idemusalia  (lorere  verno  tempore, 
alia  a-sti\o  :  neque  eadem  autumnali,  quae  liiberno?  Ita- 
que alia  seruntur,  atque  inseruulur,  et  metuntur  ante,  aut 
post,  quam  alia,  et  cum  plcraquc  vere  melius,  quam 
aulumno  inserantur,  circiter  solslitium  inseri  (icos,  nec 
non  brumalibus  dit-bus  cerasos.  Quare  cum  semina  fere 
quatuor  siut  generum,  quae  per  se  liunt  a  natura,  alia  ex 
industria,  qua;  transferunlur  e  terra  in  terrain,  ut  fuciunt 


rain  dans  un  autre  ;  enfouissement  par  un  bout 
d'un  rameau  détaché  d'une  plante,  et  qui  devient 
plante  lui-même;  enfin,  insertion  sur  un  arbre 
d'une  branche  empruntée  à  un  autre  arbre.  Exa- 
minons maintenant  les  conditions  de  lieux  et  de 
temps  qu'exige  chacune  de  ces  opérations. 

XL.  La  semence,  principe  de  toute  végétation, 
est  ou  visible  ou  invisible.  Elle  est  invisible  lors- 
qu'elle est  répandue  dans  l'air,  comme  le  prétend 
le  physicien  Anaxagore;  et  apportée  sur  les 
champs  par  la  pluie  qui  tombe ,  suivant  l'opinion 
deThéophraste.  Les  semences  visibles  méritent  la 
plus  grande  attention  du  cultivateur.  Il  en  est 
de  tellement  menues  que  l'œil  ne  peut  les  saisir; 
celles  de  cyprès,  par  exemple.  Car  les  noix  ron- 
des comme  des  balles,  à  écorce  mince ,  que  pro- 
duit cet  arbre,  ne  sont  pas  sa  semence;  elles 
n'en  sont  que  l'enveloppe.  La  nature  nous  a 
donné  les  germes;  c'est  à  l'expérience  à  faire  le 
reste.  Il  est  une  végétation  spontanée  qui  naît 
sans  que  personne  s'en  mêle;  et  une  production 
artificielle  procédant  de  la  première,  et  qu'il 
faut  la  main  de  l'homme  pour  féconder.  Quand 
on  emploie  la  semence  naturelle ,  il  faut  prendre 
garde  qu'elle  soit  passée  ou  mélangée,  et  surtout 
ne  pas  prendre  par  ressemblance  une  graine  pour 
une  autre.  L'action  du  temps  sur  certaines  semen- 
ces va  jusqu'à  en  changer  la  nature.  Ainsilagraine 
de  chou  produit  des  raves,  et  celle  des  raves  des 
choux,  si  l'on  a  laissé  vieillir  l'une  et  l'autre.  Quant 
au  second  mode  de  propager  les  plantes  au 
moyen  de  racines  toutes  formées,  ayez  soin  que 
la  transplantation  ne  s'opère  ni  trop  tôt  ni  trop 
tard.  Les  époques  favorables,  selonThéophraste, 
sont  le  printemps,  l'automne,  et  le  lever  de  laCa- 

viviradices;  quae  ex  arboribus  dempta  demittuntur  in 
liumum;  quae  inseruntur  ex  arboribus  in  arbores;  de 
singulis  rébus  videndum  ,  quae  quoque  tempore  locoque 
facias. 

XL.  Priroum  semen  quod  est  principium  genendi,  id 
duplex;  unum,  quod  lalet  nostrum  sensum;  alterum, 
quod  apertum.  Latet,  si  sunt  semina  in  aère,  ut  ait  physi- 
cus  Anaxagoras;  et  si  aqua  quae  induit  in  agrum  inferre 
solet,  ut  scribit  Theophrastus.  Illud  quod  apparet  ad  agri- 
colas ,  id  videndum  diligenter.  Quaedam  enim  ad  ceruen- 
dum  usque  adeo  parva,  ut  sint  obscura,  ut  cupressi. 
Non  enim  galbuli ,  qui  nascuntur,  id  est  tanquam  pitae 
parvae  coiliciœ  id  semen;  sed  in  iis  intus.  Primigcnia  se- 
mina dédit  natura,  reliqua  inrenit  experientia  coloni. 
Nam  prima ,  quae  sine  colono ,  priusquam  sata ,  nata  ;  se- 
cunda ,  quae  ex  iis  collecta ,  neque  priusquam  sata  nata. 
Prima  semina  videre  oportet,  ne  vetustate  sint  exsucta, 
aut  ne  sint  admixta  aut  ne  propter  similitudinem  sint 
adulterina.  Semen  vêtus  tantum  valet  in  quibusdam  ré- 
bus, ut  naturam  commutet.  Nam  ex  semine  brassicae  ve- 
tere  sato  nasci  aiunt  râpa ,  et  contra  ex  raporum  brassi- 
cam.  Secunda  semina  videre  oportet,  ne  undetollas,  ni- 
mium  cito,  aut  tarde  tollas.  Tempus  enim  idoncum,  quod 
scribit  Theophrastus,  vere  etautumno  et  Caniculae  exor- 
tu  :  neque  omnibus  locis  ac  gencribus  idem.  In  sicco  ei 
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nlcule.  Mais  il  y  a  des  distinctions  à  faire,  sui- 
vant la  qualité  du  sol  et  l'espèce  de  la  plante.  Ainsi 
lorsque  le  sol  est  aride ,  maigre,  argileux ,  et  dé- 
pourvu conséquemraent  d'humidité  naturelle,  il 
faut  choisir  le  printemps.  Ce  sera  l'automne,  si 
la  terre  est  bonne  et  grasse,  au  contraire  ;  car  elle 
serait  trop  humide  au  printemps.  Quelques-uns 
fixent  à  trente  jours  la  période  d'exécution  de  ces 
travaux.  Le  troisième  mode,  où  l'on  procède  par 
bouture ,  c'est-à-dire  en  détachant  d'un  arbre  des 
branches  qu'on  met  provisoirement  en  terre,  exige 
une  attention  toute  particulière  à  bien  choisir  le 
moment  de  la  transplantation  ;  ce  qui  doit  avoir 
lieu  avant  que  les  boutures  aient  poussé  fleurs  ou 
bourgeons.  Avant  tout,  11  aura  fallu  les  séparer  dé 
licatement  de  l'arbre,  et  non  les  en  arracher  ;  car 
plus  on  leur  a  laissé  de  pied ,  plus  elles  ont  de 
consistance ,  et  plus  vite  elles  prennent  racine.  Il 
faut  aussi  se  dépêcher  de  les  mettre  en  terre 
avant  que  la  sève  ne  se  dessèche.  Pour  se  pro- 
curer des  boutures  d'oliviers,  il  suffit  de  couper 
une  jeune  branche  de  grosseur  égale  aux  deux  ex- 
trémités, et  d'un  pied  environ  de  longueur  ;  c'est 
ce  que  les  uns  appellent  clavola,  et  les  autres 
talea.  Quant  au  quatrième  mode  de  propagation , 
qui  consiste  à  prendre  une  branche  sur  un  arbre 
pour  l'insérer  dans  un  autre,  l'arbre  sur  lequel 
on  prend  la  greffe,  celui  sur  lequel  on  ente,  le 
moment  où  l'on  fait  cette  opération ,  et  le  procédé 
qu'on  emploie,  sont  autant  d'objets  de  sérieuse 
considération.  Ou  ne  saurait  greffer  le  poirier  sur 
le  chêne  par  exemple  ;  ni  sur  le  pommier  non  plus. 
C'est  ce  qu'observe  religieusement  quiconque  a  foi 
dans  lesaugures  :  car  autant  de  greffes  différentes 
sur  un  arbre,  nous  disent-ils ,  autant  de  coups  de 
foudre  qui  doivent  le  frapper.  Si  l'on  greffe  sur  un 


poirier  sauvage  un  autre  poirier,  si  bonne  d'ail- 
leurs qu'en  soit  l'espèce,  on  obtient  un  fruit  moins 
savoureux  qu'en  opérant  sur  un  poirier  cultivé. 
Règle  générale  :  quand  on  greffe  un  arbre  sur  un 
autre  de  même  essence ,  pommier  sur  pommier, 
par  exemple,  il  fautque  l'arbre  dont  on  emprunte 
la  greffe  soit  d'une  espèce  meilleure  que  celui  sur 
lequel  on  l'applique.  On  a  dernièrement  imaginé 
une  nouvelle  manière  de  greffer,  qui  exige  deux 
arbres  voisins.  Au  moyen  d'une  ouverture  prati- 
quée dans  l'arbre  qu'on  désire  greffer,  on  intro- 
duit une  petite  branche  attirée  de  l'arbre  dont  on 
veut  avoir  le  fruit.  Cette  branche  doit  être  entail- 
lée des  deux  côtés ,  au  point  de  contact ,  avec  une 
serpette  ;  de  sorte  qu'à  l'endroit  où  elle  ressort 
son  écorce  s'adapte  parfaitement  à  l'écorce  de  la 
branche  qu'elle  traverse.  On  aura  soin  encore  que 
l'extrémité  de  la  branche  entée  se  dresse  vers  le 
ciel.  L'année  suivante,  lorsque  la  greffe  a  bien 
pris,  on  opère  sa  séparation  de  l'arbre  auquel  elle 
a  d'abord  appartenu. 

XLI.  A  quelle  époque  faut-il  greffer  chaque 
espèce  ?  c'est  la  première  considération.  Nous  de- 
vons remarquer  à  ce  sujet  que  nombre  d'essences 
d'arbres  qui  étaient  greffées  jadis  au  printemps , 
le  sont  aujourd'hui  pendant  le  solstice  d'été  : 
tels  sont  les  figuiers ,  dont  le  bois  a  peu  de  den- 
sité, et  conséquemment  besoin  de  chaleur.  Aussi 
cette  culture  ne  peut-elle  réussir  dans  les  pays 
froids;  l'humidité  est  encore  nuisible  à  leurs  gref- 
fes récentes.  Ce  bois  pourrit  vite  quand  il  est 
jeune;  on  pense  donc  avec  raison  que  le  meilleur 
moment  pour  le  greffer  est  l'époque  de  la  ca- 
nicule. Quant  aux  plantes  moins  délicates  de 
leur  nature,  on  attache  au-dessus  de  leurs  greffes 
I  un  vase  rempli  d'eau ,  dont  on  laisse  tomber  le 


macro  loco ,  et  argilloso ,  vemum  tempus  idoneum ,  quo 
minus  liabet  humons.  In  terra  bona  ac  piugui,  autumno, 
quod  vere  multus  liumoi  ;  quam  sationam  quidam  me- 
liuntur  fere  diebus  xxx.  Tertium  genus  seminis ,  quod  ex 
arbore  per  surculos  defertur  in  terram ,  [sic  in  bumuni 
demiltitur,  in  quibusdam  tamen]  est  videndum ,  ut  eo 
lempore  sit  deplantatum  quo  oportet.  Id  enim  fit  ante 
quam  gemmare  aul  llorere  quid  incipit  :  et  quae  de  arbore 
transferas ,  ut  ea  déplantes  potins  quam  defringas  :  quod 
plantas  solum  stabilius,  quo  latius,  ut  radiées  facilius 
mitlal.  Ea  celeriter  antequam  sucus  exarescat,  in  terram 
demittendum.  In  oleagineis  seminibus  [arbores]  videndum, 
ut  sit  de  tenero  ramo  ex  utraque  parte  aequabiliter  prac- 
cisum ,  quas  alii  elavolas ,  alii  laleas  appellant ,  ac  faciuut 
circiter  pédales.  Quarlum  genus  seminis,  quod  transit  ex 
arbore  in  aliam  ,  videndum ,  qua  ex  arbore  in  quam  trans- 
feratur,  et  quo  tempore,  et  quemadmodum  ohligetur.  Non 
enim  pirum  recipit  quercus;  neque  enim  si  malus  pirum. 
Hoc  sequuntur  multi ,  qui  aruspices  audiunt  multum ,  a 
qnibus  prodilum,  in  singulis  arborions  quot  gênera  insila 
sint,  uno  ictu  tôt  fulmina  fieri  illud,  quod  fulmen  con- 
cepit.  Si  in  pirum  silvaticam  inseveris  pirum  quamvis 
bouam,  non  fore  lam  jucundum,  quam  si  in  eam,  qua1 


silvestris  non  sit.  In  quameunque  arborem  inseras,  si 
ejusdem  generis  est  duntaxat,  ut  si  utraque  malus,  ita 
inserere  oportet  referentem  ad  fruclum ,  meliori  génère 
ut  sit  surculus ,  quam  est,  quo  veniat,  arbor.  Est  altéra 
species  ex  arbore  in  arborem  inserendi  nu  per  animad  versa 
in  arboribus  propinquis.  Ex  arbore,  e  qua  quis  vult  ha- 
bere  surculum ,  in  eam,  quam  inserere  vult,  ramulum 
tradurit,  et  in  ejus  ramo  praeciso,  ac  difisso  implicat. 
l'uni  locum  qui  contingit,  ex  utraque  parte ,  quod  intro 
est,  falce  extenuatur,  ita  ut  ex  una  parti ,  quod  caelum 
visurum  est,corticem  cum  cortice  exaequatum  haheat. 
Ejus  ramuli,  quam  inseret,  cacumen  ut  directum  sit  ad 
caelum ,  curât.  Postero  anno  cum  comprehendit,  unde 
propagatum  est  ab  altéra  arbore  prœcidit. 

XLI.  Quo  tempore  quaeque  transféras,  haec  in  primis 
videnda,  quod  quae  prius  verno  tempore  inserebantur, 
nuncetiam  solstitiali,  ut  ficus,  quod  densamaterianonest, 
et  ideo  sequitur  caldorem.  A  quo  fit ,  ut  in  locis  frigidis 
ficela  fieri  non  possint.  Aqua  recenli  insito  inimica.  Te- 
nellum  enim  cito  facit  putre.  Itaque  quod  inseritur  Cani- 
cnlae  signo,  commodissime  existimatur  inseri.  Quae  au- 
tem  natura  minus  suntmollia,  vas  aliquod  supra  alitant , 
unde  stillet  lente  aqua ,  ne  prius  exarescat  surculus ,  quam 
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contenu  goutte  à  goutte,  afin  que  le  rameau  in- 
séré ne  se  dessèche  point  avaut  son  incorpora- 
tion à  l'arbre.  II  faut  conserver  intacte  l'écorce 
des  greffes,  et  se  garder,  lorsqu'on  les  apprête, 
d'en  mettre  iamoelleànu.  Il  est  bon  même  qu'el- 
les soient  enduites  d'argile,  et  assujetties  avec  uue 
lanière  d'écorce,  pour  les  garantir  au  dehors  de 
la  pluie  ou  de  la  chaleur.  Par  une  précaution  du 
même  genre,  on  fait  l'incision  de  la  vigne  trois 
jours  avant  de  la  greffer,  afin  de  débarrasser  le  cep 
de  son  humidité  surabondante  ;  ou  bien  si  on  a 
commencé  par  greffer,  on  place  l'incision  un  peu 
au-dessus  de  la  greffe,  pour  ménager  un  écoule- 
ment à  l'humidité  en  cas  de  besoin.  Les  figuiers , 
les  grenadiers ,  et  en  général  tous  les  arbres  d'une 
nature  moins  aqueuse,  se  greffent  sans  exiger  ces 
précautions.  Quelques  boutures,  par  exception 
celles  de  figuier,  sont  de  ce  nombre,  et  ne  se  trans- 
plantent que  lorsqu'elles  sont  en  bourgeons. 

Des  modes  de  propagation,  la  greffe  est  celui 
qu'on  applique  de  préférence  aux  plantes  qui 
sont,  comme  les  figuiers,  trop  tardives  pour  venir 
de  semence.  La  semence  naturelle  de  cet  arbre 
est  cette  graine  qu'on  trouve  dans  la  figue  quand 
on  la  mange,  et  qui  est  si  menue  qu'à  peine  elle 
pourrait  «produire  quelques  chétifs  rejetons.  En 
général,  toute  semence  sèche  et  compacte  est  lente 
à  pousser.  Plus  sa  substance  est  relâchée,  plus  son 
développement  est  hâtif.  C'est  le  mê  me  rapp  ?rt  qui 
existe,  dans  le  règne  animal  du  mâle,  à  la  femelle. 
Ainsi  le  figuier,  le  grenadier,  et  la  vigne,  dont 
la  nature  est  analogue  à  la  mollesse  féminine , 
croissent-ils  plus  rapidement  que  le  palmier,  le 
cyprès,  et  l'olivier,  qui  sont  d'une  consistance 
plutôt  sèche  qu'humide.  Aussi,  pour  avoir  des 
figuiers,  vaut-il  mieux  recourir  aux  boutures 
que  d'attendre  à  voir  lever  la  graine  ;  à  moins  tou- 
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tefois  qu'on  ne  puisse  faire  autrement  ,  et  qu'il 
y  ait  nécessité  de  recevoir  son  plant  d'outre-mer, 
ou  d'en  expédier  à  cette  destination.  Dans  ce  cas, 
on  attache  en  colliers,  au  moyen  de  petites  cordes, 
des  figues  bonnes  à  manger;  et  quand  elles  sont 
bien  sèches,  on  peut  les  empaqueter  et  les  envoyer 
où  l'on  veut.  On  n'a  plus  qu'à  les  mettre  en  terre 
pour  obtenir  une  pépinière  de  figuiers.  C'est  ainsi 
quelesfiguesdeChio,deChalcis,deLydie,d'Afri- 
que,  et  d'autres  contrées  d'outre-mer,  ont  émigré  en 
Italie.  La  même  observation  s'applique  à  l'olivier, 
dont  la  semence  est  un  noyau.  Le  germe  étant 
bien  plus  lent  à  se  développer  par  le  moyen  de 
ce  noyau  mis  en  terre  que  par  l'usage  du  talea 
dontnousavons  parlé,  c'est  le  talea  qu'on  emploie 
pour  former  les  pépinières. 

XLII.  Pour  le  sainfoin  il  faut  une  terre  qui 
n'ait  ni  trop  de  sécheresse  ni  trop  d'humidité,  et 
soit  d'une  nature  intermédiaire.  Les  auteurs  pré- 
tendent qu'un  sol  dans  cette  condition  n'exige 
comme  semence  qu'un  modius  et  demi  de  sain- 
foin par  jugerum.  On  sème  cette  plante  comme 
le  blé  et  le  foin  c'est-à-dire  en  jetant  la  graine 
sur  la  terre. 

XLÏ1I.  On  sème  la  graine  de  cytise,  comme 
celle  de  chou,  dans  une  terre  bien  labourée. 
Lorsqu'ensuite  le  cytise  est  venu  ,  on  le  trans- 
plante ,  en  mettant  entre  chaque  plant  un  pied  et 
demi  de  distance;  ou  bien  on  prend  d'un  cytise 
vigoureux  de  petites  boutures  que  l'on  met  en 
terre ,  en  les  espaçant  de  même  que  les  tiges  qui 
viennent  de  graine. 

XLIV.  La  semence  d'un  jugerum  est,  en  fèves, 
de  quatre modii  ;  en  blé, de  cinq  ;  en  orge,  de  dix  ; 
en  froment,  de  dix.  Cette  proportion  cependant 
varie  selon  la  qualité  du  sol  ;  en  plus,  s":  îa  terre 
est  grasse;  en  moins,  si  elle  est  maigre.  Pour 


coalescat.  Cujus  surculi  corticem  integrum  servandum, 
cl  eum  sic  exacuendum ,  ut  non  dénudes  medullam.  Ke 
extrinsecus  imbres  noceaut,  aut  nimiiis  calor,  argilla 
oblinendum ,  ac  libro  obligandum.  llaque  vitem  triduo 
aule  quam  inserunt,  desecanl,  ut  qui  in  ea  nimius  est 
lui  mur  difiluat  ante ,  quam  inseralur.  Aut  in  qua  inserunt , 
in  ea  paullo  iufra ,  quam  insitum  est ,  incidunt  :  unde  hu- 
nior  adventicius  eflluere  possit.  Contra  in  lieu  et  malo 
punica,  et  si  quaetiam  horum  natnra  aridiora ,  continue». 
In  aliis  translalionibus  videndum,  ut  quod  transfertur  ca- 
cumen ,  babeat  gemmam ,  ut  in  Gcis.  De  bis  [priuiis]  qua- 
tuor generibus  seminum ,  quaedam  quod  tardiora ,  surcu- 
lis  potius  utendum,  ut  iu  ficetis  taciunt.  Fici  enim  se- 
men  naturale  inlus  in  ea  fico  ,  quam  edimus.  Quœ  sunt 
minuta  grana,  e  quitus  parvis,  quod  enasci  coliculi  vix 
queunt.  Omnia  enim  minuta  et  arida  ad  crescendum  tarda  ; 
ea  quae  laxiora ,  et  fœcundiora  ;  ut  fœruina,  quam  mas. 
Et  proportione  in  virgultis  item.  llaque  ficus  malus  pu- 
nica et  vitis  propler  fœmineam  mollitiam  ad  crescendum 
prona.  Contra  palina  et  cupressus  et  olea  in  crescendo 
tarda.  In  lioc  enim  humidiora  quam  aridiora.  Quare  ex 
terra  poli  us  in  somma  riis  sutculos  de  ficelo,  quam  grana 


de  fico  expedit  obruere  :  prarter  si  aliter  neqneas  :  nt  si 
quando  quis  trans  mare  semina  mittere ,  aut  inde  petere 
vult.  Tum  enim  resliculas  per  ficos,  quas  edimus ,  mat  li- 
ras perserunt,  et  eas  cum  inaruerunt,  complicant,  ac 
quo  volunt  mittunt ,  ubi  obruta?  in  seminario  pariant.  Sic 
gênera  ficorum,  Chue,  ac  Chalcidicae,  et  Lydiae,  et  Afri- 
cana*  :  item  caetera  tiausmarina  in  Ilaliam  perlata.  Simili 
de  causa  oleœ  semen  cum  sit  nucleus ,  quod  ex  eo  tardais 
enascebatur  colis,  quam  e  taleis,  ideo  potius  in  semina- 
riis  laleas,  quas  dixi ,  serimus. 

XLII.  De  Medica  în  primis  observes ,  ne  in  terram  ni- 
mium  aridam  aut  variam ,  sed  temperatam  semen  demit- 
tas.  In  jugerum  unum,  si  est  natura  temperata  terra,  scri- 
buntopuses.se  Medicae  sesquimodium.  ld  seritur  ita,  ul 
semen  jactatur  quemadmodum  scilicel  cum  pabulum  et 
frumentum  seritur. 

XLIII.  Cytisum  seritur  in  terra  bene  subacta  tanquam 
semen  brassicae  :  inde  differtur,  et  in  sesquipedem  poni. 
tur.  Aut  etiam  de  cyliso  duriore  virgula;  deplanlantur,  et 
ita  pangitur  in  serendo. 

XLIV.  Serunlur  fabae  modii  iv  in  jugero,  tri! ici  v,  or- 
dd  \i,  farrisx.  Sed  nonnullis  lom  paullo  amplius  au^ 
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cette  appréciation  on  fera  bien  d'observer  les  ha- 
bitudes locales,  et,  avec  d'autant  plus  de  raison , 
que  la  même  quantité  de  semence  rend  en  cer- 
tains endroits  dix  pour  un ,  et  quinze  en  d'autres  ; 
comme  en  Étrurie  par  exemple,  et  en  quelques 
cantons  d'Italie.  À  Sybaris,  dit-on,  le  rendement 
ordinaire  est  du  centuple.  Il  en  est  de  même  à 
Garada  en  Syrie,  et  à  Bysacium  en  Afrique.  Il 
importe  encore  beaucoup  de  distinguer  pour  l'en- 
semencement, entre  les  terres  neuves,  celles  qu'on 
appelle  restibiles  et  qui  rapportent  tous  les  ans, 
et  les  jachères,  où  la  production  n'est  qu'alterna- 
tive. A  Olynthe,  dit  alors  Agrius,  on  moissonne 
tous  les  ans  ;  mais  on  dit  que  de  trois  ans  en  trois 
ans  la  récolte  est  plus  abondante.  Après  chaque 
récolte,  dit  Licinius,  il  faudrait  toujours  laisser 
un  an  de  repos  à  la  terre,  ou  au  moins,  de  deux 
années  l'une ,  ne  lui  confier  que  des  semences  as- 
sez légères  pour  ne  point  l'épuiser. 

Parlez-nous  maintenant,  dit  Agrius,  de  la  troi- 
sième phase,  des  productions  de  la  terre,  c'est- 
à-dire  de  la  nutrition.  Toute  plante ,  reprit  Li- 
cinius, reçoit  de  la  terre  sa  nourriture  et  son 
accroissement.  Devenue  adulte,  elle  conçoit;  et, 
après  avoir  porté  le  temps  nécessaire,  elle  enfante 
des  fruits  ou  des  épis  :  en  sorte  qu'elle  reproduit 
un  germe  en  tout  semblable  à  celui  dont  elle  est 
née.  Si  vous  arrachez  une  fleur  de  poirier  ou  de 
tout  autre  arbre,  si  vous  en  cueillez  le  fruit  encore 
vert,  il  ne  pousse  plus  rien  de  toute  l'année  à 
l'endroit  de  cette  mutilation  ;  car  les  plantes  ne 
peuvent  avoir  deux  portées  en  un  an.  Elles  pro- 
duisent comme  les  femmes  accouchent ,  à  leur 
époque. 

XLV.  L'orge  lève  habituellement  le  septième 


jour;  le  blé  le  suit  de  près.  Les  légumes  sortent- 
presque  tous  de  terre  au  bout  de  quatre  ou  cinq 
jours  ;  à  l'exception  cependant  de  la  fève ,  qui 
pousse  un  peu  plus  tard.  La  germination  pour 
le  millet,  le  sésame,  et  les  graines  analogues,  est 
à  peu  près  de  la  même  durée,  à  moins  de  retard 
provenant  de  la  température  ou  de  la  condi- 
tion du  sol.  Les  plantes  élevées  en  pépinières 
sont  d'une  délicatesse  extrême.  Si  le  pays  est 
froid ,  il  faut  dans  la  saison  d'hiver  les  couvrir 
de  feuilles  ou  de  paille.  Il  faut  encore,  quand  le 
froid  est  suivi  de  pluie,  prendre  garde  que  l'eau 
ne  séjourne  auprès;  car  la  gelée  est  un  poison 
pour  leurs  tendres  racines  aussi  bien  que  pour 
leurs  jeunes  pousses,  qui  même  en  sont  arrêtées 
davantage  dans  leur  développement.  Les  plan- 
tes en  automne  et  en  hiver  profitent  plus  dans 
la  partie  qui  est  sous  terre,  et  qui  conserve  tou- 
jours un  certain  degré  de  chaleur  vivifiante,  que 
dans  la  partie  qui  est  au-dessus,  et  que  le  froid  de 
l'air  frappe  de  tous  côtés.  C'est  ce  qu'on  voit  dans 
toute  végétation  de  natureque  la  main  de  l'homme 
n'a  pas  encore  touchée.  La  croissance  dans  les  ra- 
cines est  bien  plus  rapide  que  dans  la  partie  su- 
périeure de  la  tige ,  sans  toutefois  dépasser  le  point 
où  s'arrête  l'influence  des  rayons  du  solfeil.  L'ex- 
tension que  prennent  les  racines  est  subordonnée 
à  deux  causes  différentes,  à  leur  essence  d'abord, 
ensuite  à  la  nature  du  sol,  où  elles  s'ouvrentplus 
aisément  passage  les  unes  que  les  autres. 

XLVI.  Nous  voyons  parfois  des  effets  surpre- 
nants de  ces  mêmes  causes.  Ainsi  les  feuilles  de 
certaines  plantes  indiquent,  par  leur  seule  posi- 
tion ,  l'époque  de  l'année  où  l'on  se  trouve.  On  est 
sûr  par  exemple  que  le  solstice  d'été  est  passé,  si- 


minus.  Si  enim  locus  crassus,  plus  :  si  macer,  minus. 
Quare  observabis,  quantum  in  ca  regione  consuetmlo 
erit  serendi  :  ut  tantum  facias,  quantum  valet  regio  ac 
genus  terra?  ;  ut  ex  eodem  semine  aliubi  cum  decimo  re- 
dent,  aliubi  cum  quintodecimo,  ut  in  Helruria,  et  locis 
aliquot  in  ltalia.  In  Sybaritano  dicunt  etiam  cum  cente- 
simo  redire  solitum.  In  Syria  ad  Garada,  et  in  Àfrica  ad 
Dyzacium  item  ex  modio  nasci  centum.  lllud  quoque  mul- 
ttiminterest  in  rudi  terra,  an  in  ea  seras,  quœ  quotannis 
obsita  sit,  quae  vocatur  restibilis  :  an  in  vervacto,  quae 
inlerdum  requierit.  Cui  Agrius  :  In  Olyntbia  quotannis 
restibilia  esse  dicunt,  sed  ita  ut  tertio  quoque  anno  ubé- 
riores  ferant  fructus.  Licinius  :  Agrum  alternis  annis  re- 
linqui  oportet ,  aut  paullo  levioribus  salionibus  serere, 
id  est ,  quae  minus  sugunt  terrain.  Dicetur,  inquit  Agrius, 
de  tertio  gradu,  De  nutricationibus,  atque  alimoniis  eo- 
runi.  Licinius  :  Quae  nata  sunt,  inquit,  in  fundo  aies- 
cunt,  adulta  concipiunt,  praegnantia,  cum  sunt  malura, 
pariunt  poma,  aut  spicam  :  sic  alia  simile  ei,  a  quo  pro- 
fectum,  reddunt  semen.  Itaque  si  florem ,  acerbumve  pi- 
nim,  aliudve  quid  decerpseris,  in  eodem  loco  eodem 
anno  nibil  renascitur,  quod  praegnationis  diem  idem  bis 
babere  non  potest.  Ut  enim  mulieres  habenl  ad  partum 
dies  certos,  sic  arbores  ac  fruges. 


XLV.  Primum  plerumque  e  terra  exit  ordeum  diebus 
vu,  nec  mullo  post  trilicum.  Legumina  fere  quatriduo 
aut  quinque  diebus,  prœterquam  faba.  Ea  enim  serins 
aliquanto  proditseges.  Ostendit  idem  milium,  etsesama, 
et  caetera  similiter  aequis  fere  diebus ,  prœterquam  si  quid 
regio  aut  tempestas  vilii  attulit,  quo  minus  ita  fiât.  Quae 
in  seminario  nata,  si  loca  erunt  frigidiora ,  quae  molli  na- 
tura  sunt,  per  brumalia  tempora  tegere  «portet  fronde 
aut  stramentis  :  si  erunt  imbres  secuti,  videndum  necubi 
aqua  consistât.  Venenum  enim  gelum  radicibus  lenellis 
sub  terra,  et  supra  virgultis,  quae  nec  eodem  tempore 
acque  crescunt.  Nam  radiées  autumuo  aut  bieme  magis 
sub  terra,  quam  quae  supra  adolescunt,  quod  tectae  terras 
tepore  propagantur,  supra  terram  aère  frigidiorecinguntur. 
Idque  ita  esse  docent  silvestria,  ad  quae  sator  non  acces- 
sit. Nam  prius  radiées,  quam  ea  qua?  ex  iis  soient  nasci, 
crescunt.  Neque  radiées  longius  procedunt,  nisi  quo  te- 
porvenit  solis.  Duplex  causa  radicum.quod  et  radiées 
materia  alia  ,  quam  alia  longius  projicit  natura  :  et  quod 
alia  terra  alia  facilius  viam  dat. 

XLVI.  Propter  ejusmodi  resadmiranda  discrimina  sunt 
naturalia ,  quod  ex  quibusdam  foliis  propter  eorum  ver- 
suram ,  quod  sit  anni  tempus  ,  dici  possit ,  ut  olea  et  po- 
pulus  àlba  et  salix.  Horum  enim  folia  cum  converteruut 
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tôt  que  les  feuilles  de  l'olivier,  du  peuplier  blanc 
et  du  saule  se  sont  retournées.  Un  phénomène  non 
moins  singulier  est  celui  qu'offre  la  fleur  appelée 
tournesol ,  que  nous  voyons  se  tourner  le  matin 
vers  le  soleil  levant,  et  le  suivre  dans  sa  course 
jusqu'à  son  coucher,  le  calice  toujours  ouvert  de 
son  côté. 

XLVII.  Les  plantes  élevées  et  greffées  dans 
des  pépinières,  comme  le  figuier  et  l'olivier,  étant, 
ainsi  que  nous  l'avons  dit,  d'une  délicatesse  ex- 
trême ,  il  faudra  avoir  soin  de  leur  former  un 
abri  de  deux  planches ,  attachées  de  gauche  et 
de  droite.  On  devra  également  arracher  toutes 
les  herbes  autour  de  leur  pied,  et  s'y  prendre 
pour  cela  de  bonne  heure,  car  si  on  laisse  fortifier 
cette  végétation  parasite,  elle  résiste  et  se  rompt, 
plutôt  que  de  céder  à  la  main.  Quant  à  l'herbe 
des  prairies,  qui  croît  pour  la  fenaison  seule- 
ment, il  ne  faut  pas  l'arracher  quand  elle  se  forme, 
mais  il  faut  craindre  de  marcher  dessus,  et  en  éloi- 
gner les  troupeaux  et  toute  espèce  de  bétail.  Les 
hommes  eux-mêmes  doivent  s'interdire  d'y  pas- 
ser. L'herbe  disparaît  sous  les  pas ,  et  la  trace  de- 
vient sentier. 

XLVIII.  On  appelle  épi  dans  le  blé  le  point 
culminant  de  la  tige.  Lorsque  l'épi  d'orge  ou 
de  froment  est  entier,  il  se  compose  de  trois 
parties  adhérentes  l'une  à  l'autre ,  savoir  le  grain, 
la  balle  et  les  barbes ,  sans  compter  la  gaîne 
qui  enveloppe  le  grain  au  commencement  de  sa 
formation.  On  appelle  grain  le  corps  solide 
qui  se  trouve  dans  l'intérieur  de  l'épi;  balle,  la 
pellicule  qui  renferme  le  grain  ;  et  barbes,  ces 
sortes  d'aiguilles  longues  et  fines  dont  la  balle  est 
comme  défendue.  La  balle  est  donc  l'étui  du 
grain ,  et  les  barbes  en  forment  la  palissade.  Les 
barbes  et  le  grain  sont  choses  assez  connues; 


mais  peu  de  gens  savent  ce  que  c'est  que  la 
balle.  Aucun  auteur,  à  ma  connaissance ,  n'en 
a  parlé,  excepté  Ennius  dans  sa  traduction  des 
livres  d'Évhémcrus.  L'étymologie  du  mot  gluma 
(balle)  paraît  être  glubere  (écorcer,  peler),  parce 
qu'en  effet  il  faut  dépouiller  le  grain  de  cette  pel- 
licule qui  le  couvre.  On  donne  par  la  même  rai- 
son le  nom  de  gluma  à  la  peau  qui  couvre  la  pulpe 
de  nos  figues.  Arista  (barbe)  vient  du  mot  ares- 
cere,  sécher,  parce  que  c'est  la  partie  de  Fépi  qui 
se  sèche  la  première.  Granum  (grain)  vient  de 
gerere,  porter;  car  c'est  pour  le  grain  que  l'épi 
doit  porter,  et  non  pour  la  balle  ouïes  barbes,  que 
l'on  sème  le  blé;  de  même  qu'on  plante  la  vigne 
afin  qu'elle  porte  non  pas  des  pampres,  mais  des 
grappes.  Spica ,  l'épi  que  les  paysans  par  tradi- 
tion appellent  encore  speca,  paraît  être  dérivé 
de  spes  (espérance) ,  parce  qu'on  sème  avec  l'es- 
poirde recueillir.  On  appelle  muticus  (écorné)  l'épi 
qui  n'a  point  de  barbes,  parce  qu'elles  font  aux 
épis  l'office  de  cornes.  Lorsque  l'épi  commence  à  se 
former,  il  est  renfermé  dans  une  petite  enveloppe 
verte  qui  le  dérobe  entièrement  ;  c'est  ce  qu'on 
appelle  vagina,  gaine,  nom  qu'on  donne  égale- 
ment au  fourreau  qui  contient  l'épée.  L'extrémité 
supérieure  de  l'épi  mûr,  et  qui  est  d'un  volume 
moindre  que  le  grain ,  est  ce  qu'on  appelle  frit; 
l'extrémité  inférieure  au  point  de  sa  jonction  avec 
la  tige,  et  qui  est  également  moindre  que  le  grain , 
s'appelle  urruncum. 

XLIX.  Stolon  avait  fini  de  parler;  et  personne 
ne  le  questionnant,  il  pensa  qu'on  ne  désirait  pas 
en  savoir  davantage  sur  la  nutrition  des  plantes. 
Alors  il  annonça  l'intention  de  passer  aux  récol- 
tes. Dans  les  prairies  basses,  dit-il,  l'herbe  doit 
être  fauchée  au  moment  où  elle  commence  à  se 
sécher.  On  la  retourne  avec  la  fourche  jusqu'à 


se,  solstitinm  dicitur  fuisse.  Nec  minus  admirandum , 
quod  fit  in  floribus  quos  vocant  heliotropia ,  ab  eo  quod 
ad  solis  orlum  mane  spectant,  et  ejusiter  ita  sequuntur 
ad  occasum,  ut  ad  eum  semper  spectent. 

XLVII.  In  seminario  quae  surculis  consita,  et  eorum 
niolliora  erunt  natura  cacumina,  ut  olea  ac  ficus,  ea 
summa  integenda  binis  tabellis  dextra  et  sinistra  deligalis, 
herbx-qne  eligendae  :  eae  dum  tenerae  sunt  vellendœ.  Prius 
enioa  aridœ  factae  rixantur,  ac  celerius  rumpuntur,  quam 
sequuntur.  Contra  berba  in  pratis  ad  spem  fœnisicia;  nata 
non  modo  non  evellenda  in  nutricatu ,  scd  etiam  non  cal- 
randa.  Quo  pecus  a  prato  ablegandum  ,  et  omne  jmnon- 
tum ,  (ac)  etiam  domines.  Solum  enim  bominis  exilium 
berbœ,  etseroitae  fundamentum. 

XLVIII.  In  segetibus  aiilem  frumentum,  in  quo  cul- 
mus  extulit  spicam  :  ea  quœ  mutilata  non  est,  in  ordeo 
et  tritico  tria  babet  rontinentia,  granum,  glumara,  aris- 
tam  :  et  etiam  primitus  spica  cum  oritur,  vaginam.  Gra- 
num dictum,  quod  est  intimum  solidum.  Gluma,  qui  est 
foUiculus  ejus.  Arista  ,  qu%  ut  acus  tcnuis  longa  cminet 
e  gluma.  Proinde  ut  grani  tbeca  sit gluma,  et  apex  arista. 
Arista  et  granum  omnibus  fere  noturn  :  gluma  paucis. 


Ilaque  id  apud  Ennium  solum  scriptum  scio  esse  in  Evbe- 
meri  libris  versis.  Videtur  vocabulum  elymon  babere 
a  glubendo,  quod  eo  folliculo  deglubitur  granum.  Ilaque 
eodem  vocabulo  appellanl  fici  ejus,  quam  edimus,  fol  1  i - 
culum.  Arista  dicta,  quod  arescit  prima.  Granum  a  ge- 
rendo-  Id  enim  ut  gerat  spica,  serittir  frumentum,  non 
ut  glumam  aut  aristam  gerat  :  ut  vitis  seritur,  non  ut 
pampinum  ferat,  sed  uvam.  Spica  autem,  quam  rustici, 
ut  accepenmt  antiqtiilus,  vocant  specam  ,  a  spe  videtur 
nominala.  Eam  enim  quod  sperant  fore ,  serunt.  Spica 
mutica  dicitur,  qnae  non  liabct  aristam  :  ene  enim  quasi 
cornua  sunt  spicarum  ,  qua»  primitus  cum  oriuntur,  ne- 
que  plane  apparent,  qua  sub  latent  berba,  ea  vocatur 
vagina,  ut  in  qua  latet  conditum  gladium.  Illud  autem 
summa  in  spica  jam  matura,  quod  est  minus  quam  gra- 
num, vocatur  frit.  Quod  in  infima  spica,  ad  culmum 
stramenti  summum,  item  minus  quam  granum  est,  ap. 
pellatur  urruncum. 

XLIX.  Cum  conticuissct  ncc  toterrogarelor,  de  nutri- 
catu credens  nibil  desiderari  :  Dicam,  iuquit,  de  fructi- 
busmaturis  capiendis.  Elille,  primum  de  pratis  summis- 
sis,  berba  cum  crescere  desiit,  et  aeslu  arescit,  subsocari 
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complète  dessiccation.  Il  faut  alors  la  botteler 
avant  de  la  transporter  à  la  ferme  ;  puis  on  passe 
le  râteau  sur  le  pré  pour  ramasser  l'herbe  qui  sera 
restée  à  terre ,  que  l'on  ajoute  aux  meules  de  foin. 
La  fenaison  terminée,  viennent  les  regains;  opé- 
ration qui  consiste  à  passer  une  seconde  fois  la 
faux  avec  plus  de  soin ,  afin  d'atteindre  les  herbes 
qui  ont  échappé  à  la  première  coupe,  et  qui  for- 
ment de  petites  touffes  à  la  superficie  du  pré; 
c'est,  je  crois,  du  mot  sectio  (coupe)  qu'est  venu 
celui  de  sicilire,  faire  le  regain. 

L.  Messis,  moisson,  dont  meto  est  la  racine,  se 
dit  proprement  de  tout  ce  qu'on  moissonne,  et 
notamment  du  blé.  On  moissonne  les  grains  de 
trois  manières.  La  première,  usitée  dans  l'Om- 
brie,  consiste  à  couper  le  tuyau  à  ras  de  terre ,  et 
à  lier  sur  place  au  fur  et  à  mesure.  Quand  on 
a  formé  un  certain  nombre  de  javelles,  on  les 
reprend  une  à  une  pour  séparer  l'épi  de  sa  tige. 
On  réunit  tous  les  épis  dans  un  panier  qu'on 
porte  à  l'aire.  La  paille  qu'on  a  laissée  se  met  en- 
suite en  tas.  Pour  la  seconde  manière,  en  usage 
dans  le  Picénum ,  on  se  sert  d'un  instrument  de 
bois  recourbé,  à  l'extrémité  duquel  est  adaptée 
une  petite  scie  de  fer.  Cet  instrument  réunit  en 
faisceau  les  épis  qu'il  hache  sur  pied,  laissant 
la  paille  debout,  pour  être  sciée  plus  tard.  La 
troisième  manière,  qui  se  pratique  aux  environs 
de  Rome ,  et  dans  beaucoup  d'autres  contrées , 
est  celle-ci.  On  coupe  la  paille  par  le  milieu,  en 
tenant  la  tige  par  le  bout  de  la  main  gauche;  et 
c'est  là,  je  pense,  l'origine  du  mot  messis 
(moisson),  qui  viendrait  alors  demedium  (milieu). 
On  coupe  ensuite  le  chaume  ou  la  partie  qui  se 
trouvait  au-dessous  de  la  main,  et  qui  tient  en- 


core à  la  terre  par  sa  racine.  Quant  à  la  paille 
adhérente  à  l'épi,  on  la  met  dans  des  paniers,  et 
on  la  porte  à  l'aire.  Là  on  la  sépare  pour  la  serrer 
dans  un  lieu  découvert,  pakim;  ce  qui  peut  bien 
être  l'étymologie  depalea  (paille)  :  quelques-uns 
dérivent  son  autre  nom  stramentum  du  verbe 
stare  (être  debout),  et  de  stamen  son  substantif. 
D'autres  le  font  venir  de  stratus  (étendu) ,  parce 
qu'on  étend  la  paille  quand  elle  sert  de  litièreaux 
troupeaux.  La  moisson  se  fait  dès  que  le  bléest  mûr. 
Dans  les  conditions  ordinaires,  un  homme  peut, 
dit-on,  expédier  son  arpent  en  un  jour,  ramasser 
les  épis  dans  une  corbeille,  et  les  porter  à  l'aire. 
LI.  L'aire  doit  être  en  plein  champ  et  placée  sur 
une  éminence,  afin  que  le  vent  y  souffle  de  tous 
côtés.  Donnez-lui  une  dimension  proportionnée 
à  l'importance  de  la  récolte;  que  sa  surface  soit 
circulaire  de  préférence ,  et  légèrement  exhaus- 
sée au  centre,  pour  ménager  aux  eaux  un  prompt 
écoulement  en  cas  de  pluie  ;  car  du  centre  à  la 
circonférence  rien  de  plus  court  que  le  rayon. 
Formez-en  le  sol  de  terre  bien  battue,  de  glaise 
s'il  est  possible  :  autrement  la  chaleur  y  opère 
des  gerçures  où  l'eau  séjourne,  ou  qui  servent 
de  retraite  aux  rats  et  aux  fourmis.  On  pré- 
vient ces  inconvénients  en  enduisant  l'aire  de 
marc  d'huile.  Rien  n'empêche  mieux  l'herbe  de 
pousser,  et  c'est  la  mort  aux  fourmis  et  aux 
taupes.  Quelques-uns,  pour  plus  de  solidité,  ont 
des  aires  pavées  ou  même  carrelées.  D'autres, 
comme  les  Bagiennis,  poussent  l'attention  jusqu'à 
les  couvrir,  pour  les  mettre  à  l'abri  des  orages, 
très-fréquents  dans  cette  contrée  vers  l'époque  de 
la  moisson.  En  pays  chaud ,  quand  l'aire  est  sans 
toit,  il  faut  ménager  dans  le  voisinage  des  espèces 


falcibus  débet,  et  quoad  perarescat,  furcillis  versari. 
('mu  peraruit ,  de  iris  mairipulos  ficri  ac  vehi  ad  villain. 
'l'uni  de  pralis  stipulant  rastellis  eradi ,  atque  addere  fœ- 
nisiciae  cumuhim.  Quo  facto  sicilienda  prata,  id  est,  fal- 
cibus conseclanda ,  quae  fœniseces  prœtcrierunt ,  ac  quasi 
herba  tuberosum  reliquerunt  campum.  A  qua  sectione 
arbitrer  dictum  sicilire  pratum. 

L.  Messis  pruprionomiue  dicitur  in  iis,  quae  metuntur, 
maxime  in  frumento,  et  ab  eo  est  vocabulo  declinata. 
Fmmcnti  tria  gênera  sunt  messionis,  unum,  ut  in  Um- 
Iiria,  ulii  falce  secundiim  terrain  succidunt  slraroentuni  ; 
et  manipulum,  ut  quemque  subsecuerunt ,  ponunt  in 
terra.  Ubi  eos  fecerunt  multos ,  item  m  eos  percensent , 
ac  de  singulis  sécant  inler  spicas  et  stramentum  :  spicas 
tonjiciunt  in  corbem ,  atque  in  airain  mil t mit.  Stramenta 
relinquunt  in  segete,  unde  tollantur  in  acervum.  Altero 
modo  metunt,  ut  in  Piceno,  ubi  ligneum  babenl  incur- 
vum  liât illum ,  in  quo  sit  extremo  serrula  ferrea.  Hase 
cum  comprebendit  fascem  spicarum,  desecat.et  stra- 
menta stantia  in  segete  relinquit,  ut  postea  subsecentur. 
Tertio  modo  metitur,  ut  sub  urbcRoma,  et  locis  pleris- 
que,  ut  stramentum  médium  subsecent,  quod  manu  si- 
riistra  summum  prehendunt  :  a  quo  medio  messem  dictam 
puto    Infra  manum   stramentum,  quod  terra?  beeret, 


postea  subsecatur.  Contra  quod  cum  spica  stramentum 
liacret,  corbibus  inaream  defertur.  Ubi  discedit  in  aperto 
loco  palam  :  a  quo  potest  nomiuata  esse  palea.  Alii  stra- 
mentum a  stando,  ut  stamen  dictum  putant.  Alii  ab 
si  rat  u  ,  quod  id  substernatur  pecori.  Cum  est  matura  se- 
ges,  metendum,  cum  in  ea  jugerum  fere  una  opéra  pro- 
pemodum  in  facili  agro  satis  esse  dicatur  :  messas  spicas 
corbibus  in  aream  déferre  debent. 

LI.  Aream  esse  oportet  in  agro  sublimiori  loco,  quam 
periïare  possit  ventus.  Hanc  esse  modicam  pro  magnitu- 
dine  segetis,  potissimum  rotundam,  et  mediam  pautlo 
extumidam,  (ut  si  pluerit,  non  consistât  aqua,  et  quam 
brevissimo  itinere  extra  aream  defluere  possit.  Omne 
porro  brevissimum  inrolundo  e  medio  ad  extremum)  so- 
lidam  terra  pavita,  maxime  si  est  argilla,  ne  œstu  pas- 
nrinosa  in  rimis  ejus  grana  oblitescant,  et  recipiant  aquam, 
et  ostia  aperiant  muribus  ac  formicis.  Itaque  amurca  so- 
ient perfundere.  Ea  enim  herbarum  est  inimica ,  et  for- 
micarum,  et  talparum  venenum.  Quidam  aream  ut  ha- 
beant  solidam ,  muniunt  lapide ,  aut  etiam  faciunt  pavi- 
mentum.  Nonnulli  etiam  tegunt  areas,  ut  in  Bagiennis, 
quod  ibi  sœpe  id  temporis  anni  oriuntur  nimbi.  Ubi  ea 
retecta,  et  locacalida,  prope  aream  faciundum  timbra- 
cula,  quo  succédant  domines  in  sestu  temporc  meridiano. 
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d'abris,  où  les  ouvriers  puissent  se  mettre  à  l'om- 
bre pendant  l'ardeur  du  jour. 

LU.  La  plus  belle  partie  de  la  récolte  et  la 
plus  forte  en  épis  doit  être  mise  à  part  pour  se- 
mences. C'est  dans  l'aire  qu'on  sépare  le  grain  de 
l'épi;  ce  qui  s'opère  au  moyen  d'un  traîneau 
qu'on  fait  tirer  par  des  bêtes  de  somme.  Le  traî- 
neau est  formé  d'une  planche  garnie  en  dessous 
de  fer  ou  de  pierres  pointues,  laquelle  supporte 
le  conducteur  ou  quelque  poids  équivalent.  Cette 
machine,  qui  se  promène  sur  les  épis,  en  déta- 
che le  grain  qu'ils  contiennent.  Le  traîneau  con- 
siste quelquefois  en  une  réunion  de  soliveaux  gar- 
nis de  dents  et  de  roulettes.  C'est  alors  ce  qu'on  ap- 
pelle le  chariot  à  la  carthaginoise.  Cette  forme 
comporte  de  même  un  conducteur  assis ,  et  un  at- 
telage de  bêtes  de  somme.  Elle  est  usitée  dans 
l'Espagne  citérieure,  et  autres  lieux.  Quelques- 
uns  se  contentent  de  faire  fouler  les  épis  par  leurs 
bêtes ,  qu'ils  poussent  à  coups  de  gaule ,  et  dont 
le  trépignement  remplit  le  même  office.  Quand 
le  blé  est  bien  battu ,  on  le  vanne  avec  un  ins- 
trument appelé  vallum  ou  vallabrum ,  en  ayant 
soin  de  choisir  pour  cette  opération  un  moment 
où  le  vent  n'ait  qu'assez  de  force  pour  emporter 
les  parties  légères  qu'on  appelle  acus,  en  sorte 
que  le  froment  reste  par  l'effet  de  son  poids ,  et 
arrive  à  la  corbeille  épuré. 

LUI.  La  moisson  faite,  on  vend  le  droit  de 
glaner,  ou  bien  l'on  arrache  le  chaume  pour  le 
porter  à  la  métairie.  S'il  reste  trop  peu  d'épis, 
et  que  la  main-d'œuvre  soit  chère,  il  vaut  mieux 
y  faire  paître  les  troupeaux.  Car  la  considéra- 
tion dominante  est  que  le  bénéfice  ne  soit  pas 
absorbé  par  les  frais. 

LIV.  Lorsque  le  raisin  est  mûr,  on  procède 
aux  vendanges.  Il  faut  examiner  d'abord  par 


quelle  espèce  de  raisin ,  et  dans  quelle  partie  du 
vignoble,  la  récolte  doit  commencer.  Car  le  rai- 
sin précoce,  ainsi  que  le  miscella  (mélange), 
qu'on  appelle  vulgairement  raisin  noir,  mûris- 
sent longtemps  avant  les  autres  espèces.  Il  faut 
donc  les  cueillir  les  premiers.  On  doit  aussi  dé- 
buter par  le  côté  du  vignoble  le  plus  exposé 
au  soleil.  On  fait  ensuite  un  triage  du  raisin  à 
manger  en  grappe,  et  de  celui  dont  on  fait  du 
vin.  Le  premier  choix  va  droit  au  pressoir,  et  de 
là  au  tonneau.  Le  raisin  de  table  est  mis  à  part 
dans  des  paniers,  puis  renfermé  dans  des  va- 
ses de  terre,  qu'on  dépose  au  fond  d'une  futaille 
où  le  marc  est  resté.  On  le  garde  aussi  dans  des 
amphores  enduites  de  poix ,  que  l'on  descend  au 
fond  d'un  réservoir  d'eau;  ou  bien  on  le  faitsé- 
cher  dans  l'aire,  avant  qu'il  n'entre  au  garde- 
manger.  Quand  le  raisin  est  foulé,  remettez  sous 
le  pressoir  les  pédicules  et  les  peaux;  on  en  exprime 
ainsi  ce  qui  peut  y  rester  de  vin  doux ,  et  l'on 
augmente  d'autant   la  cuve.    Lorsque  le  marc 
ne  rend  plus,  on  coupe  tout  ce  qui  déborde  le 
pressoir,  pour  le  presser  de  nouveau.  Le  résultat 
de  ce  dernier  tour  du  pressoir  s'appelle  circumci- 
situm  (vin de  rognure);  maison  le  met  à  part,  par- 
ce qu'il  sent  le  fer.  Quand  le  marc  a  été  bien 
pressuré ,  on  le  jette  dans  des  tonneaux  qu'on 
remplit  d'eau.  On  obtient  par  là  une  boisson  du 
nom  de  Iota  (piquette) ,  contraction  de  Iota  aci- 
na  (lavure  de  marc) ,  et  qui  se  donne  aux  ou- 
vriers en  guise  de  vin  pendant  l'hiver. 

LV.  INous  arrivons  maintenant  à  la  récolte  des 
olives.  Tant  que  le  fruit  se  trouve  à  portée, 
ou  qu'on  peut  y  atteindre  avec  le  secours  d'une 
échelle ,  il  vaut  mieux  le  cueillir  que  le  gauler  ; 
l'olive  froissée  se  dessèche,  et  rend  moins  d'hui- 
le. Il  vaut  mieux  encore  la  cueillir  à  la  main 


LU.  Quae  seges  grandissima  atque  optima  fuerit,  seor- 
sum  in  aream  secerni  oportet  spicas,  ut  semen  optimum 
liabeat.  E  spicis  in  area  excuti  grana.  Quod  fit  aputl  alios 
jumentis  jeudis  ac  tribulo.  Id  fit  e  tabula  lapidibus  aut 
ferro  asperata ,  qno  imposito  auriga  aut  pondère  grandi 
trabilur  jumentis  junctis,  ut  discutial  e  spica  grana  :  aut 
ex  assibus  dentatis  cum  orbicu lis,  quod  vocant  plostel- 
lum  pœnicum.  In  eo  quis  sedeat  atque  agitet,  quae  tra- 
itant, jumenta,  ut  in  Hispania  citeriore,  et  aliis  loris  l'a- 
dmit. Apud  alios  exteritur  grege  jumentorum  inacto,  et 
ibi  agitatu  perticis ,  quod  ungulis  e  spica  exteruntur  grana. 
lis  tritis,  oportet  e  terra  subjactari  vallis  aut  ventilabris, 
cum  ventus  spirat  lenis  :  ita  fit ,  ut  quod  levissimum  est 
in  «o,  atque  appellatur  acus,  evannatur  foras  extra 
aream,  ac  frumentum  quod  est  ponderosum,  purum  re- 
niât ad  corbem. 

LUI.  Messi  facla  spicilegium  venire  oportet,  aut  domi 
légère  stipulam  :  aut  si  sunt  spica*  rarae,  et  operae  carae, 
rompasci.  Summa  enim  spectanda,  ne  in  ea  re  sumtus 
fructum  superet. 

LIV.  In  vinetis  uva  cum  crit  matura,  vindemiam  ita 
fieri  oportet ,  ut  videas  a  qno  génère  uvariim ,  et  a  quo 


loco  vineti  incipias  légère.  Nam  et  praecox  et  miscella , 
quam  vocant  nigram ,  multo  ante  coquitur  ;  quo  prior  le- 
genda  :  et  quae  pars  arbusti  ac  vineae  magis  apiïca  ,  piïus 
débet  descendere  de  vite.  In  vindemia  diligentius  uva 
non  solum  legitur  ad  bibendum ,  sed  eligitur  ad  edendum. 
Itaque  lectius  defertur  in  forum  vinarium ,  unde  in  do- 
lium  inane  veniat  :  electa  in  secretam  corbulam ,  unde 
in  ollulas  addatur,  et  in  dolia  plena  vinaceorum  contruda- 
tur;  alia,  quae  in  piscinam  in  amphoram  picatam  descen- 
dal  ;  alia,  quae  in  aream  ,  ut  in  carnarium  ascendat.  Quae 
calcatae  uvac  erunt,  earum  scopi  cum  folliculis  subjiciendi 
sub  prelum,  ut  si  quid  reliqui  habeant  musti  exprimatur 
ineundem  lacum.  Cum  desiit  sub  prelo  fluere,  quidam 
circuncidunt  extrema,  et  rursus  premunt  :  et  rursus  cum 
expressum ,  circuncisitum  appellant ,  ac  seorsum ,  quod 
expressum  est,  servant,  quod  resipit  ferrum.  Expressi 
acinorum  folliculi  in  dolia  conjiciuntur,  eoque  aqua  addi- 
tur  :  ea  vocatur  lora,  quod  Iota  acina,  ac  pro  vino  ope- 
rariis  datur  hieme. 

LV.  De  oliveto.  Oleam  quam  manu  langere  possis  e 
terra  ac  scalis,  légère  oportet  potius  quam  quabre;  quod 
ea ,  quae  vapulavit ,  maresrit ,  iicc  M  tantiim  olei.  Qua* 
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nue  qu'avec  le  doigtier,  dont  la  dureté  meurtrit 
la  baie  et  même  écorce  les  branches  de  l'arbre , 
qui  en  sont  plus  exposées  à  l'action  du  froid. 
Quand  le  fruit  se  trouve  hors  de  portée,  on  doit 
se  servir  plutôt  de  roseaux  que  de  perches  pour 
l'abattre  ;  car  de  deux  inconvénients,  il  faut  choi- 
sir le  moindre.  Il  faut  surtout  avoir  soin  de  ne 
point  gauler  à  rebours,  afin  que  le  fruit  en  tom- 
bant n'entraîne  pas  avec  lui  le  bourgeon  ;  sans 
quoi  l'arbre  serait  frappé  de  stérilité  l'année 
suivante.  On  ditcommunément  que  les  oliviers  ne 
donnent  de  récolte ,  de  pleine  récolte  au  moins , 
que  de  deux  années  l'une.  L'habitude  de  gauler 
n'en  est  pas  certainement  la  moindre  cause.  Comme 
le  fruit  de  la  vigne,  l'olive  quand  elle  est  rentrée 
sert  à  deux  fins  :  ou  on  la  mange  en  nature,  ou 
l'on  la  convertit  en  un  liquide  onctueux  que  le 
corps  humain  s'applique  concurremment  en  de- 
dans et  en  dessus  ;  car  il  nous  suit  au  bain  et  au 
gymnase.  L'olive  à  faire  de  l'huile  est  jour  par 
jour  mise  en  tas  sur  des  planches,  où  on  la 
laisse  quelque  temps  macérer.  Ensuite  chaque 
tas ,  par  ordre  de  formation ,  se  transporte  au 
trapèze.  C'est  ainsi  qu'on  appelle  un  appareil 
composé  de  deux  meules,  d'une  pierre  dure  et 
rocailleuse.  L'olive  qu'on  laisse  en  tas  trop  long- 
temps fermente,  et  donne  de  l'huile  rance. 
Aussi ,  dans  le  cas  où  l'on  ne  pourrait  l'employer 
dans  le  temps  voulu ,  il  est  bon  de  remuer  les  tas 
pour  faire  prendre  l'air  au  fruit.  On  tire  de  l'olive 
deux  produits  différents,  savoir,  l'huile  que  tout 
le  monde  connaît,  et  le  marc,  dont  l'utilité  est 
trop  ignorée;  car  on  le  voit  généralement  couler 
sans  profit  des  pressoirs  dans  les  champs,  où  il 
laisse  de  larges  places  noires ,  et  parfois  stériles, 


quand  lalerreaétéprofondémentimbibée.  Orcette 
substance  a,  pour  qui  sait  en  faire  usage,  une  sorte 
d'application  utile ,  principalement  en  matière 
d'agriculture.  Répandue  au  pied  d'un  arbre,  d'un 
olivier  notamment,  partout  où  on  l'emploie,  elle 
détruit  toute  végétation  nuisible. 

LVI.  Agrius  s'adressant  alors  à  Stolon.  Me 
voilà,  dit-il,  assis  depuis  longtemps  dans  la 
ferme ,  les  clefs  à  la  main,  et  attendant  toujours 
que  vous  y  fassiez  entrer  la  récolle.  Eh  bien , 
dit  Stolon,  me  voilà;  je  suis  sur  le  seuil,  ouvrez 
la  porte.  En  ce  qui  concerne  le  foin ,  il  vaut 
mieux  le  rentrer  directement  que  le  laisser  en 
meules  à  découvert  :  les  bestiaux  du  moins 
l'aiment  mieux  ainsi,  comme  on  peut  s'en  assurer 
en  leur  donnant  le  choix  de  l'un  et  de  l'autre. 

LVII.  Pour  le  blé,  il  faut  le  serrer  dans  de 
hauts  greniers,  où  les  vents  soufflent  du  nord  et 
de  l'est,  et  où  l'humidité  ne  puisse  pénétrer  d'au* 
cun  côté.  Que  les  murailles  et  le  sol  en  soient  re- 
vêtus d'un  mastic  composé  de  marbre  pilé,  ou  du 
moins  de  glaise  mêlée  à  de  la  paille  de  froment 
et  du  marc  d'huile.  Cet  enduit  préserve  les  gre- 
niers des  rats  ou  des  vers,  et  contribue  en  même 
temps  à  donner  au  grain  de  la  consistance  et  de  la 
fermeté.  Quelques  personnes  humectent  leur  grain 
de  marc  d'huile^  dans  la  proportion  d'un  quadran- 
tal  par  mille  modii  environ  ;  d'autres  répandent 
ou  plutôt  égrugent  au-dessus  de  la  craie  de  Chal- 
cis  ou  de  Carie,  de  l'absinthe,  et  autres  substances 
analogues.  Certains  cultivateurs  ont  des  greniers 
souterrains  ou  caveaux  appelées  «rstpot,  comme 
on  en  voit  en  Cappadoce  et  en  Thrace  ;  ail- 
leurs on  se  sert  de  puits,  comme  dans  l'Espagne  ci- 
térieure,  et  aux  environs  d'Osca  et  de  Carthage. 


manu  stricfa,  meliorea,  quœ  digitis  midis  legitur,  quam 
illa  quœ  cum  digitalibus.  Duricies  enim  eorumnon  solum 
strmgit  bacam,  sed  etiam  ramos  glubit ,  ac  relinquit  ad 
gelicidium retectos. Quœ manu tangi non poterunt, ita quati 
debent,  ut  arundine  potius  quam  pertica  feriantur.  Gra- 
vior  enim  plaga  medicum  quœrit  Qui  quatiet,  ne  adver- 
sam  cœdat.  Sœpe  enim  ita  pcrcussa  olea  secum  defert 
de  ramulo  plantain.  Quod  fucto ,  fructum  amiltunt  pos- 
leri  anni.  Ut  bœc  non  minima  causa,  quod  oliveta  dicant 
alternis  annis  non  ferre  fructus ,  aut  non  œque  magnos. 
Olea  ul  uva  per  idem  bivium  redit  in  villam,  alia  ad  ci- 
bum  eligitur,  alia  ut  eliquescat,  ac  non  solum  corpus 
intus  unguat,  sed  etiam  extrinsecus  :  itaqiie  dominum 
et  in  balneas,  et  gymnasium  sequitur.  Hœc,  de  qua  lit 
oleum,  congei i  solet  acervatim  pcr  dies  singulos  in  fabu- 
lata,  uti  ibi  mediocriter  fracescat,  ac  primus  qoisque 
acervus  demittatur  per  sérias  ac  vasa  oleaiïa  ad  trapetas , 
qua;  res  molœ  oleariœ  e  duro  et  aspero  lapide.  Olea  lecla 
si  QimiaD)  diu  fuit  in  acervis ,  caldore  fracescit,  et  oleum 
fœtidum  fit.  Itaque  si  nequeas  mature  conficere ,  in  «ser- 
vis jactando  ventilare  oportct.  Ex  olea  fructus  duplex, 
oleum,  quod  omnibus  notum,  et  amurca,  cujus  utilita- 
tem  quod  ignorant  plerique,  licet  videre  c  torculis  olea- 
riis  fluere  in  agros,  ac  non  solum  denigrarc  terrain ,  sed 


multitudine  facere  sterilem  :  cum  îs  humor  modirus , 
cum  ad  mullas  res,  tuin  ad  agriculluram  pertineat  vebe- 
menter,  quod  circum  arborum  radiées  infundi  solet, 
maxime  ad  oleam ,  et  ubicunque  in  agro  berba  nocet. 

LVI.  Agrius  :  Jam  dudum,  inquit,  in  villa  sedens  ex- 
pecto  cum  clavi  te  Stolo,  dum  fructus  in  villam  referas. 
Ille:  Em  quinadsum.  Venio,  inquit, ad  limen,  fores aperi. 
Primum  fœnisiciœ  conduntur  melius  sub  lecto,  quam  in 
acervis,  quod  ita  fit  jucundius  pabulum.  Ex  eo  intelligi- 
lur,  quod  pecus  utroque  posito  Hbentius  est. 

LVII.  At  triticum  condi  oportet  in  granaria  sublimia, 
quae  perflentur  vento  ab  exortu  ac  septentrionum  regione , 
ad  quœ  nulla  aura  bumida  ex  propinquis  locis  adspiret. 
Parietes  et  solum  opère  tectorio  marmorato  loricandi  :  si 
minus,  ex  argillamixlo  aceree  frumcntoetamurca,  quod 
murem  et  vermem  non  patitur  esse,  et  grana  facit  soli- 
diora  ac  firmiora.  Quidam  ipsum  triticum  conspergunt , 
cum  addant  in  circiter  mille  modium  quadranlal  amurca-. 
Item  alius  aliud  adfriat,  aut  aspergit,  ut  Cbalcidicam  aut 
Caricam  cretam,  aut  absinthium.  Hem  bujus  generis 
alia.  Quidam  granaria  babent  sub  terris,  speluiicas ,  quas 
vocant  oeipoù; ,  ut  in  Cappadocia,  ac  Thracia.  Alii ,  ut  in 
Hispania  citeriore,  puteos,ut  in  agro  Cartbaginien.'i , 
et  Oscensi.  Horum  solum  paleis  siibsternunt  :  et  curant 
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Le  sol  au  fond  de  ces  puits  est  couvert  de  paille  ; 
aucune  humidité  n'y  pénètre,  car  on  ne  les  ouvre 
jamais;  ni  même  un  souffle  d'air,  si  ce  n'est  lors- 
qu'il y  a  nécessité  de  recourir  à  la  réserve.  L'air 
en  étant  exclu ,  il  n'est  pas  à  craindre  que  le  cha- 
rançon s'y  mette.  Le  blé  dans  les  puits  se  con- 
serve cinquante  ans,  et  le  millet  pourrait  même 
s'y  garder  plus  d'un  siècle.  D'autres  enfin  cons- 
truisent dans  leurs  champs  mêmes  des  greniers 
qui  sont  comme  suspendus.  On  en  voit  de  ce  mo- 
dèle daus  l'Espagne  citérieure ,  et  dans  certaines 
contrées  de  l'Apulie.  Ces  greniers  sont  éventés 
non-seulement  des  côtés  par  les  courants  qui 
viennent  des  fenêtres,  mais  encore  par  l'air  qui 
frappe  dessous  en  leur  plancher. 

LVIII.  Les  fèves  et  autres  légumes  se  conser- 
vent très-longtemps,  sans  se  gâter,  dans  des  vais- 
seaux à  huile  que  l'on  recouvre  de  cendre.  Ca- 
ton  dit  aussi  que  le  petit  et  le  gros  aminéen,  ainsi 
que  le  raisin  dit  apicius,  se  gardent  très-bien  dans 
des  pots  de  terre  ;  mais  qu'on  les  conserve  égale- 
ment ou  dans  du  vin  cuit  jusqu'à  la  diminution 
des  deux  tiers,  ou  tout  simplement  dans  du  vin 
doux.  11  ajoute  que  le  lucahna  (raisin  ferme) 
et  l'aminéen  scantien  sont  de  toutes  les  espèces 
de  raisins  ceux  qui  se  conservent  le  mieux  sus- 
pendus. 

LIX.  Quant  aux  autres  fruits,  comme  les  poi- 
res, coings,  les  scantiennes,  les  quirinieunes,  les 
pommes  rondes ,  les  pommes  appelées  autrefois 
mustea  (douces  comme  le  moût),  et  qu'on  ap- 
pelle aujourd'hui  melimela  (douces  comme  le 
miel},  tous  se  conservent  très-bien  sur  la  paille 
en  lieu  sec  et  frais.  Aussi  quand  on  fait  cons- 
truire un  fruitier,  il  faut  avoir  soin  d'en  ouvrir 
les  fenêtres  au  nord ,  et  de  laisser  un  libre  accès 
aux  vents  qui  soufflent  de  ce  côté.  Il  importe  tou- 
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tefois  de  les  garnir  de  volets;  car  le  vent  continu 
finit  par  ôteraux  fruits  leur  suc,  et  les  rendre  in- 
sipides. Pour  plus  de  fraîcheur  encore, on  recou- 
vre en  stuc  les  voûtes  ,  les  murailles  et  même  les 
planchers  de  ces  fruiteries.  On  voit  même  certai- 
nes personnes  y  faire  dresser  des  lits  pour  pren- 
dre leurs  repas.  Et  en  effet  quand  on  est  assez  riche 
pour  forcer  l'art  à  faire  d'une  salle  à  manger  une 
galerie  de  peintures,  pourquoi  se  refuserait-ou  la 
jouissance  toute  naturelle  de  contempler  en  dî- 
nant une  variété  de  beaux  fruits  rangés  dans 
une  agréable  symétrie?  N'imitons  pas  toutefois 
ceux  qui,  donnantun  dînera  lacampagne,  étalent 
somptueusement  dans  leur  fruiterie  la  dépouille 
de  tous  les  marchés  de  Rome.  Quant  à  la  manière 
de  conserver  les  pommes,  les  uns  les  posent  sur 
des  planches  ou  tablettes  de  marbre  ;  d'autres  pré- 
fèrent les  mettre  sur  de  la  paille  ou  des  car- 
des de  laine.  On  conserve  les  grenades  en  les 
mettant  avec  la  branche  dans  des  futailles  rem- 
plies de  sable.  Les  poires aniciennes,  ainsi  que 
celles  qui  mûrissentautempsdessemailles,  se  con- 
servent mieux  confites  dans  du  vin  cuit  jusqu'à 
la  diminution  des  deux  tiers.  Quant  aux  cormei 
et  aux  poires,  on  les  coupe  ordinairement  par 
morceaux  qu'on  fait  dessécher  au  soleil.  On  pourra 
même  conserver  les  cormes  sans  les  couper, 
pourvu  qu'on  les  place  dans  quelque  lieu  sec  et 
frais.  Les  raves  sont  coupées  par  morceaux ,  et 
conservées  dans  la  graine  de  moutarde.  Les  noix 
se  gardent  mieux  dans  du  sable.  Il  en  est  de  même 
des  grenades  qu'on  cueille  à  leur  point  de  matu- 
rité. Pour  les  grenades  qui  ne  sont  pas  encore 
mûres  et  qui  tiennent  à  la  branche ,  il  faudra  les 
mettre  dans  un  pot  sans  fond  qu'on  enfoncera 
dans  la  terre,  après  avoir  enduit  la  branche  de 
poix,  pour  la  soustraire  à  l'influence  de  l'air  exté- 


ne  Immor,  aut  aer  tangere  possit,  nisi  cum  promit uv  ad 
usum.  Quo  enim  spiritus  non  pervenit,  ibi  non  oritur 
curculio.  Sic  conditum  trilicum  manet  Tel  annos  quinqua- 
ginta  :  milium  vero  plus  annos  centum.  Supra  terram 
granaria  in  agro  quidam  sublimia  faciunt,  ut  in  Hispania 
citeriore,  et  in  Appulia quidam,  quœ  non  solum  a  lateri- 
bus  per  fenestras,  sed  etiam  subtus  a  solo  ventus  refrige- 
rare  possit. 

LVIII.  Faba  et  legumina  in  oleariis  vasis  oblita  cinere 
perdiu  incolumia  servantur.  Cato  ait  unam  Amineam  mi- 
nusculam  et  majorera  et  Apiciam  in  ollis  commodissime 
condi.  Eadem  in  sapa  et  musto  in  lora,  recte.  Quas  sus- 
pendas  opportuuissimas  esse  duracinas  et  Amineas  Scan- 
tianas. 

LIX.  De  pomis,  conditiva  mala  struthea,  cotouea, 
Scantiana,  Quiriniana,  orbiculata,  et  quœ  antea  mustea 
vocabant ,  nunc  melimela  appellant,  liaec  omnia  in  loco 
arido  et  frigido  supra  paleas  posita  servari  recte  putant. 
Et  ideo  oporotbecas  qui  faciunt,  ad  aquiloncm  ut  fenes- 
tras habeant,  atque  ut  ex  perflentur,  curant.  Neque  ta- 
men  sine  foriculis  :  ne  cum  humorem  amiserint ,  perti- 
naci  vento  vieta  fiant.  Ideoquc  in  iis,  camaras  marmorato, 
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et  parietes,  paTimentaque  faciunt,  quo  frigidius  sit  :  in 
quo  etiam  quidam  triclinium  sternere  'soient  cœnandi 
causa.  Etenim  in  quibus  luxuria  concesserit,  ut  in  pina- 
cothece  faciant ,  quod  spectaculum  datur  ab  arte ,  cur 
non  quod  natura  datum  utantur  in  venustate  disposita 
pomorum  ?  pra>sertim  quidem,  cum  id  non  sit  faciendum , 
quod  quidam  fecerunt ,  ut  Romae  coerata  poma  rus  intu- 
lerint  in  oporothecen  instruendam  convivii  causa.  In  opo- 
rotliece  mala  manere  putant  satis  commode  alii  in  tabulis , 
ut  in  opère  marmorato,  alii  substrata  palea,  vel  etiam 
floccis  :  mala  punica  demissis  suis  surculis  iu  dolio  are- 
nae  :  mala  cotonea,  struthea  in  pensilibusjunctis  :  contra 
in  sapa  condita  manere  pira  Auiciana ,  et  sementiva.  Sorba 
quidam  dissecta ,  et  in  sole  maccrata,  ut  pira;  et  sorba 
per  se  ubicunque  sint  posita  in  arido  facile  durare.  Ser- 
vare  râpa  consecta  in  sinape,  nuces  juglandes  inarena, 
punica  mala  et  in  arena  jam  decerpta,  ac  matura,  (ut 
dixi,)  et  etiam  immatura  cum  baron t  in  suavirga,  si 
demiseris  in  ollam  sine  fundo,  eamque  si  conjeceris  in 
terram ,  et  obteris  circum  ramum ,  ne  extrinsecus  spiri- 
tus afflet,  ea  non  modo  intégra  eximi ,  sed  etiam  majora , 
quam  in  arbore  unquam  pependerint. 
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rieur  :  quand  vous  le  retirez  ensuite,  le  fruit  se 
présente  non-seulement  intact ,  mais  d'une  gros- 
seur qu'il  n'eût  jamais  acquise  sur  l'arbre. 

LX.  A  l'égard  des  olives  de  table,  Caton  nous 
dit  que  l'on  conserve  très-bien  les  orebites  et  les 
posea  tant  sèches  que  vertes  dans  de  la  saumure, 
ou  dansde  l'huile  de  lentisque,  si  elles  sont  meur- 
tries. Il  ajoute  que  si  l'on  veut  que  l'orchite 
conserve  son  beau  noir,  il  faut  la  mettre  dans 
du  sel ,  dont  on  la  laisse  s'imprégner  pendant 
cinq  jours;  puis  on  jette  le  sel,  et  on  expose  le 
fruit  pendant  deux  jours  au  soleil.  On  peut  aussi 
confire  la  même  espèce  sans  sel ,  en  la  faisant 
infuser  dans  du  vin  doux  cuit  jusqu'à  réduction 
de  moitié. 

LXI.  Les  agriculteurs  expérimentés  ont  bien 
raison  de  conserver  le  marc  d'huile  en  tonneaux 
avec  autant  de  soin  que  l'huile  et  le  vin  :  voici 
comme  il  faut  s'y  prendre.  On  le  fait  bouillir  aus- 
sitôt qu'il  sort  du  pressoir,  et  on  le  verse  dans 
des  vaisseaux,  après  l'avoir  laissé  refroidir.  Il  y 
a  encore  d'autres  manières  d'apprêter  le  marc 
d'huile  ;  on  le  mélange  avec  du  moût  par  exemple. 

LXII.  Comme  on  ne  met  les  fruits  en  serre 
qu'en  vue  de  les  en  tirer  plus  tard ,  il  nous  reste 
encore  à  faire  quelques  observations  sur  ce  qui 
constitue  la  sixième  et  dernière  phase  des  pro- 
ductions de  la  terre.  On  retire  les  fruits  de  l'en- 
droit où  l'on  les  a  serrés,  soit  pour  les  consom- 
mer, soit  pour  les  vendre,  ou  bien  encore  pour 
les  mieux  garder.  Quant  à  l'époque  à  laquelle  il 
faudra  les  retirer,  elle  dépend  de  la  nature  même 
des  fruits  qu'on  veut  livrer  à  la  consommation , 
ou  préserver  de  tout  accident. 

LXIII.  Il  faut  tirer  le  blé  du  grenier  sitôt  que 
le  charançon  commence  à  le  ronger.  On  l'expo- 
sera alors  au  soleil,  en  plaçant  à  proximité  des 

LX.  De  olivitate ,  oleas  esui  oplime  condi  scribit  Cato , 
orebites,  et  pauseas  aridas,  vel  virides  in  muria,  vel  in 
lentisco  contusas.  Orebites  nigras,  sale  si  sint  confriatœ 
dies  quinque,  ettum  sale  excusso,  biduum  si  in  suie  po- 
sitae  fuerint,  manere  idoneas  solere  :  easdem  sine  sale  in 
f hTriil uni  condi. 

LXI.  Recte  amurcam  periti  agricolae  tam  in  doliis  con- 
dunt,  quaiii  oleurn,  ant  vinum.  Ejus  condilio,  cum  ex- 
pressa  olea ,  quod  statim  effluxerit  de  ea,  decoquuntur 
duae  partes,  et  reCrigeratum  conditur  in  vasa.  Suntilem 
aliae  conditiones,  ni  ea ,  in  qua  adjicitur  musluro. 

LXII.  Quod  nemo  fruclus  condit,  nisi  ut  promut,  de  co 
quoque  vel  sexto  gradu  animadvertenda  pauca.  Promunl 
condita  aut  propterea,  quod  sint  tuenda,  aut  quod 
utenda,  aut  quod  vendenda.  Ea  quœ  dissimilia  sunt  in- 
terse,  aliud  alio  tempore  tuendum  et  utendum. 

LXIII.  Tuendi  causa  promendum  id  frumenlum,  quod 
enreuliones  exesse  incipiunt.  Id  enim  cum  promptum 
est,  in  sole  ponere  oportet ,  atque  aquai  rat i nos,  quod 
eo  conveniunt,  ut  ipsise  necent,  curculiones.  Sub  terra 
quibabent  frumentum  in  iis ,  quos  vocant  reipoù; ,  quod 
cum  perirulo  introitur  recenti  aperlione,  ila  ut  quibus- 


bassins  pleins  d'eau,  où  ces  insectes  ne  tarderont 
pas  à  venir  se  noyer.  Ceux  qui  ont  leur  blé  sous 
terre,  dans  des  caveaux  appelés  creipo\,  ne  devront 
y  entrer  qu'après  les  avoir  laissésouverts  pendant 
quelque  temps.  Car  si  l'on  voulait  s'y  introduire 
immédiatement  après  leur  ouverture,  on  courrait 
risque  de  suffoquer,  comme  il  en  est  des  exem- 
ples. Le  blé  que  vous  aurez  conservé  en  épis 
pour  le  faire  servir  à  votre  consommation  doit 
être  retiré  pendant  l'hiver  ;  on  le  fait  moudre  et 
ensuite  on  le  torréfie. 

LXIV.  Le  marc  d'huile  est  un  résidu  de  subs- 
tance aqueuse,  mêlé  aux  matières  que  l'huile  dé- 
pose au  fond  des  vaisseaux  de  terre  où  on  la  ren- 
ferme. Voici  comme  on  s'y  prend  d'ordinaire 
pour  le  conserver  :  on  dégage  le  marc  en  soufflant 
dessus  du  liquide  qui  surnage  au  bout  de  quinze 
jours  de  dépôt  :  on  le  transvase  ensuite.  Et 
la  même  opération  se  répète  jusqu'à  douze 
fois  pendant  six  mois  consécutifs,  de  quinze 
jours  en  quinze  jours  ,  de  façon  que  la  dernière 
ait  lieu  dans  le  déclin  de  la  lune.  On  fait  ensuite 
bouillir  le  marc  dans  des  chaudières  à  un  feu 
doux  jusqu'à  réduction  de  moitié,  puis  on  le  met 
en  réserve  pour  s'en  servir  au  besoin. 

LXV.  Quand  le  moût  est  mis  en  tonneau  pour 
faire  du  vin ,  on  doit  s'abstenir  de  tirer  tant  que 
dure  l'ébullition,  même  lorsqu'elle  est  assez  avan- 
cée pour  que  le  vin  puisse  être  regardé  comme 
fait.  Si  l'on  veut  boire  du  vin  vieux ,  il  ne  faudra 
le  tirer  qu'au  bout  d'une  année  ;  car  le  vin  n'est  ré- 
puté vieux  qu'après  un  an  d'existence.  Si  le  cru 
tourne  à  l'aigre,  il  faut  consommer  de  suite,  ou 
vendre  le  raisin  en  grappe.  Il  y  a  des  vins  dont 
la  qualité  augmente  par  la  durée;  tels  sont  ceux 
de  Falerne  par  exemple. 

LXVI.  Les  olives  blanches,  quand  on  les  em- 

dam  sit  interclusa  anima,  aliquanto  post  promere,  quam 
aperuerint,  oportet.  Far,  quod  in  spicis  condideris  per 
messem ,  et  ad  usus  cibalus  expedire  y  élis,  promendum 
bieme,  ut  in  pistrino  piusatur  ac  torreatur. 

LXIV.  Amurca  cum  ex  olea  expressa,  qui  est  bumor 
aquatilis  ac  retrircentum ,  conditum  in  vas  fictile,  id  qui- 
dam sic  soient  tueri ,  diebus  xv  ex  eo,  quod  est  levissimum 
ac  summum,  deflatum  ut  trajiciant  in  alia  vasa,  et  boc 
iisdem  intervallis,  duodecies  sex  mensibus  proxiniis, 
item  faciant.  Cum  id  novissime,potissimum  trajiciant, 
cum  senescit  luna.  Tune  decoquunt  in  abenis  levi  igni 
duas  partes  quoad  regerunt ,  tum  denique  ad  usum  recte 
promitur. 

LXV.  Quod  mustum  conditur  in  dolium,  ut  babea- 
mus  vinum,  non  promendum  dum  fervet,  neque  eliam- 
dum  processit  ita,  ut  sit  vinum  factum.  Si  vêtus  bibere 
velis,  quod  non  fit  ante,  quam  accesserit  annus,  tum  , 
cum  fuerit  anniculum ,  promito.  Si  vero  est  ex  eo  génère 
uvae,quod  mature  coacescat,  ante  vindemiam  consumi, 
aut  venire  oportet.  Gênera  sunt  vini ,  in  quo  Falerna , 
quœ  quanto  plures  annos  condita  babuerunt ,  tanto  cum 
prompta  sunt  fructuosiora. 
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ploie  avant  qu'elles  ne  soient  parfaitement  confi- 
tes, ont  wn  goût  amer  qui  rebute  le  palais.  Il  en 
est  de  même  des  noires,  à  moins  qu'où  ne  les 
trempe  dans  le  sel  avant  de  s'en  servir.  Cette 
précaution  les  rend  très- mangeables. 

LXVII.  Moins  on  conserve  les  noix  ,  les  dattes 
et  les  figues,  et  plus  elles  sont  savoureuses  ;  si  la 
garde  se  prolonge,  les  figues  perdent  leur  goût,  les 
dattes  moisissent  et  les  noix  se  dessèchent. 

LXVIII.  Quant  aux  fruits  qu'on  suspend  pour 
les  faire  sécher,  raisins,  pommes  et  cormes,  les 
yeux  seuls  indiquent  le  moment  de  les  livrer  à  la 
consommation.  En  effet,  on  voit  aisément,  par  le 
degré  d'altération  de  leur  couleur  et  le  point  de 
leur  dessication,  quand  il  faut  les  manger,  pour 
ne  pas  attendre  qu'ils  ne  soient  plus  bons  qu'à 
jeter.  Les  cormes  rentrées  tout  à  fait  mûres 
doivent  être  mangées  promptement;  vertes,  elles 
sont  plus  de  garde  ;  car  il  leur  faut  le  temps  d'ac- 
quérir la  maturité  qu'on  ne  leur  a  pas  laissé  pren- 
dre sur  l'arbre. 

LXIX.  C'est  pendant  l'hiver  qu'on  tire  du  gre- 
nier le  blé  destiné  à  la  consommation  domesti- 
que ,  qu'on  doit  torréfier  pour  le  rendre  propre  à 
la  panification.  Le  blé  de  semence  y  reste  jus- 
qu'au moment  où  la  terre  est  préparée  pour  le  re- 
cevoir :  il  en  est  de  même  en  général  de  toute  espèce 
de  graine.  Il  ne  faut  leur  faire  voir  le  jour  qu'au 
moment  de  les  employer.  Pour  ce  qu'on  destine 
au  marché,  il  faut  attendre  le  moment  de  vcn- 
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dre  avec  avantage.  Telle  production  ne  peut  se 
conserver  sans  s'altérer  ;  il  faut  se  presser  de  s'en 
défaire.  Cette  autre  est  plus  de  garde,  attendez 
que  son  prix  s'élève.  Qui  sait  attendre ,  non-seu- 
lement retire  l'intérêt  de  sa  marchandise ,  mais  en 
obtient  quelquefois  un  prix  double.  Stolon  par- 
lait encore,  lorsqu'un  affranchi  du  gardien  entre 
tout  en  pleurs,  en  nous  suppliant  d'excuser  si  l'on 
nous  a  fait  si  longtemps  attendre;  et  en  même 
temps  il  nous  invite  aux  funérailles  de  son 
maître  pour  le  lendemain.  Nous  nous  levons  tous 
en  nous  écriant  :  Quoi!  à  ses  funérailles?  Quelles 
funérailles?  Alors  l'esclave  nous  raconte,  toujours 
pleurant,  que  son  maître  vient  d'être  frappé  d'un 
coup  de  couteau ,  et  que  le  meurtrier  s'est  perdu 
dans  la  foule.  Seulement,  par  une  exclamation  qu'il 
avait  faite ,  on  jugeait  que  le  crime  était  l'effet 
d'une  méprise.  L'esclave  ajoutait  que ,  tout  oc- 
cupé de  reconduire  son  maître  au  logis,  d'en- 
voyer chercher  promptement  un  médecin,  il 
n'avait  pas  eu  le  temps  de  nous  avertir  plus  tôt,  et 
que  nous  serions  sans  doute  disposés  à  trouver 
sa  conduite  naturelle.  Son  empressement ,  il  est 
vrai,  n'avait  pas  empêché  son  patron  de  rendre 
l'âme  peu  de  temps  après;  mais  il  croyait  néan- 
moins n'avoir  fait  en  cela  que  son  devoir.  Nous 
ne  le  trouvâmes  que  trop  excusé,  et  nous  descen- 
dîmes tous  du  temple  pour  retourner  chez  nous , 
plus  émus  de  l'accident,  par  rapport  à  l'humanité, 
que  surpris  de  ce  que  Rome  en  était  le  théâtre. 


I.XVI.  01easalbas,quas  conditions,  novas  si  celeriter 
pronias,  nisi  condieris,  propler  amaritudinem  illas  res- 
puit  palatum.  Item  nigras,  nisi  prias  eas  sale  maceraris, 
ut  libenler  in  os  recipiantur. 

LXVII.  Nucem  juglandem ,  et  palrnulam,  et  ficum  Sa- 
binam  quanto  citius  promas,  jucundiore  ulare,  quod  ve- 
tuslate  ficus  fit  pallidior,  palmula  cariosior,  nux  aridior. 

LXVIII.  Pensilia,  nt  nvae,  mala,  et  sorba,  ipsa  osten- 
ilnnt ,  quando  ad  usum  oporteat  promi  :  quod  colore  mu- 
tato  et  contractu  acinorum ,  si  non  demseris  ad  edendum , 
ad  abjkiendum  descensurum  se  minitantur.  Sorbum  ma- 
turum  mite  conditum  citius  promi  oportet  :  acerbum 
enim  suspensum  lenlius  est.  Quod  prius  domi  maturita- 
tem  assequi  vult,  quam  nequit  in  arbore,  quam  mitescat. 

LXIX.  Messum  far  promendum  bieme  in  pistrino  ad 
ton  endum ,  quod  ad  cibatum  expeditum  esse  velis.  Quod 
ad  sationem ,  tum  promendum ,  cum  segetes  matura?  sunt 
ad  accipiendum.  Item  qua>  pertinent  ad  sationem,  suo 
quoque  tempore  promenda.  Qua;  vendenda ,  videndum, 
quae  quoque  tempore  oporteat  promi.  Alia  enim,  qua- 


manere  non  possunt,  ante  quam  se  commutent,  ut  cele- 
riter promas,  ac  vendas  :  alia  quœ  servari  possunt,  ut 
tum  vendas,  cum  caritas  est.  Saepe  enim  diutius  servata 
non  modo  usuram  adjiciunt;  sed  etiam  fructum  dupli- 
cant,  si  tempore  promas.  Cum  haec  diceret  Stolo,  venit 
libertus  a-dilumi  ad  nos  tiens,  et  rogat  ut  ignoscamus 
quod  simus  retenti ,  et  ut  ei  in  funus  postridie  prodea- 
rnus.  Omnes  consurgimus,  ac  simul  exclamamus,  quid? 
in  funus?  quod  funus?  quid  est  factum?  Ule  tiens  narrât 
ab  nescio  quo  percussum  cultello  concidisse,  quem  qui 
esset ,  animadvertere  in  turba  non  potuisse ,  sed  tantum- 
modo  exaudisse  vocem ,  perperam  fecisse.  Ipse ,  cum  pa- 
tronum  domum  sustulisset,  et  pueros  dimisisset  ut  me- 
dicumrequirerent,  ac  mature  adducerent;  quod  potins 
illud  administrasset ,  qnam  ad  nos  venisset ,  anquiim  esse 
sibi  ignosci.  Nec  si  eum  servare  non  potuisset,  quin  non 
multo  posl  animam  efflaret ,  tamen  putare  se  fecisse  recte. 
Non  moleste  ferentes  descendimiis  de  aede,etde  casu 
humano  magis  querentes ,  quam  admirantes  id  Romae  fac- 
tum ,  discedimus  omnes. 
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LIVRE    II. 
de  l'éducation  des  bestiaux. 

Nos  grands  aïeux  avaient  bien  raison  de  mettre 
l'homme  des  champs  au-dessus  de  l'homme  des 
villes.  En  effet  autant  les  habitudes  d'une  mai- 
son de  plaisance  semblent  oiseuses  à  nos  campa- 
gnards ,  s'ils  les  comparent  à  la  laborieuse  agi- 
tation d'une  ferme,  autant  cette  première  exis- 
tence paraissait-elle  active  à  nos  ancêtres  au- 
près de  la  paresse  des  citadins.  Aussi  avaient-ils 
partagé  leur  temps  de  façon  à  ne  donner  aux 
affaires  de  la  ville  que  deux  jours  sur  neuf,  con- 
sacrant les  sept  autres  exclusivement  aux  occu- 
pations rurales.  Tant  qu'ils  sont  restés  fidèles 
à  cette  coutume ,  ils  y  ont  gagné  sous  deux  rap- 
ports :  d'abord  leurs  champs  rapportaient  davan- 
tage, et  eux-mêmes  se  portaient  mieux.  En  second 
lieu,  ils  pouvaient  se  passer  de  ces  gymnases  de 
toute  espèce  dont  le  raffinement  des  Grecs  a 
rempli  leurs  maisons  de  villes,  et  qu'il  nous  faut 
avoir,  nous,  maintenant  dans  nos  demeures,  de- 
puis le  premier  jusqu'au  dernier.  On  ne  croirait 
pas  avoir  de  maison  de  campagne ,  si  l'on  ne 
pouvait  se  donner  le  plaisir  d'en  décorer  de  noms 
grecs  toutes  les  distributions.  IIpoxoiTwv  (anti- 
chambre) TraXaîffTpa  (palestre),  dbroSuTïipiov  (ves- 
tiaire), 7T£p((7TuXov  (colonnade), ôpviôwv  (volière) 
rapicTEpewv  (colombier)  oTrwpoô/ixr)  (fruiterie). 
Comme  de  nos  jours  il  n'est  guère  de  chefs  de  fa- 
mille qui ,  laissant  là  faux  et  charrue ,  n'ait  émi- 
gré dans  l'enceinte  de  Rome,  et  ne  consacre  à 
applaudir  au  cirque  et  au  théâtre  les  mains  jadis 
occupées  aux  champs  et  aux  vignobles,  il  en  ré- 
sulte qu'aujourd'hui  nous  payons  pour  qu'on  nous 
apporte  d'Afrique  et  de  Sardaigne  le  blé  qui 


nous  nourrit,  et  que  nous  allons  par  mer  faire 
vendange  a  Cos  et  à  Chio.  Les  fondateurs  de 
cette  ville,  qui  n'étaient  eux  que  des  pâtres,  avaient 
voulu  que  leurs  descendants  fussent  des  cultiva- 
teurs; et,  au  mépris  de  leurs  lois,  l'ambition 
de  leurs  descendants  a  converti  les  champs  en 
prairie,  sans  même  faire  de  différence  entre  paî- 
tre des  troupeaux  et  labourer  la  terre.  Autre 
chose  cependant  est  le  laboureur  et  le  pâtre. 
Pour  se  nourrir  aussi  des  champs,  le  bœuf  de 
labour  n'en  diffère  pas  moins  du  bœuf  de  pâtu- 
rage. Le  bœuf  en  troupeau  ne  produit  pas;  il  con- 
somme. Le  bœuf  sous  le  joug,  au  contraire,  con- 
tribue à  la  production  du  blé  dans  les  guérets 
et  du  fourrage  dans  les  jachères.  Je  le  répète,  la 
science  du  cultivateur  diffère  essentiellement  de 
celle  du  pâtre.  Le  but  du  cultivateur  est  de  tour- 
ner à  son  profit  tout  ce  qu'il  fait  produire  à  la 
terre  ;  celui  du  pâtre ,  de  retirer  tout  le  parti  pos- 
sible de  son  troupeau.  Mais  comme  il  y  a  un 
rapport  intime  entre  ces  deux  choses,  puisque 
d'un  côté  le  profit  peut  être  plus  grand  à  faire 
consommer  le  fourrage  sur  place  qu'à  le  vendre  ; 
et  que  de  l'autre  l'engrais ,  l'élément  de  féconda- 
tion le  plus  indispensable  à  la  terre,  est  essentiel- 
lement une  provenance  du  bétail ,  il  s'ensuit  que 
tout  possesseur  de  biens  fonds  doit  embrasser  les 
deux  sciences ,  être  à  la  fois  agriculteur  et  éleveur 
de  troupeaux ,  et  porter  ses  soins  même  sur  toute 
espèce  animale  qui  peut  se  trouver  dans  une 
ferme  et  ses  dépendances.  Car  les  volières ,  les 
garennes,  les  viviers,  sont  toutes  industries  dont 
le  profit  n'est  rien  moins  que  méprisable.  J'ai 
traité  de  l'agriculture  dans  un  premier  livre  dé- 
dié à  ma  femme  Fundania ,  qui  fait  elle-même 
valoir  une  terre.  Celui-ci ,  mon  cher  Niger  Tur- 
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Vii  i  magni  nostri  majores  non  sine  causa  prœponebant 
rusticos  Romanos  urbanis.  Ut  ruiï  mini,  qui  in  villa 
vivunt  ignaviores,  quai»  qui  in  agro  versantur  in  aliquo 
opère  faciundo  :  sic  qui  in  oppido  sederent ,  quam  qui 
rura  colerent,  desidiosiores  pulabant.  ltaque  annum  ita 
diviserunt,  ut  nonis  modo  dicbus  urbanas  res  usurpa- 
rent,  reliquis  vu  ut  rura  colerent.  Quod  dum  servaverunt 
inslitiitum,  tilrumque  sunt  consecuti,  ni  et  cul  dira  agros 
fœcundissimosbaberent,et  ipsi  valetudine  firmiores  es- 
sent  :  acné  Graccorum  urbana  desiderarent  gymnasia, 
quœ  nunc  vix  satis  smgula  sunt  :  nec  putant  se  liabere 
villam  ,  si  non  multis  vocabulis  retincant  Graccis,  quum 
vocent  pai  liculatim  loca ,  TtpoxotTûvoc ,  itaXaîarpav,  àrco- 
frjTYjpiov,  TCepiemiXov,  ôpviQwva ,  7i£pi<mpEwva,  Ô7ttopo0iQxr)v. 
lgiturquod  nunc  intramurum  fere  patres  familiae  correp- 
sci  uni  relictis  falceet  aratro,  et  manusmovere  maluerunt 
in  thealro  ac  circo,  quam  in  segetibus  ac  vinelis,  fru- 
mentum  locamus,  quinobis  advehat,  qui  saturi  fiamus 
ex  Africa ,  et  Sardinia  :  et  navibus  vindemiam  condimus 


ex  insula  Coa ,  etCbia.  ltaque  in  qua  terra  culturam  agri 
docuerunt  pastores  progeniem  suam,  qui  condideruut 
urbem,  ibi  contra  progenies  eorum,  propter  avaritiam 
contra  leges  ex  segetibus  fecit  prata ,  ignorantes  non  idem 
esse  agi  iculturam  et  pastionem.  Alius  euim  opilio ,  et  ara- 
lor  :  nec  si  possit  in  agro  pasci ,  armentarius  non  aliud 
ac  bubulcus.  Armentum  enim  id,  quod  in  agro  natum 
non  créât ,  sed  tollit  dentibus.  Contra ,  bos  domitus  causa 
fit,  uteommodius  nascatur  frumentum  in  segete,  et  pa- 
bulum  in  novali.  Alia,  inquam,  ratio  ac  scientia  coloni, 
alia  pasloris;  coloni,  ut  ea quœ  in  agricultura  nascantur 
e  terra  fruclum  faciant.  Contra  pastoris,  ut  ea  quœ  nata 
ex  pécore.  Quarum  quoniam  societas  inter  se  magna, 
propterea  quod  pabulum  in  fundo  compascere ,  quam 
vendere  plerumque  magis  expedit  domino  fnndi  ;  et  ster- 
coratio  ad  fructus  terrestres  aptissima,  et  maxime  ad  id 
pecus  appositum  :  qui  habet  prœdium ,  habere  utramque 
débet  disciplinai»,  et  agriculturœ ,  et  pecoris  pascendi, 
etetiam  villaticœ  pastionis.  Ex  ea  enim  quoque  fructus 
tolli  possunt  non  médiocres ,  ex  ornitlionibus ,  ac  lepora- 
riis ,  et  piscinis.  E  queis  quoniam  de  agricultura  librum 
Fundania?  uxori  propter  ejus  fundum  feci  :  tibi  Niger 
Turrani  nosler,  qui  vehemenler  delectaris  pécore ,  prop- 
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ranius,  je  l'écris  pour  vous,  amateur  passionné 
de  tout  ce  qui  touche  au  régime  pastoral  ;  vous , 
que  ce  goût  conduit  si  souvent  aux  foires  de  Ma- 
cra ,  et  qui  trouvez  dans  ce  genre  de  spéculation 
de  quoi  satisfaire  à  de  très-coûteuses  exigences. 
La  tâche  ne  sera  pas  difficile  pour  moi,  possesseur 
autrefois  de  bétail  sur  une  grande  échelle;  car  j'ai 
eu  de  nombreux  troupeaux  de  l'espèce  ovine  en 
Apulie,  et  à  Réate,  des  haras  considérables.  Je 
ne  traiterai  toutefois  que  sommairement  la  ma- 
tière, me  bornant  à  recueillir  ici  des  entretiens 
que  j'ai  eus  avec  quelques  amis ,  grands  proprié- 
taires de  bestiaux  en  Epire ,  à  l'époque  de  la 
guerre  des  pirates,  lorsque  je  commandais  les 
flottes  de  la  Grèce,  entre  la  Cilicie  et  l'île  de 
Délos. 

I.  Menas  venait  de  se  retirer  ;  et  Cossinius  se 
tournant  vers  moi.  Nous  ne  vous  laisserons  pas 
partir,  me  dit-il,  que  vous  n'ayez  achevé  de  nous 
expliquer  ces  trois  parties  dont  vous  aviez  déjà 
commencé  à  nous  entretenir,  lorsque  vous  avez 
été  interrompu.  Qu'est-ce  que  ces  trois  parties? 
dit  Murrius;ne  serait-ce  point  celles  dont  vous 
me  parliez  hier,  et  qui  concernent  l'éducation  des 
bestiaux?  — Précisément,  reprit  Cassinius.Nous 
étions  allés  voir  Pétus  qui  était  indisposé  ;  et  là, 
Varron  avait  commencé  une  dissertation  sur  l'o- 
rigine de  cette  science,  sur  la  haute  considéra- 
tion qu'elle  mérite,  et  sur  toutes  les  conditions  de 
sa  pratique.  Il  a  été  interrompu  par  l'arrivée  du 
médecin.  Je  ne  veux  me  charger,  repris-je  alors , 
que  des  deux  premières  parties  composant  l'histo- 
rique (t'ffTopixov)  de  la  science.  Je  vous  dirai  ce  que 
je  sais;  quelle  est  son  origine,  et  combien  d'estime 
lui  est  due.  Quant  à  la  troisième,  qui  est  la  partie 
pratique,  c'est  à  Scrofa  de  s'en  tirer...  ôWsp  uov 
-iroXXov  àaei'vwv  (lui  qui  s'y  entend  bien  mieux  que 


moi).  On  peut  bien  parler  grec  à  des  gens  qui  sont 
Grecs  à  moitié.  Scrofa,  en  effet ,  n'en  a-t-il  pas 
remontré  à  C.  Lucilius  Hirpus ,  votre  gendre ,  si 
célèbre  par  les  beaux  troupeaux  qu'il  possède  au 
pays  desBrutiens?  — Très- volontiers,  dit  Scrofa  ; 
mais  à  la  condition  qu'en  retour  vous  autres 
Épirotes  et  pâtres  par  excellence ,  vous  nous  fe- 
rez part  de  tout  ce  que  vous  savez  sur  ce  sujet , 
pour  me  récompenser  de  ma  complaisance  ;  car  ou 
a  toujours  quelque  chose  à  apprendre.  Je  m'étais 
donc  ainsi  renfermé ,  de  mon  choix ,  dans  la  par- 
tie purement  théorique  de  la  science  :  ce  n'est  pas 
que  je  ne  fusse  aussi  propriétaire  de  troupeaux  en 
Italie  ;  mais  n'est  pas  joueur  de  cithare  quicon- 
que a  l'instrument  en  main,  et  je  pris  la  parole 
ainsi  :  L'homme  et  les  animaux  doivent  avoir  été 
de  tout  temps  dans  l'ordre  de  la  nature.  Soit 
que  l'on  admette  un  principe  générateur,  avec 
Thaïes  de  Milet  et  Zenon  de  Cittium;  soit 
qu'avec  Pythagore  de  Samos  et  Aristote  de  Sta- 
gire,  on  en  veuille  nier  l'existence,  il  faut  con- 
venir avec  Dicéarque  que  la  vie  humaine ,  en  re- 
montant jusqu'à  sa  condition  le  plus  ancienne- 
ment connue,  a  successivement  passé  par  bien 
des  transformations ,  avant  d'arriver  à  sa  forme 
actuelle  ;  et  que,  dans  cette  condition  primitive, 
l'hommese  nourrissait  des  productions  spontanées 
de  la  terre,  vierge  de  tout  ensemencement.  A  l'é- 
tat de  nature  a  succédé  la  vie  pastorale  ;  seconde 
période,  où  l'homme,  au  lieu  de  se  repaître  ex- 
clusivement de  glands,  d'arbouses,  de  mûres  et 
autres  fruits  sauvages,  enlevés  aux  forêts  et  aux 
buissous,  choisit  parmi  les  animaux,  hôtes  des 
bois  comme  lui ,  les  espèces  dont  il  peut  s'appro- 
prier la  substance,  les  emprisonne,  et  les  appri- 
voise. On  suppose  avec  assez  de  raison  qu'il  s'em- 
para d'abord  des  brebis,  comme  étant  la  conquête 


tcrea  quod  te  emtui  ientem  in  eampos  Macros  ad  merca- 
tmii  adducunt  crebro  pedes,  quo  facilius  sumlibus  multa 
poscentibus  ministres,  quod  eo  facilius  faciam,  quod  et 
ipse  pecuarias  habui  grandes,  in  Appulia  oviarias,  et  in 
Realino  equarias  :  [quaj  de  re  pecuaria  breviter  ac  sum- 
uiatiin  percurram  ,  ex  sermonihus  nostris  collatis  cum  iis, 
qui  pecuarias  babuerunt  in  Epeiro  magnas ,  tum  cum  pi- 
ratico  beilo  inler  Delum  et  Ciliciarn  Gracia?  classibus 
praeessem,  iucipiam  bine. 

Cap.  I.  Cum  Menas  discessisset ,  Cossinius  mibi,  Nos 
te  non  dimittemus,  inquit,  ante  quam  tria  illa  explica- 
ris,  quae  cœperas  nuper  dicere,  cum  sumus  iuterpel- 
lali.  Quae  tria?  inquit  Murrius.  An  ea,  quae  mibi  heri 
dnMi  de  pastoricia  re?  Isla,  inquit  Me  ,  quae  coeperat 
lue  disserere,  quae  essel  origo,  quae  diguilas ,  quae  ars  : 
cum  Petam  fessum  visere  venissemus ,  ni  medici  adven- 
tus  nos  intenupisset.  Ego  vero,  inquam,  dicam  dun- 
taxat,  quod  est  toropixèv  ,  de  duabus  rébus  primis ,  quae 
accepi ,  de  origine,  et  dignitate.  De  tertia  parte ,  ubi  est 
de  arte ,  Scrofa  suscipiel  :  ut  semigraecis  pasloribus  di- 
cam graece ,  ôaicép  |ju>u  rcoXÀôv  àjiîivwv.  Nam  is  magister 
Ç.  Lutilii  Ilirpi  generi  lui, cujus  nobiles  pecuarix  in  Bru- 


tiis  babentur.  Sed  haec  ita  a  nohis  accipietis,  inquit  Scrofa 
ut  vos,  qui  estis  Epirolici,  pecuarii  athlelae,  rémunére- 
rai ni  nos,  ac  quae  scilis,  proferatis  in  médium.  Kemo 
enim  omniapolest  sciie.  Cum  accepissero  conditionem , 
ni  nieœ  partes  essent  primae,  non  quo  non  ego  pecuarias  in 
Italia  babeam  ,  sed  non  omnes  qui  babent  citharam ,  sunl 
citbaroedi  :  igitur,  inquam,  et  bomines  et  pecua  cum 
semper  fuisse  sit  necesse  natura.  Sive  enim  aliquod  fuit 
principium  ge nerandi  animalium ,  ut  putavit  Thaïes  Mile- 
sius,et  ZenoCittieus  :  sive  contra  principium  borum  ex- 
titit  nullum,  ut  credidit  Pytbagoras  Samius,  et  Aristo- 
teles  Stagerites;  necesse  est  bumanae  vitasa  summa  me- 
moria  gradatim  descendisse  ad  banc  aetatem  ,  ut  scribit 
Dicxarcbus  :  et  summum  gradum  fuisse  uaturalem,  cum 
Tfrer—1  bomines  ex  iis  rébus,  quae  inviolata  ultro  ferret 
terra  :  ex  bac  vita  in  secundam  descendisse  pasloi  iciam , 
e  feris  atque  agrestibus ,  ut  ex  arboribus  ac  virgultis  de- 
cerpendo  glandem,  arbutum,  mora  ,  pomaque  colligerent 
ad  usum;  sic  ex  animalibus,  cum  propter  eandem  ulili- 
talem  quae  possent  silvestria  deprehenderent ,  ac  conclu- 
derent,  et  mansuescer ent.  Inqueis  primum  non  sine  causa 
putant  oves  assumtas,  et  propter  ulilitatcm,  et  propter 
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la  plus  facile  et  la  plus  profitable.  Ces  animaux 
en  effet ,  d'un  naturel  si  doux ,  convenaient  par- 
faitement à  la  condition  primitive  de  l'homme,  à 
qui  ils  fournissaient  du  lait  et  du  fromage  pour  sa 
nourriture ,  des  peaux  et  de  la  laine  pour  couvrir 
son  corps.  Après  la  vie  pastorale  vint  la  vie  agri- 
cole, troisième  période  de  l'humanité,  qui  garda 
longtemps  plus  d'un  trait  des  deux  précédentes. 
De  nos  jours  encore  on  retrouve  plusieurs  espè- 
ces de  bétail  à  l'état  sauvage  dans  certaines  con- 
trées. Les  brebis  par  exemple  en  Phrygie,  où  on 
les  voit  errer  par  troupeaux ,  et  les  chèvres  dans 
l'île  de  Samothrace.  Ces  dernières,  dont  l'espèce 
s'appelle  en  latin  rota,  abondent  en  Italie,  sur 
les  monts Fiscellum  ctTetrica.  Quant  aux  porcs, 
tout  le  monde  sait  qu'il  y  en  a  de  sauvages ,  à 
moins  qu'on  ne  veuille  regarder  le  sanglier  comme 
un  autre  animal.  Les  bœufs  se  trouvent  égale- 
ment à  l'état  le  plus  sauvage  en  Dardanie,  en 
Médie,  et  en  Thrace.  Les  ânes  sauvages  (onagres) 
ne  sont  pas  rares  dans  la  Phrygie  et  la  Lycao- 
nie;  il  y  a  des  chevaux  sauvages  dans  quel- 
ques contrées  de  l'Espagne  citérieure.  Voilà  pour 
l'origine  de  la  science ,  je  passe  à  l'estime  qui  lui 
est  due.  Les  plus  illustres  personnages  de  l'anti- 
quité étaient  tous  des  pâtres;  les  langues  grecque 
et  latine  en  portent  toutes  deux  témoignage. 
Voyez  les  anciens  poètes  qui  appellent  leur  hé- 
ros tantôt  7roXuapvoç  (riche  eu  agneaux),  tantôt 
7roXôijur)Xoç  (riche  en  brebis) ,  tantôt  enfin  iroXu- 
<toutt]ç  (riche  en  troupeaux  de  bœufs.)  Ces  mêmes 
poètes  nous  parlent  de  brebis  dont  la  toison 
était  d'or,  par  allusion  sans  doute  à  leur  ex- 
trême cherté.  Telle  était  la  brebis  d'Atrée  à 
Argos ,  dont  ce  prince  se  plaint  d'avoir  été  dé- 
pouillé par  Thyeste  ;  et  le  bélier  qu'Éétès  possé- 
dait en  Colchide ,  but  de  l'expédition  de  ces  fils 


de  rois  connus  sous  le  nom  d'Argonautes.  Enfin 
telles  étaient ,  en  Libye,  celles  qu'enfermait  le  jar- 
din des  Hespérides ,  d'où  Hercule  ravit  les  pommes 
d'or  (mala)  ;  c'est-à-dire,  suivant  la  tradition , des 
troupeaux  de  chèvres  etdebrebis ,  qu'il  transporta 
d'Afrique  en  Grèce.  Et  en  effet  les  Grecs,  pour  rap- 
peler par  le  son  le  cri  de  ces  animaux,  leur  ont 
donné  le  nom  de  [x^Xa ,  onomatopée  que  les  Latins 
ont  rendue  plus  expressive  en  changeant  une  seule 
lettre,  bêla.  Car  on  entend  plutôt  bec  que  me 
quand  une  brebis  crie.  De  ce  mot  on  a  fait  ensuite 
le  verbe  belare,  en  retranchant  une  lettre,  comme 
dans  beaucoup  d'autres  dérivés.  Si  le  bétail  n'eût 
pas  été  en  honneur  chez  les  anciens ,  les  astro- 
nomes ne  lui  auraient  certes  pas  emprunte  plu- 
sieurs noms  de  signes,  dans  la  description  qu'ils  ont 
faite  du  ciel.  Loin  d'avoir  la  moindre  hésitation 
à  placer  ces  noms  au  zodiaque,  plus  d'un  au- 
teur, en  énumérant  les  douze  signes ,  commence 
par  ceux  qui  portent  des  noms  d'animaux  ,  et 
donne  ainsi  le  pas  au  Bélier  et  au  Taureau  sur 
Apollon  et  sur  Hercule,  qui,  tout  dieux  qu'ils 
sont ,  ne  viennent  qu'en  troisième  lieu,  sous  le  nom 
de  Gémeaux.  Et ,  peu  contents  de,  n'avoir  en  noms 
de  bétail  qu'un  sixième  du  nombre  des  signes, 
ils  y  ont  introduit  le  Capricorne  pour  compléter 
le  quart. 

Les  noms  de  chèvre,  de  bouc  et  de  chien ,  que 
portent  différentes  constellations,  sont  également 
empruntés  au  bétail.  Des  terres ,  qui  plus  est ,  et 
des  mers  ne  tirent-elles  pas  leurs  noms  de  la 
même  source,  témoin  la  mer  Egée,  qui  doit  le 
sien  à  l'espèce  chèvre  (a^ioç),  le  mont  Taurus  en 
Syrie,  lemontCanteriusdansIe  pays  des  Sabins , 
le  Bosphore  de  Thrace  et  le  Bosphore  cimmérien. 
11  y  a  des  villes  dont  les  noms  n'ont  pas  d'autre  ori- 
gine :  par  exemple,  la  ville  grecque  qu'on  nomme 


|)laciditatem.  Maxime enim  liœnaturaquietœ,  et  aptissimae 
ad  vitam  hominum.  Adcibum  enim  Iacleet  caseum  adhibi- 
tum,  ad  (corpus)  vcslitum  et  pelles  (et  lanam)attulerunt. 
Tertio  denique  gradu  a  vila  pastorali  ad  agriculturam  iles- 
cenderunt.  In  qua  ex  duobus  gradibus  superioribus  reti- 
nuerunt  mulla.  Et  quo  descenderant ,  ibi  processerunt 
longe,  dum  ad  nos  perveniret.  Eliam  nunc  in  locis  mullis 
gênera  pecudum  ferarum  sunt  aliquot,  ul  in  Phrygia  ex 
ovibus ,  ubi  grèges  videntur  complurcs  ;  ut  in  Samothrace 
caprarum,  quas  latine  rotas  appellant.  Sunt  enim  in  Italia 
circum  Fiscellum  et  Tetricam  montes  multse.  De  suibus 
nemim  ignolum,  nisi  qui  apros  non  putat  sues  vocari. 
Boves  perferi  etiam  nunc  sunt  molli  iuDardania,  et  Me- 
dica ,  et  Thracia.  Asini  feri  in  Phrygia ,  et  Lycaonia.  Equi 
feri  in  Hispaniaa  citerioris  regionibus  aliquot.  Origo,  quam 
dixi  :  dignitas,  quam  dicam.  De  antiquis  illustrissimus 
quisque  pastor  erat ,  ut  ostendit  graeca  et  latina  lingua , 
et  veteres  poelae ,  qui  alios  vocant  rcoXûapvaç ,  alios  woXu- 
Iay]Xou;  ,  alios  TtoXuêoyra;  %  qui  ipsas  pecudes  propter  cari- 
lem  aureas  babuisse  pelles  traditlerunt,  ut  Argis  Atrens , 
quam  sibi  Tbyestem  subduxe  querilur  :  ut  in  Colchide 
jEela ,  ad  cujus  arietis  pellem  profecti  i  egio  geuere  di* 


cuntur  Argonautan  :  ut  in  Libya  (ad)  Hesperidas,  iimle 
aurea  mala ,  id  est ,  secundum  antiquam  consueludinem , 
capras  et  oves,  [quas]  Hercules  ex  Airica  in  Graeciam  ex- 
portavit.  Ea  enim  (a)  sua  voce  Graeci  appellarunt  pjXa. 
Nec  multo  secus  nostri  ab  eadem  voce,  sed  alia  litera 
bêla  vocarunt.  Non  enim  me ,  sed  bee  sonare  videnlur 
oves  vocem  efferentes  :  a  quo  belare  dicunt ,  extrila  li- 
tera,  ut  in  mullis.  Quod  si  apud  antiquos  non  maguaj  di- 
gnitalis  pecus  esset,  in  caelo  describendo  aslrologi  non 
appelassent  eorum  vocabulis  signa,  qurc  non  modo  non 
dubitarunt  ponere,  sed  eliam  ab  bis  principibus  xn  signa 
multi  niinierant  :  ut  ab  ariele  el  lauro',  cum  ea  praepone- 
rent  Apollini ,  et  Herculi.  li  enim  dii  ca  sequuutui-,  sed 
appellantur  Gemini.  Nec  salis  pulai  unt  de  xn  signis  sex- 
tam  partem  oblincre  pecudum  nomina ,  nisi  adjecissenl , 
ut  quarlam  tenerenl,  capricornum.  Pra-lerea  a  pecuariis 
addiderunl  capram ,  hœdos ,  canes.  An  non  item  in  mari 
terraque  ab  bis  regionum  notœ?  [a  pécore]  in  mari, 
quod  nominaverunt  a  eapris.Egeum  pelagus  :  ad  Syriam 
montem  Taurum  :  in  Sabinis  Canterium  monlem  :  Bos- 
phorum  uniun  Tbracium,  alternm  Cimmerium.  Nonne  in 
terris  multa,  ut  oppidum  iu  Gracia  ïnniov  "Apyo;:1  Déni 
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?7r:riov  "Ap^oç.  Enfin  l'Italie  ne  doit-elle  pas  elle- 
même  son  nom  aux  veaux  [vituli) ,  comme  le 
prétend  Pison?  Qui  oserait  nier  que  le  peuple 
romain  n'ait  eu  des  pâtres  pour  ancêtres?  Qui  ne 
sait  que  Faustulus ,  père  nourricier  de  Romulus 
et  Remus ,  et  l'instructeur  de  leur  jeunesse,  était 
un  simple  pâtre?  N'étaient-ils  pas  des  pâtres  eux- 
mêmes  ces  fondateurs  de  notre  ville ,  comme  le 
prouve  leur  choix  pour  la  fonder,  du  jour  même 
des  Parilia?  Ne  dit-on  pas  encore  aujourd'hui , 
suivant  l'ancienne  coutume,  tant  de  bœufs,  tant 
de  brebis,  pour  exprimer  la  valeur  de  certaines 
choses?  Notre  plus  ancienne  monnaie  n'a-t-elle 
pas  une  figure  de  bétail  pour  effigie  ?  Et  n'était-ce 
pas  avec  une  charrue  attelée  d'un  bœuf  et  d'une 
vache  qu'autrefois  on  traçait  l'enceinte  d'une 
ville ,  et  qu'on  marquait  l'emplacement  de  ses 
portes?  Enfin  les  suovitaurilia,  c'est-à-dire  les 
victimes  solennelles  que  l'on  promène  autour 
du  peuple  romain  pour  le  purifier,  qu'est-ce  au- 
tre chose  qu'un  verrat,  un  bélier,  et  un  taureau? 
Combien  n'avons-nous  pas  de  noms  propres  em- 
pruntés soit  au  gros,  soit  au  petit  bétail?  au  pe- 
tit bétail,  comme  ceux  de  Porcius,  d'Ovinius, 
de  Caprilius;  au  gros  bétail,  comme  ceux  de 
Taurius,d'Equitius.  Enfin  les  Annius  n'ont-ils  pas 
reçu  le  surnom  de  Capra,  les  Statilius  celui  de 
Taurus,  et  les  Pomponius  celui  de  Vitulus?  Et 
combien  on  en  citerait  d'autres!  Reste  à  dire  en 
quoi  consiste  la  science  même  du  nourrissage; 
c'est  ce  dont  notre  ami  Scrofa,  à  qui  la  palme  est 
décernée  par  le  siècle  en  fait  d'économie  rurale, 
va  s'acquitter  beaucoup  mieux  que  moi.  Tout  le 
moude  alors  tourna  les  yeux  vers  Scrofa,  qui 
commença  en  ces  termes  :  Cette  science  consiste 
à  se  procurer  du  bétail  et  à  le  nourrir,  afin  de 
tirer  le  plus  d'argent  possible  de  la  chose  même 


d'où  vient  le  mot  argent.  Car  pecunia  (argent 
monnayé)  est  dérivé  de  pecus;  le  bétail  étant 
regardé  comme  la  base  de  toute  richesse.  Cette 
science  se  divise  en  neuf  parties ,  ou ,  si  l'on 
veut,  en  trois,  qui  se  subdivisent  chacune  en 
trois  autres.  La  première  de  ces  trois  parties 
comprend  le  petit  bétail ,  dont  on  compte  trois 
espèces,  savoir:  les  brebis,  les  chèvres,  et  les 
porcs;  la  seconde  comprend  le  gros  bétail,  qui 
se  forme  également  de  trois  espèces,  savoir,  les 
bœufs ,  les  ânes  et  les  ehevaux  ;  la  troisième  et 
dernière  partie ,  qui  n'est  qu'accessoire  et  non 
d'un  produit  immédiat,  mais  qui  cependant  est 
inhérente  à  la  matière,  comprend  les  mulets,  les 
chiens  et  les  bergers.  Chacune  de  ces  neuf  par- 
ties en  renferme  neuf  autres  relatives,  savoir, 
quatre  à  l'acquisition  du  bétail ,  quatre  â  son  entre- 
tien ,  et  une  dernière  qui  se  rapporte  à  ces  deux 
objets  à  la  fois  ;  ce  qui  ne  fait  pas  moins  de  qua- 
tre-vingt-une parties ,  toutes  indispensables ,  et 
d'une  importance  majeure.  D'abord ,  pour  se  pro- 
curer de  bon  bétail ,  il  importe  avant  tout  de  sa- 
voir à  quel  âge  on  doit  prendre  chaque  espèce. 
Les  bœufs ,  par  exemple,  se  payent  moins  cher  en 
deçà  d'un  an  et  passé  dix ,  parce  que  le  bœuf  ne 
commence  à  servir  qu'à  sa  seconde  ou  à  sa  troi- 
sième année,  et  ne  sert  plus  après  sa  dixième. 
En  général ,  la  première  et  les  dernières  années 
des  bestiaux  sont  toujours  stériles.  La  seconde 
des  quatre  parties  qui  se  rattachent  à  l'acquisi- 
tion a  pour  objet  la  formeextérieure  du  bétail ,  con- 
sidération qui  inilue  beaucoup  sur  laqualité.  Pour 
l'acheteur,  un  bœuf  aux  cornes  noirâtres  vaut 
mieux  qu'un  bœuf  aux  cornes  blanches;  une 
chèvre  de  grande  taille,  qu'une  petite  chèvre. 
Quant  au  porc,  il  doit  être  long  de  corps  et 
court  de  tête.  La  troisième  partie  consiste  à  s'as- 


qne  Ilalia  a  vitulis,  ut  scribil  Piso.  Romanorum  vero  po- 
pulum  a  pastoribus  esse  oitum  quis  non  dicit  ?  quis 
Fauslulum  nescit  paslorem  fuisse  nutricium,  qui  Romu- 
lum  et  Remum  educavit?  non  ipsos  quoque  fuisse  pasto- 
res  obtinebit ,  quod  Pai  ilibus  potissimum  condidere  ur- 
bem  ?  non  item,  quod  mulla  etiam  nunc  ex  vetere  instituto 
Imbus  et  ovibus  dicittir ?  et  quod  a?s  anliquissimum , 
quod  est  tlatuin  ,  pécore  est  notatura?  Et  quod  urvo  ur- 
bis ,  cum  condita  est ,  tauro ,  et  vacca  (junctis) ,  qui  essent 
mûri  et  porta?  defmitum?  Et  quod  populus  Rom.  cum  lu- 
stratur,  suovitaurilibus  circuraaguntur  verres,  ânes, 
taurus?  Et  quod  nomina  multa  babemus  ab  utroque  pé- 
core, a  majore  et  a  minore?  A  minore,  Porcins ,  Ovinius, 
Caprilius  :  sic  a  majore  Equitius ,  Taurius....  cognomina 
adsignilicari ,  quod  dicuntur  ut  Annii  Capra? ,  Statiiii 
Tauri,  Pomponii  Viluli  :  sic  a  pecudibus  alii  multi.  Reli- 
quum  est  de  scientia  pastorali ,  de  qua  quod  est  dicen- 
dum  ,  Scrofa  nosler,  cui  haec  a-tas  defert  rerum  rustica- 
1,1111  omnium  paimam ,  quo  melius  potest,  dicct.  Cum 
convertissent  in  eum  oraomnes,  Scrofa  :  Igitur,  inquil, 
est  scientia  pecoris  parandi,  ac  pascendi,  ut  fruetus 
quam  t'ossunl  maximi  capiankir  ex  ea ,  a  quibus  ipsa 


pecunia  nominata  est.  Narn  omnis  pecunia?  pecus  funda- 
mentum.  Ea  partes  babet  noveoi  discretas ,  ter  ternas  ;  ut 
sit  una  de  minoribus  pecudibus  :  cujus  gênera  tria,  ovis, 
capra,  sus.  Altéra  de  pécore  majore,  in  quo  sunt  item 
ad  très  species  natura  discreti ,  boves ,  asini ,  equi.  Tertia 
pars  est  in  pecuaria,  qua?  non  paratur,  ut  ex  iis  capiatur 
fruetus ,  sed  propter  ea ,  ut  ex  ea  sint ,  muli ,  canes ,  pasto- 
res.  Harum  unaquaeque  in  se  générales  partes  babet  nove- 
nas,  quarum  in  pécore  parando  necessariae  quatuor;  al- 
téra? in  pascendo  tolidem ;  prœteiea  communis  una.  Ita 
fi  mit  omnes  partes  minimum  octoginta  et  una ,  et  quidem 
necessaria? ,  nec  parvae.  Primum  ut  bonum  pares  pecus , 
unum  scire  oportet ,  qua  œtate  quamque  pecudem  pa- 
rare ,  habereque  expédiât.  Itaque  in  bubulo  pécore  mino- 
ris  emitis  anniculam  et  supra  decem  annorum  ,  quod  a 
bima,  aut  trima  fructum  ferre  ineipit,  neque  longius 
post  decimum  annura  procedit.  Nam  prima  a?tas  omnis 
pecoris  et  extrema  sterilis.  E  quatuor  altéra  pars  est  co- 
gnitio  formae  uniuscujusque  pecudis,  qualis  sit.  Magni  enim 
interest,  cujusmodi  quaeque  sit,  ad  fructum.  Ita  potins 
bovem  emunl  cornibus  nigrantibus ,  quam  albis  :  capram 
amplam,  quam  parvam  :  suesprocero  corporc,  capilibus 
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surer  de  la  race.  Celle  des  ânes  d'Arcadie  est  cé- 
lèbre dans  la  Grèce  comme  en  Italie  celle  des 
ânes  de  Réate.  C'est  au  point  que  j'ai  vu  un  âne  se 
vendre  soixante  mille  sesterces,  et  deux  paires 
de  chevaux,  à  Rome,  aller  jusqu'à  quatre  cent 
mille.  La  quatrième  partie  se  rapporte  aux  formes 
de  droit  qui  régissent  l'acquisition  du  bétail ,  et 
aux  précautions  légales  dont  cette  propriété  s'en- 
toure. Pour  qu'elle  passe  sûrement  d'une  main  à 
une  autre,  il  faut  bien  faire  intervenir  quelques 
formalités.  Ce  n'est  pas  tout,  en  fait  de  transaction, 
qu'on  soit  convenu  d'un  prix  et  qu'on  le  paye.  L'é- 
tat sanitaire ,  bon ,  mauvais  ou  douteux ,  amène 
autant  de  stipulations  différentes  dans  un  marché 
de  bétail.  Viennent  après  l'achat  quatre  ordres  de 
considérations  d'uneautre  nature.  Il  s'agitdenour- 
rir  son  bétail,  de  le  faire  multiplier,  d'élever  les 
petits,  de  le  conserver  sain.  Touchant  la  nourri- 
ture, qui  est  le  premier  de  ces  quatre  ordres,  il 
y  a  troischoses  à  observer  relativement  aux  espè- 
ces :  les  conditions  de  lieux  de  parcours,  l'épo- 
que de  l'année  où  le  bétail  y  doit  être  conduit,  et 
ce  qu'il  faut  qu'il  y  trouve  à  paître.  Ainsi  des 
localités  montueuses  et  du  feuillage  à  brouter, 
voilà  ce  qui  convient  aux  chèvres,  plutôt  que  de 
gras  pâturages. 

C'est  le  contraire  pour  les  cavales.  II  y  a  en- 
core, suivant  les  localités,  pacage  d'été  et  pacage 
d'hiver.  Ainsi  les  troupeaux  de  brebis  de  l'A- 
pulie  vont  passer  la  campagne  d'été  dans  le 
Samnium,  après  que  la  déclaration  en  a  été  faite 
aux  fermiers  de  la  république ,  qui  l'enregistrent  ; 
car  il  ne  faut  pas  encourir  les  peines  portées  par 
la  loi  des  censeurs.  Ainsi ,  pendant  la  même  sai- 
son ,  les  mulets  quittent  les  plaines  deRoséa  poul- 
ies hautes  montagnes  de  Gurgur.  Il  faut  en  der- 


nier lieu  faire  acception  des  aliments  particuliè- 
rement propres  à  chaque  espèce  de  bétail ,  ce  qui 
ne  se  borne  pas  à  donner  du  foin  aux  chevaux 
et  aux  bœufs,  et  du  gland  aux  porcs,  à  qui  le 
foin  ne  saurait  convenir.  11  faut  encore  savoir 
à  propos  ajouter  de  l'orge  et  des  fèves  à  la  pro- 
vende, et  faire  manger  aux  bœufs  du  lupin  ;  du 
cytise  et  du  sain-foin  aux  bêtes  laitières.  Un  mois 
avant  la  saillie, on  augmente  la  ration  des  béliers 
et  des  taureaux ,  pour  leur  donner  des  forces ,  tan- 
dis qu'on  diminue  celle  des  vaches  et  des  brebis; 
car  on  prétend,  avec  raison,  que  les  femelles 
conçoivent  mieux  quand  elles  sont  maigres.  La 
génération  est  l'objet  de  la  seconde  partie  ;  et 
j'appelle  génération  la  période  intermédiaire 
entre  la  conception  et  l'instant  où  la  bête  met 
bas;  car  c'est  le  commencement  et  le  but  de  la 
génération.  Il  faut  s'occuper  avant  tout  de  l'accou- 
plement et  de  l'époque  oùlafemelle  admetlemâle. 
Pour  la  race  portant  soie ,  c'est  depuis  le  lever 
de  Favonius  jusqu'à  l'équinoxe  du  printemps; 
pour  la  race  ovine,  du  coucher  de  l'Arcture  à 
celui  de  l'Aigle.  Il  faut  en  outre  observer  préala- 
blement un  temps  de  séparation  nécessaire  entre 
les  mâles  et  les  femelles,  lequel  est  ordinairement 
de  deux  mois  pour  toute  espèce  de  troupeaux. 
La  gestation  a  aussi  des  soins  particuliers ,  la 
délivrance  arrivant  plus  tôt  ou  plus  tard,  suivant 
les  espèces.  La  jument  par  exemple  porte  un  an , 
la  vache  dix  mois,  la  truie  quatre,  la  brebis 
cinq,  et  la  chèvre  autant.  Un  phénomène  de  gé- 
nération qui  passe  toute  croyance ,  et  qui  est  ce- 
pendant de  toute  vérité,  se  voit  sur  les  côtes  de 
Lusitanie  en  Espagne,  près  de  la  ville  d'Olysippe, 
sur  le  mont  Tagro.  Là  les  cavales  conçoivent  du 
vent,  comme  il  arrive  assez  souvent  chez  nous 


ut  sint  parvis.  Tertia  pars  est ,  quo  sinl  seminio  quaoren- 
diim.  Hoc  nnmine  enim  asini  Arcadici  in  Graecia  nobili- 
titi,  in  Italia  Rcatini,  usque  eo,  ut  mea  memoria  asinus 
vcnierit  sextei  tiis  millibus  lx  ,  et  unœ  quadrigae  Komœ 
r.onstitcriut  quart* ringcntis  millibus.  Quai  la  pars  est  de 
jure  in  parando  ,  qucmadmodum  quamque  pecudem  emi 
oporteat  civili  jure.  Quod  enim  alterius  fuit ,  id  ut  fiât 
niciim,  necesse  est  aliquid  intercedere.  Neque  in  omnibus 
salis  est  slipulatio,  aul  sulutio  numorum  ad  mutationem 
domini.  In  cmtione  alias  slipulandum  statim,  esse  e  va- 
lclutlinario,  alias  c  sano  pécore  ,  alias  e  nciitro.  Allerae 
partes  quatuor  snnt,  cum  jam  cmeiis,  ohservanda:,  de 
pastione,  de  fœtura  ,  de  imtricatu ,  «le  sanitatc.  Pascendi 
primus  locus  qui  est,  ejus  ratio  triplex,  laqua  regionc 
quamque  potissimum  pascas,  et  quando,  etqueis?  ut  ca- 
pras  in  monluosis  polius  locis  et  frulicibus,  quam  in  ber- 
bidis  campis;  equas  contra.  Neque  eadem  loca,  nestiva  et 
biberna  idonea  omnibus  ad  pascendum.  Itaque  greges 
ovium  longe  abiguntur  ex  Appulia  in  Samnium  œstiva- 
tum ,  atque  ad  publicanum  prolitentur,  ne ,  si  inscriptum 
pecus  paverint,  lege  censoria  committant.  Muli  e  Rosea 
çampebtri  œslate  exigunlur  in  Gurgures  altos  montes. 
Qui  potissimum  quœque  pecudum  pascatur,  babénda  ra- 


cMo.  Nec  solum ,  quod  fœno  fit  satura  equa,  aut  bos,  cum 
sues  hoc  vitent,  et  quœranl  glandem  :  sed  quod  ordeum , 
et  faba  interdum  sit  quibusdamobjiciendum,  et  dandum 
bubus  lupinum  ,  etlactariis  Medica,  et  cytisum.  Pra'terea 
quod  ante  admissuram  diebus  xxx  arietibus,  ac  tauris 
datur  plus  cibi ,  ut  vires  babeant  :  fœminis  bubus  demi- 
tur,  quod  macescenles  melius  concipere  dicuntur.  Se- 
cunda  pars  est  de  fœtura.  Nunc  appello  fœturam  a  con- 
ceplu  ad  partum  :  lu  enim  pra'gnationis  primi  et  extremi 
fines.  Quare  primum  videndum  de  admissione ,  quo  qure- 
que  lempore  ut  ineant  faeerc  oporteat.  Nam ,  ut  suillo  pc- 
cori  a  favonio  ad  requinoctium  vernum  putant  aptum ,  sic 
ovillo  ab  Arcturi  occasu,  usque  ad  Aquihn  occasum.  Pra> 
terea  babenda  ratio,  quauto  ante  quam  incipiat  admissm  a 
fieri ,  mares  a  fœminis  secrelos  ballant  :  quod  fere  in 
omnibus  binis  mensibus  ante  faciunt  et  armentarii ,  et 
opiliones.  Altéra  pars  est  in  fœtura,  qu.'e  sint  observanda, 
quod  alia  alio  tempore  parère  solet.  Equa  enim  ventrem 
fort  xu  menses ,  vacca  decem ,  ovis  et  capra  quinque ,  sus 
quatuor.  In  fœtura  re's  incredibilis  est  in  Hispania  ,  sed 
est  vera,  quod  in  Lusitania  ad  oceanum  in  ea  regione, 
ubi  est  oppidum  Olysippo,  monte  Tagro,  quaedam  e 
ventocerto  tempore  concipiuntcqiuc,  ut  hic  gallinae  qw*- 
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aux  poules  dont  les  œufs  sont  appelés  uttyivéulo; 
(conçus  du  vent)  ;  mais  les  poulains  conçus  de 
cette  manière  ne  vivent  pas  plus  de  trois  ans. 
Quant  aux  petits  qui  viennent  à  terme ,  ou  après , 
il  faut  les  nettoyer  et  les  faire  lever  avec  précau- 
tion, de  crainte  qu'ils  ne  soient  (pendant  la  nuit) 
écrasés  sous  la  mère.  Les  agneaux  qui  naissent 
après  terme,  et  qui  ont  conséquemment  séjourné 
plus  que  le  temps  normal  dans  les  flancs  de  la 
mère,  s'appellent  chordi,  mot  dérivé  de  70'piov 
(arrière-faix).  La  troisième  partie,  la  formation 
des  élèves  consiste  à  examiner  combien  durera, 
à  quelles  heures,  et  en  quel  lieu  se  fera  l'allai- 
tement des  petits;  et  si  la  mère  manque  de  lait, 
à  leur  donner  une  nourrice.  Les  élèves  qu'on  fait 
de  cette  façon  sont  appelés  subrumi,  ce  qui  veut 
dire,  sous  la  mamelle.  Rumis  était,  à  ce  que  je 
crois,  l'ancien  mot  usité  pour  exprimer  mamelle. 
On  sèvre  ordinairement  les  agneaux  au  bout  de 
quatre  mois,  les  boucs  au  bout  de  trois,  et  les 
porcs  au  bout  de  deux  mois.  Comme  à  cet  âge 
ces  derniers  sont  assez  purs  pour  pouvoir  être 
offerts  en  sacrifice ,  on  les  appelait  autrefois  sa- 
cres (sacrés)  ;  c'est  à  eux  que  Plaute  fait  allusion, 
lorsqu'il  dit  :  Combien  coûtent  les  porcs  sacrés? 
On  appelle  dans  le  même  sens  opimi  les  bœufs 
d'engrais  que  l'on  destine  aux  sacrifices  publics. 
La  quatrième  partie  concerne  le  régime  sanitaire, 
matière  aussi  importante  que  complexe;  car 
une  bête  malade  peut  vicier  tout  un  troupeau , 
et  d'un  mal  individuel  faire  un  désastre  général. 
11  faut  distinguer  deux  sortes  de  maladies  :  celles 
qui,  de  même  que  les  maladies  des  hommes, 
réclament  la  présence  du  médecin  ;  et  celles  qui , 
pour  leur  guérison,  ne  demandent  que  les  soins 
du  pâtre.  Cette  partie  en  renferme  trois  autres  : 


savoir,  les  causes  des  maladies,  les  symptômes  qui 
les  annoncent,  et  le  traitement  qu'il  faut  appli- 
quer à  chacune.  En  général ,  les  maladies  du  bé- 
tail ont  pour  cause  l'excès  du  chaud  ou  du  froid  ; 
quelquefois  l'excès  de  travail  ou  son  contraire, 
le  manque  d'exercice ,  ou  bien  encore  l'inobser- 
vation d'un  temps  de  repos,  quand  on  les  fait 
boire  ou  manger  immédiatement  après  le  travail. 
La  présence  d'une  maladie  se  manifeste  par  des 
symptômes.  Ceux  de  la  fièvre  occasionnée  par 
l'excès  de  chaleur  ou  de  froid  sont  :  la  bouche 
béante,  la  respiration  entrecoupée  :  et  le  corps 
brûlant.  Voici  le  traitement  qu'il  faut  suivre  dans 
ce  cas  :  On  baigne  l'animal ,  on  le  frotte  avec  de 
l'huile  et  du  vin  tiède  ;  on  lo  met  à  la  diète,  on 
le  couvre  bien  pour  que  le  froid  ne  puisse  l'at- 
teindre, et  on  ne  lui  donne  à  boire  que  de  l'eau 
qu'on  a  fait  tiédir.  Si  ce  traitement  ne  fait  point 
d'effet,  pratiquez  une  saignée;  des  veines  de  la 
tête  surtout.  Les  autres  maladies  ont  également 
des  causes  et  des  signes  particuliers.  Le  pasteur 
en  chef  doit  en  avoir  par  écrit  le  détail  circons- 
tancié. Reste  la  question  du  nombre;  neuvième 
subdivision,  commune,  ainsi  que  nous  l'avons  dit, 
aux  deux  premières.  Lorsqu'on  veut  élever  des 
bestiaux,  il  importe  avant  tout  d'en  fixer  les 
quantités,  d'examiner  combien  de  troupeaux  le 
fonds  comporte ,  et  de  combien  de  têtes  chacun 
doit  se  composer,  afin  de  n'avoir  en  terrains  ni 
déficit  ni  superflu  ;  car  il  y  a  perte  dans  les  deux 
cas.  11  faudra  de  plus,  pour  chaque  troupeau, 
avoir  des  notes  exactes  du  nombre  des  brebis  en 
état  de  porter,  de  celui  des  béliers ,  de  leurs  pe- 
tits mâles  et  femelles,  et  enfin  des  bêtes  de  re- 
but ,  dont  il  faut  se  défaire.  Quand  une  mère  a 
trop  de  nourrissons,  certains  pâtres  lui  en  reti- 


que soient,  qnariim  ova  OmîvÉnia  appellant.  Sed  ex  his 
equis,  qui  nati  [>u!li,  non  plus  triennium  vivunt.  Quae 
nata  sunt  matura ,  et  diorda ,  ut  pure  et  molliter  stent , 
videndum,  et  ne  obterantur.  Dicuntur  agni  chordi,  qui 
posl  teinpus  nascuntur,  ac  remauserunt  in  volvis  intimis. 
Vocant  xofiov,  a  quo  chordi  appellati.  Tertia  res  est,  de 
nutricatu  quid  observari  oporleat ,  in  quo,  quotdiebus 
matris  sugant  inatnmam ,  et  id  quo  tempore,  et  ubi  :  et  si 
jianitn  habet  lactLs  mater,  ut  subjiciat  sub  allerius  main- 
inam,  qui  appellantur subrumi,  id  est  sub  mamnia.  Anti- 
quo  enim  vocabulo  mamma  rumis,  ut  opiuor.  Fere  ad 
quatuor  menses  a  mamma  non  dijunguntur  agni,  hœdi 
très ,  porci  duo  ;  e  quels,  quom  puri  sunt  ad  sacrificium ,  ut 
immolentur,  olim  appellati  sacres,  quos  appellat  Plautus, 
»  ii  111  ait  :  Quanti  suut  porci  sacres?  sic  boves  altiles  ,  ad 
sacriticia  publica  saginati ,  dicuntur  opimi.  Quarta  pars 
eût  de  sanitate  :  res  multiplex,  ac  necessaria;  quod  mor- 
bosum  pecus,  et  viliosum,  etquando  non  valet,  saepe 
magna  gregem  afticit  calamitate.  Cujus  scientiae  gênera 
duo  :  iimiiii  ut  in  hominem ,  ad  quem  adbibendi  medici  ; 
alterum,  quo  ipse  etiam  paslor  diligens  mederi  possit. 
Fj  11  s  partes  sunt  lies;  nam  animadvertendum,  quae  cu- 
jpsqoe  morbi  sint  causa1,  quseque  signa  earum  causarum 


sint,  etquœ  qiiemque  morbum  ratio  curandi  sequi  de- 
beat.  Fere  morborum  causse  erunt ,  quod  laborant  pro- 
ptersesttis,  aut  propter  frigora,  nec  non  etiam  propter 
minium  laborem,  aut  contra,  propter  nullam  exer- 
citationem,  aut  si  cum  exercueris,  stalim  sine  inter- 
vallo  cibum  aut  potionem  dederis.  Signa  aulem  sunt, 
uteorum,qui  siveexsestu,  sive  e  labore  febrem  ha- 
bent ,  adapertum  os ,  humido  spiritu  crebro,  et  corpore 
calido.  Curatio  autem  ,  cum  hic  est  morbus ,  baec.  Per- 
funditur  aqua,  et  perunguitur  oleo  et  vino  tepefacto,  et 
item  cibo  sustinetur,  et  injicitur  aliquid  ne  frigus  csedat , 
sitienli  aqua  tepida  datur.  Si  hoc  genus  rébus  non  proli- 
cilur,  demitur  sanguis,  maxime  e  capite.  Item  ad  alios 
morbos  alise  causse,  etiam  alia  signa  in  oui  ni  pécore  ,  quae 
srripta  babere  oportet  magistrum  pecoris.  Relinquitur 
nonum,  quod  dixi,  de  numéro,  utriusque  partis  com- 
mune. Nam  et  qui  parât  pecus,  necesse  est  constituât nu- 
nienim,  quot  grèges,  et  qnanlos  sit  pasturus  ,  ne  aut  sal- 
tus  desinl,  aut  supersint,  et  ideo  fructus  dispereant. 
Prœterea  scire  oportet  in  grege  quot  ftrminas  habeat , 
quae  parère  possunl,  quot  arietes,  quoi  utriusque  generis 
soboles,  quot  rejiculse  sint  alienandse.  In  alimoniis,  si 
sunt  plures  nati,  ut  quidam  (admit,  soquendum,  ut 
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rcnt.  Imitez-les.  Ce  qui  reste  profite  mieux. 
Prenez-y  garde,  dit  Atticus.  Il  y  a  dans  vos 
catégories  quelque  chose  qui  cloche,  qui  cadre 
mal  avec  vos  définitions  de  gros  et  petit  bétail. 
Essayez,  par  exemple,  d'appliquer  vos  neuf  divi- 
sions aux  chapitres  des  pasteurs  et  des  mulets  : 
vos  principes  sur  l'accouplement  et  la  gestation 
y  feraient  une  belle  figure  !  Passe  pour  les  chiens, 
à  qui  ces  notions  sont  du  moins  applicables.  Je 
vous  concède  môme  les  pasteurs ,  parce  qu'on  leur 
permet  dans  les  fermes,  et  même  dans  leurs  sta- 
tions d'été,  d'avoir  des  femmes  avec  eux.  L'ou 
gagne  à  cela  de  les  attacher  davantage  à  leurs 
troupeaux,  et  d'obtenir  des  naissances  un  ac- 
croissement de  son  domestique;  ce  qui  fait  fruc- 
tifier l'exploitation.  Cette  multiplication  de  neuf 
par  neuf,  repris-je,  peut  bien  n'être  pas  tout  à 
fait  rigoureuse.  C'est  une  façon  de  parler,  comme 
on  dit  les  mille  vaisseaux  de  l'expédition  de 
Troie,  le  tribunal  des  ccnlumvirs  (des  cent  ju- 
ges) à  Rome.  Il  n'y  a  qu'à  retrancher,  en  ce  qui 
concerne  les  mulets,  les  deux  parties  relatives  à 
la  conception  et  à  la  gestation.  Du  mulet?  s'écria 
Vaccius.  Est-ce  qu'on  n'a  pas  vu  à  Rome  des 
mules  porter  et  mettre  bas?  Je  m'empressai  de 
chanter  sur  le  même  ton ,  en  citant  un  passage 
de  Magon  et  un  de  Dionysius,  où  il  est  dit  que  la 
gestation  est  d'un  an  chez  les  juments  et  les  mu- 
les. Or,  si  c'est  un  prodige  en  Italie,  ajoutai-je, 
comment  ailleurs  la  chose  est-elle  trouvée  toute 
naturelle?  N'est-il  pas  vrai  que  les  hirondel- 
les et  les  cigognes,  qui  produisent  en  Italie,  ne 
pondent  point  en  d'autres  contrées?  Ignorez-vous 
encore  que  le  palmier-datte,  qui  donne  des  fruits 
en  Syrie  et  en  Judée,  ne  rapporte  pas  en  Italie? 
Allons,  dit  alors  Scrofa,  si  vous  tenez  abso- 


lument à  avoir  nos  quatre- vingt-une  divisions 
complètes,  abstraction  faite  de  la  faculté  repro- 
ductive des  mulets,  nous  avons  de  quoi  remplir 
la  double  lacune.  11  est  en  effet  deux  espèces  de 
produits  qu'on  tire  par  surcroît  des  troupeaux  T 
et  qui  constituent  deux  nouveaux  sujets  de  con- 
sidérations supplémentaires.  L'un  de  ces  produits 
provient  de  la  tonte  qu'on  fait  aux  brebis  et  aux 
chèvres,  en  coupant  ou  arrachant  leur  toison. 
L'autre,  plus  généralement  pratiqué,  consiste 
dans  le  lait  et  le  fromage.  Les  Grecs  ont  honoré 
cette  matière  d'un  nom  particulier,  TupoTOua 
(fabrication  des  fromages)  et  leurs  auteurs  en  ont 
beaucoup  parlé. 

II.  Voilà  ma  tâche  accomplie;  j'ai  posé  les 
questions  et  leurs  limites  :  à  votre  tour,  célèbres 
Epirotes.  Développez  devant  nous  chaque  divi- 
sion de  la  matière  ,  et  voyons  un  peu  quelle  est 
la  portée  des  pasteurs  de  Pergame  et  de  Malède. 
Alors  Atticus,  dont  le  nom  de  famille  était  en- 
core T.  Pomponius,  et  qui  s'appelle,  Cécilius 
Atticus  aujourd'hui,  prit  la  parole  et  dit  :  Je  vois 
bien  que  c'est  à  moi  de  parler  le  premier,  puis- 
que vous  semblez  me  désigner  des  yeux.  Je  trai- 
terai donc  des  troupeaux  que  j'appelle,  d'après 
vous,  primitifs.  Vous  venez  de  nous  dire  en  effet 
que ,  parmi  ces  animaux  sauvages ,  les  brebis  fu- 
rent les  premières  dont  l'homme  se  soit  emparé, 
qu'il  ait  apprivoisées.  Il  faut  avant  tout  n'acheter 
que  de  bonnes  brebis  :  elles  sont  réputées  telles 
quant  à  l'âge,  lorsqu'elles  ne  sont  ni  trop  vieil- 
les, ni  trop  jeunes.  Les  unes  ne  sont  pas  actuelle- 
ment ,  les  autres  ne  sont  plus  de  rapport.  Préfé- 
rez cependant  l'âge  où  le  produit  est  en  expecta- 
tive, à  celui  qui  n'a  d'avenir  que  la  mort.  Voici 
les  conditions  quant  aux  formes  extérieures  des 


quosdam  subducas.  Qua;  rcs  faccre  solet ,  ut  reliqui  me- 
lius  crescant.  Vide,  inquit  Atticus,  ne  te  fallat,  et  novenœ 
isUe  partes  non  excant  extra  pecoris  minoris  ac  majoiïs 
nomen.  Quo  pacto  enim  erunt  in  mulis  et  pastoribus  no- 
vena;  parles,  ubi  nec  admissurae,  nec  fœlurse  observan- 
tur?  In  canibus  enim  video  posse  dici.  Sed  do  etiam  in 
bominibus  posse  novenarium  relineri  numerum,  quod  in 
bibernis  babenl  in  villis  mulieres,  quidam  etiam  in  aestivis, 
et  id  i>ertinere  putant,  quo  facilius  ad  grèges  pastores  re- 
tineant,  et  puerperio  familiam  faciant  majorem,  et  rem 
pecuariam  fructuosiorem.  Si,  inquam,  numerus  non  est, 
ut  sit  ad  amussim,  ut  non  est,  cum  dicimus  mille  naves 
iisse  ad  Troiam,  centumvirale  esse  judicium  Romœ  : 
«lerne  (si  vis)  duas  rcs  de  mulis ,  admissuram  et  partu- 
ram.  Vaccins  :  Parluram,  inquit?  proinde  ut  non  aliquo- 
liesdicatur  Romai  peperisse  mulam.  Cui  ego  ut  suoeine- 
reos,  subjicio,  Magoneni  et  Dionysium  scribere,  mulam 
et  equam ,  cum  conceperint ,  duodecimo  mense  parère. 
Qtiarenon,  si  hic  in  Italia  cum  peperit  mula  sit  porten- 
liun  ,  adsentiri  omnes  terras.  Neque  enim  birundines  et 
<  tonne,  qua?  in  Italia  pariunt,  in  omnibus  terris  pariunt. 
Non  scitis  palmulas  caryolas  in  Syria  parère  in  Judrca ,  in 
Italia  non  posse?  Sed  Scrofa  :  Si  exigerc  mavis  sine  mu- 


larum  fœlura  et  nutricalu  numerum  octoginta  et  un  uni , 
est  qui  expleas  duplicem  istam  lacunam  :  quod  extraordi- 
nariœ' fructuum  specics  duae  accedunt  magna;.  Quarum 
una  est  tonsura ,  quod  oves  ac  capras  detondent,  aut  vcl- 
iiint  :  altéra ,  quae  lalius  patet ,  est  de  lacté  et  caseo , 
quain  scriplores  graxi  separaliniTupoTtoitavappellaverunt 
ac  scripserunt  de  ea  re  permulta. 

II.  Sed  quoniam  nos  noslrum  pensum  absolvimus,  ac 
limitata  est  pecuaria  quœstio  :  nunc  rursus  vos  reddile 
nobis,  o  Epeirota;,  de  una  quaque  re,ut  videamus,  quid 
pastores  a  Pergamide,  Maleïlove  potis  sint.  Atticus,  qui 
tune  T.  Pomponius,  nunc  Q.  Cascilius  coguomme  eodeni  : 
Ego  opinor,  inquit,  incipiam  primus,  quoniam  in  me  vi- 
dere  conjecisse  oculos  :  et  dicani  de  primigenia  pecuaria. 
E  feris  enim  pecudibus  primum  dicis  oves  comprehensas 
ab  bominibus,  ac  mensuefactas.  Has  primum  oportet  bo- 
nas  emere.  Qua;  ita  (cognoscuntur)  ab  setate,  si  neque 
vetufcc  sunt,  neque  mera;  agnœ  -.quod  alterœ  jam  non- 
dum,  altéra;  jam  non  possunt  dare  fructum.  Sed  ea  ine- 
lior  œlas,  quam  sequitur  spes,  quam  ea  quam  mors.  De 
forma,  ovem  esse  oportet  corpore  amplo,  qua;  lanamulta  sil 
et  molli,  villis  allis,  et  densis  loto  corpore,  maxime  cir- 
cum  ccrviceiu  et  collum ,  ventrem  qnoqoe  ut  babeat  pilo- 
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brebis:  graudc taille,  laine  abondante  et  soyeuse, 
et  touffue  par  tout  le  corps ,  mais  principalement 
vers  la  tête  et  autour  du  cou  ;  le  dessous  du  ven- 
tre bien  fourni.  Nos  ancêtres  nommaient  apicœ 
les  brebis  au  ventre  dégarni ,  et  les  mettaient  au 
rebut.  Ayez  soin  qu'elles  soient  basses  sur  jam- 
bes, et  à  queue  longue,  si  elles  sont  de  race  ita- 
lienne ;  à  queue  courte,  si  elles  sont  originaires 
de  Syrie.  Le  premier  point  à  constater,  c'est  la 
qualité  de  la  race  ;  il  y  a  deux  moyens  d'en  juger. 
En  premier  lieu,  le  bélier  a-t-il  le  front  bien  gar- 
ni ,  les  cornes  torses  tendant  à  se  réunir  vers  le 
museau,  l'œil  roux,  les  oreilles  fournies,  beau- 
coup d'ampleur  de  poitrine,  d'épaules  et  de 
croupe,  une  longue  et  large  queue?  Eu  second 
lieu ,  les  agneaux  issus  de  lui  sont-ils  de  belle  ve- 
nue? Il  faut  voir  encore  si  le  bélier  a  la  langue 
noire  ou  mouchetée,  car  les  agneaux  qu'il  pro- 
duira seront  respectivement  de  laine  noire  ou 
mouchetée.  Quant  à  l'achat ,  les  formes  en  sont 
réglées  par  la  loi ,  dont  les  dispositions  sont  plus 
ou  moins  modifiées  par  la  coutume  des  lieux. 
Quelques-uns,  en  fixant  un  prix  par  tête,  stipu- 
lent que  deux  agneaux  choisis  (venus  après  ter- 
me) ,  ou  deux  brebis  éventées,  ne  seront  comptés 
que  pour  un.  On  se  sert  d'ailleurs  pour  cette  es- 
pèce de  transaction  d'une  forme  traditionnelle, 
que  voici  :  L'acheteur  dit  au  vendeur  :  «  Me  les 
vendez- vous  pour  tant?  »  et,  après  réponse  af- 
firmative et  engagement  de  l'acheteur  d'en 
payer  le  prix  ,  ce  dernier  ajoute,  suivant  la  te- 
neur de  la  formule  :  «  Me  garantissez-vous  loya- 
«  lement  que  ces  brebis  sont  saines,  selon  les 
«  conditions  requises  pour  cette  espèce  de  bétail , 
«  qu'il  n'en  est  aucune  de  borgne,  sourde,  ni 
«  de  pelée  sous  le  ventre ,  ou  qui  provienne  de 


«troupeau  malade;  et  que  j'en  serai  bien  dû- 
«  ment  propriétaire?»  Ces  formalités  accomplies, 
le  troupeau  n'est  encore  considéré  comme 
ayant  changé  de  maître,  qu'après  le  recense- 
ment; mais  elles  suffisent,  d'après  la  législation , 
de  contrats  pour  qu'acheteur  ou  vendeur  puis- 
sent être  judiciairement  coutraints,  le  premier  à 
livrer  même  avantd'avoir  reçu  le  prix  ;  le  second, 
à  payer  ledit  prix.  Je  vais  traiter  maintenant 
des  quatre  autres  parties  :  de  l'alimentation ,  de 
la  propagation,  de  l'éducation  des  jeunes  ,  et  de 
l'état  sanitaire.  Le  premier  soin  est  de  bien  pour- 
voir à  la  nourriture  des  brebis,  autant  au  dedans 
qu'au  dehors.  Les  étables  devront  être  bien  si- 
tuées, à  l'abri  du  vent,  et  tournées  au  levant 
plutôt  qu'au  midi.  Le  sol  en  devra  être  uni ,  et 
de  plan  incliné ,  afin  d'être  facilement  balayé  et 
tenu  propre;  car,  dans  l'humidité,  la  laine  des 
brebis  s'altère,  la  corne  de  leurs  pieds  se  pourrit,  et 
inévitablement  les  bêtes  deviennent  galeuses.  Le 
feuillage  de  leur  litière  doit  être  renouvelé  au 
bout  de  quelques  jours,  pour  leur  procurer  un 
coucher  plus  doux  et  plus  propre  :  elles  n'en 
mangent  que  mieux.  Il  faut  encore  séparer  du 
reste  par  des  cloisons  les  brebis  malades,  ou 
prêtes  démettre  bas  :  cette  précaution  n'est  guère 
praticable  qu'aux  troupeaux  qui  séjournent  dans 
les  fermes.  Mais  dans  les  bois  et  loin  des  habita- 
tionsonaurasoindese  prémunir  declaies,  filets,  et 
autres  ustensiles  propres  à  construire  des  parcs 
d'isolement.  Le  pacage  des  troupeaux  exige  des 
excursions  tellement  lointaines,  qu'il  y  a  quel- 
quefois plusieurs  milles  entre  les  stations  d'été 
et  celles  d'hiver.  Qui  le  sait  mieux  que  moi?  dis- 
je;  car  j'ai  des  troupeaux  qui  paissent  l'hiver/ 
en  Apulie,  et  l'été  sur  la  montagne  de  Réate.  Le 


sum.  I  laque  qua?  id  non  haberent,  majores  nostri  apicas  ap- 
pellabant,  ac  rejiciebant.  Esse  oporteteruribus  bumilibus, 
candis  observare  ut  sint  in  Itaiia  prolixis ,  in  Syria  bre- 
vibus.  In  primis  videndum ,  ut  boni  seminis  pecus  babeas. 
Id  fere  ex  duabus  rébus  potest  animadverti,  ex  forma, 
1 t  progenie.  Ex  forma,  si  arieles  sint  fronte  lana  vestili 
bene,  tortis  cornibus  pronis  ad  rostrum,  ravis  oculis, 
lana  opertis  auribus,  amplo  pectore,  scapulis  et  clunibus 
lalis,  cauda  la  ta  et  longa.  Ânimadvertendum  quoque  lin- 
guane  nigra,  aut  varia  sit,  quod  fere  qui  eam  babent, 
nigros  aut  varios  procieant  agnos.  Ex  progenie  autem  ani- 
madvertitur,  si  agnos  procréant  formosos.  In  emtionibus 
jure  ulimureo.quodlex  praescripsit.  In  eaeuim  alii  plura, 
alii  pauciora  excipmnt.  Quidam  enim  pretio  faclo  in  sin- 
gulas  oves,  ut  agni  ebordi  duo  pro  una  ove  aiinumeren- 
tur,  et  si  cui  vetustate  dentés  ahsunt,  item  bina?  prosin- 
gulis  ut  procédant.  De reliquoantiqua  fere  formula  utunlur. 
Cum  emtor  dixit  .  Tanti  suut  mi  emtae?  et  ille  respondit  : 
Sunt,  et  expromisit  numos  :  emtor  stipulatur  prisca  for- 
mula sic  :  Illasce  oves,  qua  de  re  agilur,  sanas  recle  esse, 
uti  pecus  ovillum ,  quod  recte  sanum  est,  extra  luscam, 
surdam,  minam,  (id  »-st,  ventre  glabro,)  neque  de  pé- 
cule moi  boso  esse ,  babereque  recte  licere,  liœc  sicreele 


fieri  spondesne?  Cum  id  factum est,  tamen  grex  dominum 
non  mutavit,  nisi  si  est  adnumeratum.  Nec  non  emplor 
pote  ex  emto  vendito  illum  damnare,  si  non  tradet,  quam- 
vis  non  solverit  numos  :  ut  ille  emtorem  simili  judicio, 
si  non  reddit  pretium.  De  alteris  quatuor  rébus  deincep» 
dicam,  de  pastione,  foelura,  nutricatu,  sanitate.  Primum 
providendum,  ut  totum  annum  recte  pascantur  intus,  et 
foris.  Stabula  idoueo  loco  ut  sint  :  ne  ventosa  :  quaj  spe- 
ctent  inagis  ad  orienlem,  quam  ad  meridianum  (tempus.) 
ubistent,  solum  oporiet  esse  eruderalum ,  et  proclivum, 
ut  everri  facile  possit,  ac  fieri  purum.  Non  enim  solum  ea 
nligo  lanam  corrumpit  ovium,  sed  etiam  unguias,  ac  sca- 
bras  fieri  cogit.  Cum  aliquot  dies  stelerunt,  subjicere 
oportet  virgulta  alia  ,  quo  mollius  reqniescant,  puriores- 
que  sint.  Libeuliusemm  ita  pascuntur.  Faciendum  qiioqiiu 
septa  sécréta ab  aliis,  quo  incientes  secludere  possis ,  item 
quo  corpore  xgro.  Haec  magis  ad  villaticos  grèges  animad- 
vertenda.  Contra  illi  iu  saJtibus  qui  pascuntur,  et  a  te»  lis 
absunt  longe,  portant  secum  crates,  aut  relia,  quibus 
cobortes  in  soliludine  faciant,  caeteraque  utensilia.  1. 
enim  et  late  in  diversis  locis  pasci  soient,  ut  milita  millia 
alunit  sa>pe  bibernne  pastiones  ab  «tivift.  Eg.»  vem  ><i", 
tftfWN»,  nam  mibi  grèges  iu  Appulia  biberuabanl,  qui 
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sentier,  colles  publica,  chemin  réservé  aux 
troupeaux,  qui  relie  ces  deux  stations  ensemble, 
pourrait  être  assimilé  à  un  joug ,  aux  extrémi- 
tés duquel  sont  assujettis  deux  paniers  qu'on 
veut  porter  ensemble. 

Quand  on  fait  paître  les  brebis  sans  changer 
de  contrée,  il  y  a,  suivant  les  saisons,  des  distinc- 
tions à  faire  dans  les  heures  de  la  journée.  L'été, 
c'est  au  point  du  jour  qu'on  mène  le  troupeau 
au  pâturage.  L'herbe,  alors  humide  de  rosée ,  est 
bien  plus  savoureuse  qu'à  l'heure  de  midi ,  où  la 
chaleur  l'a  desséchée.  Quand  le  soleil  a  paru , 
c'est  le  moment  de  le  conduire  à  l'abreuvoir  :  il 
retourne,  après,  plus  gaillard  à  la  pâture.  Vers 
midi  on  le  met  à  l'ombre  sous  des  rochers  ou 
des  arbres  touffus,  en  attendant  que  la  grande 
ardeur  soit  passée.  Puis  aux  approches  de  la  soi- 
rée ,  quand  l'air  est  rafraîchi ,  on  le  fait  paître 
de  nouveau  jusqu'au  coucher  du  soleil.  On  aura 
soin  qu'il  aie  toujours  les  rayons  à  dos,  car  les 
moutons  ont  la  tête  d'une  sensibilité  extrême.  Le 
soleil  couché,  après  un  intervalle  de  repos,  on 
fait  encore  boire  ses  bêtes ,  et  paître  de  nouveau 
jusqu'à  nuit  fermée,  parce  qu'alors  l'herbe  aura 
repris  la  saveur  du  matin.  Cette  pratique  doit 
s'observer  scrupuleusement  depuis  le  lever  des 
Pléiades  jusqu'à  l'équinoxe  de  l'automne.  Dans 
un  champ  récemment  moissonné,  la  présence 
d'un  troupeau  est  doublement  avantageuse.  II 
s'engraisse  des  épis  tombés;  et,  par  le  fumier 
qu'il  y  dépose,  mêlé  à  la  paille  broyée  sous  ses 
pieds ,  la  terre  se  trouve  tout  amendée  pour  une 
récolte  à  venir.  Le  régime  de  pacage  pour  l'hiver 
et  le  printemps  offre  les  différences  que  voici.  On 
mène  au  pâturage  les  brebis  à  l'heure  où  les  fri- 
mats  de  la  nuit  ont  disparu ,  et  on  les  y  laisse 


tout  le  jour,  ne  les  faisant  boire  qu'une  fois  vers 
l'heure  de  midi.  C'est  à  peu  près  là  tout  ce  qu'on 
peut  dire  touchant  l'alimentation  des  brebis.  Je 
passe  à  la  propagation  de  l'espèce.  Il  faut ,  deux 
mois  à  l'avance ,  séparer  le  bélier  étalon  du  reste 
du  troupeau ,  et  le  nourrir  plus  largement  que 
de  coutume.  Le  soir ,  au  retour  du  pâturage,  met- 
tez devant  lui  une  ration  d'orge  :  il  en  aura  plus 
de  force,  et  supportera  mieux  les  fatigues  de  son 
rôle.  Le  véritable  momeut  de  la  monte  est  depuis 
le  coucher  de  l'Arcture  jusqu'à  celui  de  l'Aigle  : 
tout  agneau  conçu  plus  tard  est  chétif  et  grêle. 
La  brebis  porte  cent  cinquante  jours ,  et  consé- 
quemment  mettra  bas  à  la  fin  de  l'automne, 
époque  où  la  température  est  assez  douce,  et 
où  l'herbe,  renouvelée  par  les  premières  pluies , 
commence  à  sortir  de  la  terre.  Pendant  tout  le 
temps  de  la  monte  les  brebis  ne  doivent  boire 
qu'à  la  même  source  ;  un  changement  d'eau  ne 
manquerait  pas  d'altérer  leur  laine  et  de  nuire  à 
leur  fruit.  Sitôt  que  toutes  les  brebis  sont  plei- 
nes ,  de  nouveau  on  les  sépare  des  béliers ,  dont 
l'importunité  ne  leur  est  plus  que  nuisible.  Ne 
souffrez  jamais  qu'elles  subissent  le  mâle  avant 
l'âge  de  deux  ans  :  plus  tôt,  elles  ne  donnent  que 
des  agneaux  imparfaits,  et  elles-mêmes  s'épui- 
sent. L'âge  de  trois  ans  va  encore  mieux  pour 
produire.  Pour  empêcher  les  approches  du  bélier, 
on  enferme  aux  brebis  les  parties  sexuelles  dans 
de  petits  paniers  de  joncs ,  ou  de  toute  autre  ma- 
tière ;  mais  le  meilleur  préservatif,  c'est  de  faire 
paître  séparément  mâlesetfemelles.  J'arrive  main- 
tenant à  l'éducation.  Quand  les  brebis  sont  prê- 
tes à  mettre  bas ,  on  les  fait  entrer  dans  des  éta- 
bles  réservées  à  cet  effet.  Là  on  tient  les  nouveau- 
nés  près  du  feu  deux  ou  trois  jours ,  au  bout  des- 


in  Realinis  montibus  aestivabanl.  Cum  inter  haec  bina 
loca,  ut  jiigum  coutinet  sirpiculos,  sic  calles  publica;  di- 
stantes pastiones;  casque  ibi,  ubi  pascuntur  in  eadem  re- 
gionc ,  tamen  tcmporibus  distingunt ,  ni  aestate ,  quod  cum 
prima  luce  exeunt  pastum  ,  propterea  quod  tune  herba 
roscida  meridianam ,  quae  est  aridior,  jucunditate  praestat  : 
sole  exorto  potum  propellunt,  ut  redintegranles  rursus  ad 
pastum  alacriores  faciaut.  Cimier  meridianosaestus,  dum 
defervescant ,  sub  umbriferas  rupes ,  et  arbores  patulas 
subjiciunt ,  quoad  refrigeratur  aer,  et  vespertino  rursus 
pascunt  ad  solis  occasum.  Ita  pascere  pecus  oportet,  ut 
averso  sole  agat.  Caput  enim  maxime  ovis  molle  est.  Ab 
occasu  parvo  intervallo  interposito  ad  bibendum  appeJ- 
luul ,  et  rursus  pascunt ,  quoad  contenebravit.  Iterum  enim 
tum  jucunditas  in  berba  redintegrabit.  Haec  ab  vergiliarum 
exortu  ad  aequinoctium  autumnale  maxime  observant. 
Quibus  in  locis  messes  simt  factae,  inigere  est  utile  du- 
plici  de  causa,  quod  et  caduca  spica  saturantur,  et  obtritis 
strameulis ,  et  stercoratione  faciunt  in  annum  segetes 
meliores.  Reliquœ  pastiones  hiberno  ac  verno  tempore 
hoc  mutant,  quod  pruina  jam  exbalata,  propellunt  in  pa- 
bulum ,  et  pascunt  diem  totum ,  ac  meridiano  tempore 
semelagore  potum  salis  babent.  Quod  ad  paslioncs  attinet , 


haec  fere  sunt  :  quod  ad  fœturam,  quae  dicam.  Arictes, 
quibus  sis  usurus  ad  fœturam,  bimestri  tempore  ante 
secernendum,  et  largius  pabulo  explendum.  Cum  redie- 
runlad  stabula  e  pastu,  ordeum  si  est  datum,  firmiorcs 
fiunt  ad  laborem  sustinendum.  Tempus  optimum  ad  ad- 
mitlendumab  Arcturi  occasu  ad  Aquilae  occasum,  quod 
quae  postea  concipiuntur,  fiunt  vegrandes,  atque  imbe- 
cillae.  Ovis  praegnans  est  diebus  cl.  Itaque  fit  partus  exitu 
autumnali,  cum  aer  est  modice  lemperatus,  et  primitus 
oritur  berba  imbribus  primoribus  erocata.  Quamdiu  ad- 
missura  fit,  eadem  aqua  uti  oportet,  quod commutatio  et 
lanam  facit  variam,et  corrumpit  uterum.  Cum  omnes 
conceperunt,  rursus  arieles  secernendi  :  ita  factis  prae- 
gnantibus  quod  (si)  sunt  molesli,  obsunt.  Neque  pati 
oportet  minores,  quam  bimas  saliri,  quod  neque  nalum 
ex  bis  idoneum  est,  neque  non  ipsae  fiunt  (etiam)  détério- 
res :  et  non  meliores,  quam  trimae  admissae.  Déterrent  ab 
saliendo  fiscellis  e  junco ,  aliave  qua  re ,  quod  alligant  ad 
naluram.  Commodius  servantur,  si  sécrétas  pascunt.  In 
nutricatu  cum  parère  cœperunt,  inigunl  in  stabula  ea, 
quae  babent  ad  eam  rem  seclusa,  ibique  nata  recentia  ad 
iguem  prope  ponunt,  quoad  convaluenmt,  biduum  aut 
(riduum  roliiii'iil  ;  dum  agiioscant  matrem  agni ,  et  pabulo 
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quels  ils  sont  ea  état  de  reconnaître  leur  mère, 
et  de  manger  seuls.  Les  mères  brebis  sont  en  état 
d'aller  paître  avec  le  reste  du  troupeau  :  on  re- 
tient les  petits  à  l'étable ,  pour  les  faire  téter  le 
soir,  au  retour.  Puis  on  les  met  de  nouveau  à 
part ,  de  crainte  qu'ils  ne  soient  foulés  aux  pieds 
pendant  la  nuit.  Le  matin ,  avant  de  conduire 
les  mères  au  pâturage,  on  fait  encore  téter  les 
agneaux ,  afin  qu'ils  soient  allaités  pour  toute  la 
journée.  Au  bout  de  dix  jours  euviron ,  on  les 
attache,  avec  des  écorces  d'arbres  ou  quelques  au- 
tres liens  légers,  à  des  pieux  plantés  à  quelque  dis- 
tance les  uns  des  autres,  de  crainte  qu'en  courant 
çàetlà  tout  le  jour,  ils  ne  fassent  injure  à  leurs  fai- 
bles membres.  S'ils  ne  cherchent  pas  le  pis  d'eux- 
mêmes,  il  faut  les  en  approcher ,  en  leur  frottant 
les  lèvres  de  beurre  ou  de  saindoux ,  et  en  leur 
faisant  ensuite  flairer  le  lait  quelque  temps.  Après 
on  mettra  devant  eux  de  la  vesce  moulue ,  ou 
de  l'herbe  tendre,  le  matin  avant  le  pâturage, 
et  le  soir  au  retour.  On  continuera  ce  régime  jus- 
qu'au quatrième  mois  inclusivement  :  quelques- 
uns  s'abstiennent  de  tirer  leurs  brebis  pendant  ce 
temps ,  mais  il  vaut  mieux  ne  point  discontinuer 
de  les  traire  :  les  laines  n'en  sont  que  plus  bel- 
les et  les  bêtes  que  plus  fécondes.  Lorsqu'on  se- 
vré les  agneaux ,  il  y  a  des  soins  à  prendre  pour 
les  empêcher  de  dépérir  par  envie  de  téter.  11 
faut  les  affriander  par  un  choix  de  nourriture, 
et  veiller  à  ce  qu'ils  ne  souffrent  jamais  du  froid 
ou  du  chaud.  Quand  ce  besoin  a  cessé  de  se  faire 
sentir,  alors  laissez-les  se  mêler  avec  le  reste  du 
troupeau.  On  ne  châtre  les  agneaux  qu'à  l'âge  de 
cinq  mois ,  en  choisissant ,  pour  cette  opération , 
une  température  moyenne.  En  fait  de  bélier,  il 
faut  choisir  de  préférence,  pour  élever,  ceux  dont 
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les  mères  font  habituellement  deux  agneaux  d'une 
seule  portée.  Les  recommandations  sont  pour  la 
plupart  applicables  à  l'espèce  qu'on  appelle  pel- 
lita,  à  cause  des  peaux  dont  on  l'enveloppe  ;  pré- 
caution que  l'on  prend  pour  les  brebis  d'Attique  et 
de  Tarente ,  afin  de  mieux  conserver  la  finesse  de 
leur  laine ,  et  faire  qu'elle  se  tonde ,  lave  et  teigne 
mieux.  Les  étables  et  mangeoires  exigent  égale- 
ment plus  de  soin,  de  propreté  que  celles  des 
brebis  à  grosse  laine.  Le  sol  en  doit  être  pavé , 
afin  que  l'urine  n'y  séjourne  point.  Les  brebis 
ne  refusent  aucune  nourriture;  paille,  feuilles 
de  figuiers,  feuilles  de  vigne.  On  peut  aussi  leur 
donner  du  son,  mais  par  mesure  réglée,  pour 
qu'elles  n'en  aient  ni  trop  ni  trop  peu;  car  l'un 
ou  l'autre  excès  en  fait  un  aliment  contraire.  Le 
cytise  et  la  cyzeine  sont  ce  qui  leur  convient  le 
mieux.  Cette  nourriture  les;  engraisse,  et  leur 
donne  du  lait  en  abondance.  Quant  à  l'état  sa- 
nitaire, il  y  aurait  beaucoup  à  dire;  mais ,  je  le 
répète,  celui  qui  a  charge  de  troupeau  devra 
avoir  par  écrit,  dans  un  livre ,  tout  ce  qui  con- 
cerne ce  sujet ,  et  porter  avec  lui  sa  pharmacie. 
Reste  à  déterminer  le  nombre  de  têtes  d'un  trou- 
peau :  c'est  tantôt  plus,  tantôt  moins.  Il  n'y  a  pas 
là-dessus  de  règle  positive.  En  Épire,  on  confie 
d'ordinaire  cent  brebis  à  grosses  laines  à  un 
seul  berger  ;  et  l'on  a  deux  bergers  pour  le  même 
nombre  de  chèvres. 

III.  Cossinius  prenant  alors  la  parole  :  Allons, 
mon  cher  Faustulus,  dit-il,  assez  bêlé  comme 
cela.  C'est  à  mon  tour  ;  permettez-moi  de  vous 
parler  des  chèvres  avec  le  Mclanthius  d'Homère, 
et  prenez  en  même  temps  une  leçon  de  brièveté. 
Pour  former  un  troupeau  de  chèvres ,  il  faut  les 
choisir  avant  tout  d'âge  à  produire,  et  à  pro- 


se saturent.  Deinde  dum  matros  cum  grege  pastum  pro- 
deunt ,  retinent  agnos ,  ad  quos  cum  reduotae  ad  vesperum , 
alunlur  lacle,  et  rursus  discernuntur,  ne  noctu  amatribus 
conculcenlur.  Hoc  item  faciunt  mane  ante  quam  maires 
in  pabulum  exeant,  ut  agni  satulli  fiant  lacté.  C irriter 
decern  dies  cum  prselerierunt ,  palos  oftigunt,  et  ad  eos 
alligant  libro,  aul  quaalia  re  levi  distantes,  ne  tolo  die 
cursantes  inter  se  teneri  delibent  aliquid  membrorum. 
Si  ad  matris  mammam  non  accedet ,  admovere  oportet ,  et 
labra  agni  unguere  butyro  aut  adipe  suilla,  et  olfacere 
labra  lacté.  Diebus  post  paucis  objicere  bis  viciam  moli- 
tam ,  aut  lierbam  teneram ,  ante  quam  exeunt  pastum ,  et 
cum  reverterunt.  Et  sic  nutricantur  quoad  facti  sunt  qua- 
drimestres. Interea  matres  eorum  bis  temporibus  non 
mulgent  quidam ,  melius  qui  omnino  perpetuo ,  quod  et 
lame  plus  feront ,  et  agnos  plures.  Cum  depulsi  sunt  agni 
a  mat  i  il  m  s,  diligentia  adbibenda  est,  ne  desiderio  sene- 
scant.  Itaque  deliniendum  in  nutricatu  pabuli  bonitate  : 
etafrigore  et  a-stu  ne  quid  laborcnt,  curandum.  Cum 
obli vione  jam  lactis  non  desiderant  matrem,  tum  denique 
compellendum  in  gregem  ovium.  Castrare  oportet  agnum 
non  minorem  quinque  mensium,neque  ante  quamcalores 
aut  frigorasefregerunt.  Quos  arietes  submiltere  volunt, 


potissimum  eligunt  ex  matribus ,  quae  geminos  parère  so- 
ient. Pleraque  similiter  faciendum  in  ovibus  pellitis ,  quœ 
propter  lanœ  bonitatem ,  ut  sunt  Tarentime  et  Alticae , 
pellibns  integuntur,  ne  lana  inquinetur,  que,  minus  vel 
infici  recte  possit  vellus,  vel  lavari  ac  putari.  Harum 
praesepia  ac  stabula  ut  sint  pura ,  majorem  adbibent  dili- 
gentiam ,  quam  birtis.Itaque  faciunt  lapide  strata ,  ut  urina 
necubi  in  stabulo  consistât.  His  quaxunque  jubentur, 
vescunlur,  ut  folia  ficulnea,  et  palea,  et  vinaceœ.  Furfures 
objiciuntur  modice,  ne  parum,  aut  minium  saturentur. 
Utrumque  enim  ad  corpus  alendum  inimicum.  At  maxime 
amicum  cytisum ,  et  Medica.  Nam  et  pingues  facit  facil- 
lime,  et  genit  lac.  Desanitate  sunt  multa,  sed  ea  (ut  dixi) 
in  libro  scripta  magister  pecoris  habet  :  et  quac  opus  ad 
medendum,  portât  secum.  Relinquitur  de  numéro,  quem 
faciunt  alîi  majorem ,  alii  minorem.  Nulli  enim  bujus  mo- 
duli  naturales.  IUud  fere  omnes  in  Epeiro  facimus ,  ne  mi- 
nus habeamus  in  ceutenas  oves  hirtas  singulos  domines  : 
in  capras  binos. 

III.  Cui  Cossinius  :  Quoniam  satis  balasti,  inquit,  O 
Faustule  noster,  accipe  a  me  cum  Homerico  Melantbio 
ebordo  de  capellis,  et  quemadmodum  oporteat  breviter 
dicere.disce.  Qui  caprinum  gregem  constituere  vult,  in 
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duire  le  plus  longtemps  possible.  Il  les  faut  donc 
plutôt  jeunes  que  vieilles.  Quant  aux  condi- 
tions extérieures,  prenez  des  bêtes  grandes  et 
fortes,  qui  aient  la  tailleeffilée  et  la  toison  épaisse, 
à  moins  que  ce  ne  soit  de  l'espèce  à  poil  ras;  car 
l'une  et  l'autre  existe.  Elles  devront  en  outre 
avoirsous  le  museaudeux  excroissances  de  ebair  : 
c'est  un  signe  de  fécondité.  Plus  la  chèvre  a  les 
mamelles  grosses,  plus  elle  a  de  lait,  et  plus  son 
lait  a  de  consistance.  Les  indices  de  qualité  supé- 
rieure chez  le  bouc  sont  le  poil  blanc,  la  tète  et  le 
cou  ramassés,  et  l'épiglotte  allongée.  On  forme  un 
meilleur  troupeau  par  acbaten  bloc  d'animaux 
habitués  à  être  ensemble,  qu'en  allant  les  recru- 
ter de  côté  et  d'autre.  Je  m'en  réfère ,  quant  à  la 
race,  à  ce  qu'Atticus  vient  de  dire  touchant 
celle  des  brebis  :  avec  cette  différence  toutefois 
que  la  première  espèce  est  dans  ses  habitudes 
aussi  calme  que  l'autre  est  remuante.  Voici  ce 
que  dit  Caton,  dans  ses  Origines,  de  sa  singulière 
agilité  :  «  Sur  les  monts  de  Soracte  et  Fiscella 
on  voit  des  chèvres  sauvages  sauter  de  rochers 
en  rochers,  franchissant  un  intervalle  de  soixante 
pieds  et  plus.  »  Nos  brebis  et  nos  chèvres  do- 
mestiques ont  une  origine  sauvage.  C'est  de  ces 
dernières  que  l'île  de  Caprée,  sur  les  côtes  d'Italie, 
tire  son  nom.  Comme  les  chèvres  qui  donnent 
deux  petits  à  la  fois  sont  sans  contredit  d'une 
meilleure  race  que  les  autres,  les  mâles  qui  en 
proviennent  doivent  être  destinés  de  préférence 
à  la  propagation  de  l'espèce.  Quelques  personnes 
tiennent  à  se  procurer  des  chèvres  de  l'île  de 
Média,  qui  passe  pour  fournir  les  plus  beaux 
sujets  de  l'espèce.  En  ce  qui  concerne  les  achats , 
on  devrait ,  selon  moi ,  s'écarter  un  peu  de  la 
formule  ordinaire  ;  car  affirmer  que  des  chèvres 
sont  saines ,  c'est  ce  que  nulle  personne  d'esprit 


sain  ne  peut  faire  entendre,  puisque  cet  animal 
n'est  jamais  sans  fièvre.  11  y  a  donc  quelques  mots 
à  retrancher  aux  termes  généraux  du  contrat,  et 
c'est  le  sens  de  la  rédaction  que  Manilius  nous 
en  donne  dans  ses  livres  :  «  Me  répondez- vous 
que  ces  chèvres  sont  aujourd'hui  en  bon  état , 
qu'elles  boivent,  et  qu'elles  sont  bien  et  dûment 
ma  propriété  ?  »  De  subtils  physiologistes  préten- 
dent ,  et  c'est  un  fait  consigné  dans  les  écrits  d'Ar- 
chélaus ,  que  les  chèvres  ne  respirent  pas,  comme 
le  reste  des  animaux ,  par  les  narines ,  et  que 
chez  elles  cette  fonction  se  fait  par  l'oreille . 
Quant  à  l'entretien ,  ce  qui  forme  la  première 
partie  du  second  ordre  de  considérations ,  voici 
ce  que  j'ai  à  en  dire  :  L'exposition  convenable 
pour  les  étables  à  chèvres  est  le  levant  d'hiver; 
car  ces  animaux  sont  très-sensibles  au  froid. 
Comme  pour  le  bétail  en  général ,  le  sol  de  ces 
étables  sera  pavé  de  pierres  ou  de  briques ,  afin 
qu'elles  soient  plus  exemptes  d'humidité  et  plus 
facilement  tenues  propres.  On  choisira  la  même 
exposition  pour  les  parcs  où  les  chèvres  stationnent 
la  nuit  dans  les  lointains  pâturages,  et  le  sol  en 
devra  être  couvert  d'une  litière  de  feuillage.  Du 
reste ,  ce  qu'on  vient  de  dire  sur  le  régime  ali- 
mentaire de  la  race  ovine  est  également  applica- 
ble aux  chèvres,  si  ce  n'est  qu'elles  aiment  mieux 
gravir  des  hauteurs  boisées  que  paître  de  plain 
pied  dans  les  prairies.  Elles  broutent  avec  une  pré- 
dilection marquée  les  pousses  d'arbrisseaux  sau- 
vages, et  s'attaquent  volontiers  aux  plans  culti- 
vés :  d'où  est  venu  le  nom  de  capra  (chèvre) , 
dérivé  de  carpere  (cueillir).  Aussi,  dans  les 
baux  de  location ,  stipule-t-on  d'ordinaire  l'inter- 
diction de  faire  paître  les  chèvres',  dont  la  dent 
est  fatale  aux  plantations.  Et  les  astronomes 
n'admettent  cet  animal  dans  le  ciel  qu'en  dehors 


cligendo  animadvertat  oportet,  primura  œtatem,  ut  eam 
paret,  quœ  jam  ferre  possit  fructum,  et  de  iis  eam  po- 
tius ,  quœ  diutius  :  novella  enim  quam  vêtus  utilior.  De 
forma  videndum,  ut  sint  firmœ ,  magnac,  corpus  lene  ut 
habeant,  crebro  pilo,  nisi  si  glabrœ  sunt.  Duo  enim  gê- 
nera carum.  Sub  rostra  duas  ut  mammulas  pensiles 
babeaut  :  quod  cœ  foecundiores  sunt.  Ubere  sint  gran» 
diore,  ut  et  lac  mullum,  et  pingue  habeant  pro  portione. 
Hircus  melior  is  et  polissimum  pilo  albo ,  ac  cervice  et 
collo  brevi ,  gurgulione  longiore.  Melior  fit  grex ,  si  non 
est  ex  collectis  comparâtes ,  sed  ex  consuelis  una.  De  se- 
minio  dico  eadem,  quœ  Àtticus  in  ovibus.  Hoc  aliter, 
ovinrn  semen  tardius  esse,  quo  hœ  sunt  placidiores  ;  con- 
tra caprile  mobilius  esse.  De  quarum  velocitatc  in  Origi- 
num  libro  Cato  scribit  hœc  :  In  Sauracli,  Fiscello  caprœ 
ferœ  sunt,  quœsaliunt  e  saxo  pedes  plus  sexagenos.  Oves 
enim,  quas pascimus ,  ortœ  sunt  ab  ovibus  feris,  sic  ca- 
prœ, quas  alimus,  a  capris  feris  sunt  ortœ ,  a  queis  prop- 
ter  Ilaliam  Caprasia  insula  est  nominata.  De  capris  quod 
meliore  senline  eœ,  quœ  bis  pariant,  ex  bis  potissimum 
mares  soient  submitti  ad  admissuras.  Quidam  etiam  dant 
operam,  ut  ex  insula  Media  capras  habeant,  quod  ibi 


maximi  ac  pulcherrimi  exislimantur  fierihoedi.  De  emtione 
aliter  dico  atque  fit,  quod  capras  sanas  sanus  nemo  pro- 
mittit.  Nunquam  enim  sine  febri  sunt.  Itaque  stipulantur 
paucis  exceptis  verbis  :  ac  Mamilius  scriptum  reliquit  sic  : 
Illas  capras hodierecte  esse,  et  bibere  posse,  habereque 
recte  licere ,  lia»  spondesne ?  De  quibus  admirandum  illud , 
quod  etiam  Arcbelaus  scribit ,  non  ut  reliqua  animalia  na- 
ribus,  sed  auribus  spiritum  ducere  solere  pastores  curio- 
siores  aliquot  dicunt.  De  alteris  quatuor,  quod  est  de 
pastu  hoc  dico.  Stabulalur  pecusmelius  ad  hibernosexor- 
lus  si  spectat,  quod  est  alsiosum.  Id  ut  pleraque  lapide, 
aut  testa  substerni  oportet,  caprile  quo  minus  sit  uligino- 
sum ,  ac  lutulcntum.  Foris  cum  est  pernoctandum ,  item 
in  eandem  partem  cœli  quœ  speclent ,  septa  oportet  sub- 
sterni virgultis,  ne  oblinanlur.  Nec  multo  aliter  tuendum 
hoc  pecus  in  pastu , atque  ovillum ,  quod  tamen  habet  sua 
propria  quœdam ,  quod  potius  silvestribus  saltibus  dele- 
ctantur,  quam  pratis.  Studiose  enim  de  agrestibus  frutici- 
bus  pascuntur,  atque  in  locis  cultis  virgulta  carpunt  :  itaque 
a  carpendo  caprœ  nomiuatœ.  Ob  hoc  in  lege  locationis  fundi 
excipi  solet ,  ne  colonus  capra  natum  in  ftindo  pascat.  Harum 
enim  dentés  inimici  sationK ,  quas  etiam  astrologi  ita  recc- 
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du  cercle  aux  douze  signes  (les deux  Chevreaux 
et  la  Chèvre  ne  sont  pas  loin  du  Taureau).  En  ce  qui 
concerne  la  propagation,  les  boucs  destinés  à 
la  monte  sont,  comme  les  béliers,  séparés  quel- 
que temps  du  troupeau ,  et  on  les  présente  aux 
chèvres  à  la  fin  de  l'automne  ;  les  femelles  cou- 
vertes à  cette  époque  mettent  bas  au  bout  de 
quatre  mois ,  c'est-à-dire  dans  la  saison  du  prin- 
temps. Touchant  l'éducation  des  jeunes  boucs , 
nous  nous  bornerons  à  faire  remarquer  qu'à 
l'âge  de  trois  mois  ils  peuvent  déjà  faire  partie 
du  troupeau.  Que  pourrais-je  dire  de  la  santé  de 
ce  bétail,  qui,  en  quelque  sorte,  n'est  jamais 
sain?  Toutefois  celui  i;ui  a  la  charge  du  troupeau 
devrait  avoir  par  écrit,  dans  son  livre,  des  re- 
cettes pour  certaines  de  leurs  maladies,  ainsi 
que  pour  guérir  les  blessures  qu'elles  se  font 
en  se  battant,  ou  en  paissant  dans  les  buissons 
épineux.  Reste  à  déterminer  la  force  d'un  trou- 
peau. Elle  doit  être  moindre  pour  les  chèvres 
que  pour  les  brebis.  L'instinct  des  unes  est  de  se 
disperser  capricieusement  et  d'errer  à  l'aven- 
ture ;  celui  des  autres  est  de  se  réunir  et  de  se  mas- 
ser en  quelque  sorte  sur  un  même  point.  Aussi, 
dans  la  Gaule ,  préfôre-t-on  diviser  les  troupeaux 
de  chèvres.  Les  grands  troupeaux  sont  trop  su- 
jets à  la  contagion ,  et  exercent  de  trop  grands 
ravages;  cinquante  têtes  sont  ceusées  suffire 
pour  en  former  un.  Et  l'accident  arrivé  derniè- 
rement à  Galérius  vient  à  l'appui  de  cette  opi- 
nion :  ce  chevalier  romain  possède  environ  mille 
jugera  de  terre  dans  les  environs  de  Rome.  II 
entend  dire  un  jour  à  un  berger  qui  amenait 
dix  chèvres  à  la  ville,  qu'elles  lui  rapportaient 
chacune  un  denier  par  jour.  Galérius  aussitôt 
de  se  former  un  troupeau  de  mille  chèvres, 

permit  in  caelum,  ut  extra limbum  xn  signorum  excluse- 
riut.[SuntduoHœdi,etCapra  non  longe aTanro.]  Quod  ad 
tœturam  pertinet,  desislenle  au  tu  m  no  exigunta  grege  in 
campos ,  liircos  in  caprilia ,  item  ut  inarietibusdictum.  Quae 
concepit ,  post  quartum  mensem  reddit  tempore  verno.  In 
nutricatu  hœdi,  trimestres  cuin  sunt  facti,  tum  submit- 
tuntur,  et  in  grege  incipiunt  esse.  Quid  dicam  de  earum 
sanitate ,  quae nunquam  sunt  sanae?  nisi  tamen  illud  unu m , 
qu.vdam  scripta  baj>ere  magistros  pecoris ,  quibus  reme- 
diis  utantur  ad  morbos  quosdam  earum,  ac  vulneralum 
corpus,  quod  usu  venit  iis  saepe,  quod  inter  secornibus 
pugnant,  alque  in  spinosis  locis  pàscuntur.  Relinquitur  de 
numéro ,  qui  in  gregibus  est  minor  caprino ,  quam  in  ovillo, 
quod  caprae  lascivae,  et  quae  dispergant  se.  Contra  oves, 
quae  se  congregant  et  condensant  in  locum  unum.  I la- 
que in  agro  gallico  grèges  plures  potius  faciunt,  quam 
magnos,  quod  in  magniscito  existât  peslilentia,  qua*  ad 
perniciem  eos  perducat.  Satis  magnum  gregem  pu  tant  esse 
circiter  quinquagenas.  Quibus  assentiri  putant  id ,  quod 
usu  venit  Gaberio  equili  R.  Is  enim ,  cum  in  suburbano 
mille  jugerum  baberet,  et  a  caprario  quodam,  qui  ad- 
duxit  capellas  ad  urbem  x ,  sibi  în  dies  singulos  denarios 
(singnlos)  dare  audisset ,  coegit  mille  caprarum ,  sperans 
se  rapturum  de  praedio  in  dies  singulos  denarium  mille. 


espérant  ainsi  retirer  chaque  jour  mille  deniers 
de  son  fonds.  Mais  il  lui  fallut  en  rabattre;  car 
une  maladie  vint  peu  après  enlever  tout  son  trou- 
peau. Cependant  du  côté  de  Sallence  et  de  Casinum 
on  a  des  troupeaux  de  cent  têtes.  La  même  diver- 
gence d'opinion  se  rencontre  touchant  le  nombre 
des  femelles  que  l'on  peut  faire  couvrir  par  un 
même  mâle.  Quelques  personnes ,  et  je  suis  de 
ce  nombre ,  comptent  dix  chèvres  pour  un  bouc  ; 
d'autres ,  comme  Menus ,  en  comptent  quinze  ; 
d'autres,  vingt,  comme  Murrius. 

IV.  Maintenant  qu'un  de  nos  porchers  italiens 
entre  en  scène ,  et  nous  expose  la  théorie  de  son 
état  :  mais  qui  peut  en  parler  plus  pertinemment 
que  l'homme  qui  a  Scrofa  truie)  pour  surnom?  Afin 
que  vous  le  sachiez,  dit  alors  Trémellius,  vous 
et  tous  ceux  qui  m'écoutent,  ce  surnom  n'est  pas 
originaire  dans  ma  famille,  et  je  nesuisrien  moins 
qu'un  descendant  d'Eumée.  Le  premier  de  nous 
qui  l'ait  porté  est  mon  grand- père.  Il  était  ques- 
teur de  Licinius  Nerva,  préteur  de  Macédoine, 
et  se  trouvait  commander  l'armée  en  l'absence  de 
ce  dernier.  Les  ennemis,  croyant  l'occasion  favo- 
rable pour  un  coup  de  main,  entreprirent  de  for- 
cer son  camp.  Mon  grand-père,  en  exhortant  les 
siens  à  courir  aux  armes  et  à  faire  une  sortie 
contre  les  assaillants,  se  vanta  de  les  repousser 
comme  la  truie  chasse  ses  petits  d'auprès  d'elle. 
Il  tint  parole  :  l'ennemi  fut  battu  et  dispersé;  si 
bien  que  le  préteur  en  recueillit  le  titre  d'Impe- 
rator,  et  mon  grand-père  eut  le  surnom  de  Scrofa. 
Mais  ni  mon  bisaïeul ,  ni  aucun  des  Trémellius, 
ne  l'ont  porté  antérieurement;  et  je  ne  suis 
pas  moins  que  le  septième  préteur  de  ma  famille. 
Ce  n'est  pas  que  je  refuse  de  vous  dire  ce  que 
je  sais  du  bétail  portant  soies.  Je  me  suis  toujours 

Tantum  enim  fefellit,  ut  brevi  omnes  amiserit  morbo. 
Contra  in  Sallenlinis  et  in  Casinati  ad  centenas  pascunt. 
De  maribus  et  fœminis  idem  fere  discrimen ,  ut  alii  ad  de- 
nas  capras  singulos  parent  liircos,  ut  ego  :  alii  etiam  ad 
xv,  ut  Menas  :  nonnulli  etiam,  ut  Murrius,  ad  viginti. 

IV.  Sed  quis  e  porculatoribus  italicis  prodit,  ac  de 
snillo  pécore  expedit  ?  tametsi  Scrofam  potissimum  de  ea 
re  dicere  oportere,  cognomen  ejus  sigmAcat.  Cui  Trémel- 
lius :  Ignorare,  inquit,  videre,  cur  appeller  Scrofa.  lia. 
que  ut  etiam  lu  propter  te  sciant ,  cognosce  meam  gentem 
suillum  cognomen  non  babere ,  nec  me  esse  ab  Eumaeo 
01  tum.  Avus  meus  primum  appellatus  est  Scrofa,  qui 
quaestor  cum  esset  Licinio  Nerva;  prœtori  in  Macedonia 
provincia  relictus,  qui  praeesset  exercitui,  dum  praetor 
rediret ,  hostes  arbitrati  occasionem  se  babere  Victoria» , 
impressionem  facere  cœperunt  in  castra.  Avus,  cum 
cobortaretur  milites,  ut  caperent  arma,  atque  exirent 
contra,  dixit,  celeriter  se  illos  ut  Scrofa  porcos  disjectu- 
rum.  Id  quod  fecit.  Nam  eo  prœlio  hostes  ita  fudit,  ac 
fugavit,  ut  eo  Nerva  praetor  Imperator  sit  appellatus, 
avus  cognomen  invenerit,  utdiceretur  Scrofa.  Itaque  pro- 
avus ,  ac  superiores,  de  Tremelliis  nemo  appellatus  Scrofa  ; 
nec  minus  septimus  sum  deinceps  practorius  in  gente  nos- 
tra.  Nec  tamen  defugio,  quin  dicam  quae  scio  de  suillo 
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beaucoup  occupé  d'agriculture,  et  conséquem- 
ment  je  ne  puis  être  étranger  à  ce  sujet,  non 
plus  que  vous  autres  grands  nourrisseurs  de  bes- 
tiaux. Quel  cultivateur  en  effet  n'a  pas  de  porcs 
chez  lui?  et  qui  de  nous  n'a  pas  entendu  direàson 
père  :  «  Bien  insouciant  ou  bien  peu  économe ,  est 
celui  qui  tire  de  la  boucherie  et  non  de  son  fonds 
le  lard  de  son  garde-manger  !  »  Pour  avoir  un 
troupeau  de  porcs  dans  une  bonne  condition,  il 
faut  que  chaque  bête  qui  le  compose  soit  d'âge 
et  de  forme  convenables.  Par  formes  convena- 
bles on  entend  ampleur  de  membres ,  tête  et 
pieds  compris,  et  robe  unicolore  plutôt  que  bi- 
garrée. Le  verrat ,  avec  ces  mêmes  qualités ,  doit 
avoir  la  tête  particulièrement  grosse.  Les  présom- 
ptions touchant  la  qualité  de  la  race  se  forment 
sur  l'aspect  des  animaux ,  leur  progéniture  et 
leur  origine.  Sur  l'aspect,  sont-ils  verrat  ou  truie, 
la  beauté  relative  de  l'espèce;  sur  la  progéniture, 
font-ils  beaucoup  de  petits?  sur  l'origine;  leur 
pays  natal  est-il  réputé  pour  en  produire  de  gros 
plutôt  que  de  petits?  Pour  l'achat  on  se  sert  de 
la  formule  suivante  :«  Me  répondez- vous  que  ces 
truies  sont  saines ,  que  la  propriété  m'en  est  bien 
et  dûment  acquise ,  franche  de  toute  répétition; 
et  qu'enfin  elles  ne  proviennent  point  de  troupeau 
malade?  Quelques  personnes  y  ajoutent  :  «  Et 
qu'elles  ne  sont  pas  atteintes  de  la  fièvre  ni  de  la 
diarrhée  ?  »  En  fait  de  pâturages ,  ce  sont  les  en- 
droits marécageux  qui  conviennent  à  cette  espèce 
de  bétail ,  qui  se  plaît  dans  l'eau  et  même  dans  la 
fange.  On  dit  que  les  loups,  lorsqu'ils  ont  trouvé 
un  porc,  traînent  cette  proie  jusqu'à  ce  qu'ils 
trouvent  de  l'eau,  leurs  dents  ne  pouvant  suppor- 
ter l'extrême  chaleur  de  sa  chair.  Les  porcs  se 
repaissent  surtout  de  glands,  mais  aussi  de  fèves , 


d'orge ,  et  de  toute  autre  espèce  de  grain.  Cette 
nourriture  non-seulement  les  engraisse,  mais 
donne  à  leur  chair  un  goût  très-agréable.  En  été , 
on  les  mène  paître  le  matin ,  et  à  midi  on  les 
fait  stationner  quelque  part,  où  il  y  ait  de  l'om- 
brage et  surtout  de  l'eau.  Dans  l'après-midi  on 
les  fait  paître  de  nouveau  lorsque  la  chaleur  est 
tombée.  Dans  l'hiver  le  pâturage  ne  leur  convient 
que  lorsque  la  gelée  blanche  a  disparu ,  et  que 
la  glace  est  fondue  entièrement.  On  enferme  deux 
mois  à  l'avance  les  verrats  qu'où  destine  à  la  monte. 
L'époque  la  plus  favorable  pour  l'accouplement 
est  depuis  Favonius  jusqu'à  l'équinoxe  du  prin- 
temps; car  comme  les  truies  portent  quatre 
mois,  elles  mettront  bas  au  moment  où  la  terre 
abonde  en  pâturages.  Il  faut  qu'elles  aient  un  an 
avant  d'être  couvertes  ;  et  mieux  serait  d'atten- 
dre vingt  mois,  afin  qu'elles  aient  deux  ans  à  l'é- 
poque de  mettre  bas.  La  période  de  leur  fécon- 
dité dure,  dit-on,  sept  ans  après  la  première  por- 
tée. Pour  les  disposer  à  être  saillies,  on  les  mène 
dans  des  endroits  humides  et  marécageux,  où  elles 
puissent  se  vautrer  dans  la  fange,  ce  qui  produit 
sur  elles  l'effet  d'un  bain  pour  l'homme.  Quand 
toutes  les  truies  sont  pleines ,  on  les  sépare  encore 
des  verrats.  Ces  derniers  commencent  à  saillir  à 
huit  mois,  et  cette  faculté  leur  dure  un  an  dans 
sa  plénitude  et  va  ensuite  déclinant  jusqu'à  ce 
qu'ils  ne  soient  plus  bonsqu'à  envoyer  au  boucher, 
par  qui  leur  chair  est  distribuée  au  peuple.  Les 
Grecs  appellent  le  porc  &ç  ;  ils  l'appelaient  autre- 
fois ôïïç,  dérivé  du  verbe  ôueiv,  immoler,  comme 
pour  faire  entendre  que  ces  animaux  ont  été  les 
premières  victimes  immolées  aux  autels  des  dieux. 
La  coutume  en  a  subsisté  dans  les  mystères  de 
Cérès,  dans  les  solennités  qui  accompagnent  la 


pécore.  Agri  enim  cultures  ab  inilio  fui  studiosus  :  nec 
de  pécore  suillo  mihi  et  vobis ,  magnis  pecuariis ,  ea  res 
non  est  communis.  Quis  enim  fundum  colit  nostrnm, 
quin  sues  liabeat,  et  qui  non  audierit  patres  nostros  di- 
cere,  ignavum,  et  sumpluosum  esse,  qui  sucoidiam  in 
carnario  suspendent  potius  ab  laniario,  quam  ex  domes- 
tico  fundo?  Ergo  qui  suum  gregem  vult  babere  idoneum , 
cligere  oportet  primum  bona  œtate ,  secundo  bona  forma. 
Eaest,  cum  amplitudine  membroïum,  prœlerquam  pe- 
dibus  et  capite,  unicoloris  potius  quam  varias.  Cum 
haec  eadem  ut  habeant  verres  videndum  ,  tum  iilique  sint 
cervicibus  amplis.  Boni  seminis  sues  animadvertuntur 
a  facie,  et  progenie,  et  regione  (cseli.)  A  facie,  si  formosi 
sunt  verres,  et  scrofa.  A  progenie,  si  porcos  multos  pa- 
riunt.  A  regione,  si  potius  ex  bis  locis,  ubi  nascuntur, 
amplas  quam  exilis  pararis.  Emi  soient  sic  :  lllasce  sues 
sanas  esse,  habereque  recte  licere,  noxisque  praestari, 
neque  de  pécore  morboso  esse,  spondesne?  Quidam  adji- 
ciunt  perfunctas  esse  a  febri ,  et  a  foria.  In  paslu  locus 
buic  pecori  aptus  uliginosus,  quod  delectatur  non  solum 
aqua,  sed  eliam  luto.  Itaque  ob  eam  rem  ai  uni  lupos  cum 
sint  nacti  sues ,  trabere  usque  ad  aquam ,  quod  dentés 
frrvorem  carnis  ferre  nequeant.  Hoc  pecus  alitur  maxime 


glande,  deinde  faba,  et  ordeo,  et  caetero  frumento.  Quaj 
res  non  modo  pinguitudinem  efficiunt ,  sed  etiam  carnis 
jucundum  saporem.  Pastum  exigunt  aestate  mane,  et 
antequam aestus  incipiat,  (meridie)  subiguntin  umbrosum 
locum ,  maxime  nbi  aqua  sil.  Post  meridiem  rursus  lenito 
fervore  pascunt.  Hiberno  tempore  non  prius  exigunt  pas- 
tum ,  quam  pruina  evanuit ,  ac  colliquefacta  est  glacies. 
Ad  fœturam  verres  duobus  roensibijs  ante  secernendi. 
Optimum  ad  admissuram  tempus  a  favonio  ad  sequinoc- 
tium  vernum  :  ita  enim  contingit,  utœstate  pariât.  Quatuor 
enim  menses  est  ptvegnans.  Et  tune  parit,  cum  pabulo 
abundat  terra.  Neque  minores  admittendae  quam  anni- 
culœ.  Melius  xx  menses  expectare,  ut  bimœ  pariant. 
Cum  cœperunt,  id  facere  dicuntur  usque  ad  septimum 
annum  recte.  Admissuras  cum  faciunt,  prodigunt  in 
lutosos  limites  ac  lustra,  ut  volutentur  in  luto,  quœ  est 
illorum  requies ,  ut  lavatio  bominis.  Cum  omnes  conce- 
perunt,  rursus  segregant  verres.  Verris  octo  mensium 
incipit  salire  :  permanet,  ut  id  recte  facere  possit,  ad 
primum.  Deinde  it  rétro ,  quoad  perveniatad  lanium.  Hic 
enim  conciliator  suillae  carnis  datus  populo-Sus  graece 
dicitur  u;  olim  Oùç  dictus,  ab  illo  verbo  quod  dicunt  ôûetv, 
quod  est  immolare.  Ab  suillo  enim  génère  pecoris  im- 
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conclusion  d'un  traité  de  paix  ;  et  la  tradition 
nous  en  fait  retrouver  des  vestiges  dans  les  céré- 
monies de  mariage  des  anciens  rois  et  des  hauts 
personnages  d'Étrurie,  dont  le  sacrifice  d'un  porc 
pour  les  nouveaux  mariés ,  chacun  de  leur  côté , 
était  la  eérémonie préalable.  Le  même  usage  exis- 
tait chez  les  habitants  du  Latium,  et  dans  les  co- 
lonies grecques  d'Italie.  Le  nom  de  porcus  chez 
nous  et  celui  de  /oïpoç  chez  les  Grecs  est  même 
encore  employé  par  les  femmes,  les  nourrices 
principalement,  pour  désigner  les  parties  sexuel  les 
d'une  fille  nubile.  C'est  une  expression  figurée 
de  l'aptitude  aux  rites  de  l'hymen.  On  a  dit  que 
le  porc  était  prédestiné  par  la  nature  à  paraître 
sur  nos  tables,  et  qu'elle  avait  animésa  substance, 
comme  l'homme  la  sale,  dans  ce  seul  but  de  con- 
servation. La  charcuterie  des  Gaules  a  toujours 
été  renommée  pour  l'excellence  et  la  quantité 
de  ses  produits.  L'exportation  considérable  de 
jambons ,  de  saucissons  et  autres  confections  de 
ce  genre ,  qui  se  fait  annuellement  de  ce  pays 
à  Rome ,  témoigne  de  leur  supériorité  comme 
goût.  Voici  en  quels  termes  parle  Caton  de  leur 
quantité  :  On  voit  en  Italie  des  fosses  à  conserver 
le  lard,  qui  contiennent  jusqu'à  trois  et  quatre 
raille  pièces  de  lard  gaulois.  Le  porc  arrive  quel- 
quefois à  un  tel  degré  d'embonpoint  qu'il  ne  peut 
plus  marcher  ni  même  se  tenir  sur  ses  pattes ,  et 
qu'il  faut  le  transporter  en  charrette.  Attilius,  Es- 
pagnol aussi  instruit  que  digne  de  foi,  parle  d'un 
porc  tué  en  Lusitanie  dans  l'Espagne  citérieure, 
dont  le  sénateur  L.  Volumnius  reçut  deux 
côtes  avec  une  très-petite  partie  de  filet,  le  tout 
pesant  vingt-trois  livres.  Le  groin  de  l'animal , 
depuis  le  cou  jusqu'au  boutoir,  avait,  disait-il,  un 
pied  et  trois  doigts  de  longueur.  Voici ,  dis-je , 


113 

un  fait  qui  n'est  pas  moins  curieux ,  et  dont  j'ai 
été  témoin  oculaire.  En  Arcadie  une  truie  avait 
tellement  engraissé,  qu'elle  ne  pouvait  plus  se  lè- 
verai bien  qu'une  souris  avait  fait  un  trou  dans 
sa  chair  et  s'y  était  mise  en  gésine.  La  même 
chose ,  dit-on ,  est  arrivée  chez  les  Vénètes.  La 
première  portée  d'une  truie  donne  la  mesure  de 
sa  fécondité  ultérieure,  car  les  suivantes  n'en  dif- 
fèrent pas  beaucoup.  En  ce  qui  concerne  l'alimen- 
tation des  pourceaux,  autrement  dite  porculation, 
on  laisse  les  petits  pendant  deux  mois  avec  leur 
mère ,  et  on  ne  les  en  sépare  que  lorsqu'ils  sont 
en  état  de  manger  seuls.  Les  pourceaux  nés  en 
hiver  sont  toujours  chétifs  :  la  cause  en  est  d'a- 
bord dans  la  rigueur  de  la  saison;  puis  dans  le 
peu  de  lait  que  peut  leur  fournir  à  cette  époque 
la  mère,  dont  ils  mordillent  quelquefois  les  tettes 
au  point  de  la  blesser  avec  leurs  dents.  Il  faut 
donnera  chaque  truie  une  cahute  à  part,  où  elle 
puisse  élever  ses  petits  séparément  :  autrement 
ceux-ei  s'attacheraient  à  des  truies  étrangères , 
et  il  en  résulterait  un  mélange  qui  finirait  par 
détériorer  la  race. 

L'annéesetrouvenaturellementdiviséeendeux 
pour  les  truies.  Elles  mettent  bas  deux  fois  l'an , 
ont  quatre  mois  de  gestation  à  chaque  portée , 
nourrissent  pendant  les  deux  autres.  Les  cahutes 
où  elles  sont  enfermées  doivent  avoir  trois  pieds 
en  hauteur,  et  un  peu  plus  en  largeur;  le  degré 
d'élévation  au-dessus  du  sol  y  doit  être  calculé 
de  manière  à  empêcher  de  la  part  de  la  truie  les 
mouvements  qui  la  feraient  avorter;  mais  il 
doit  être  suffisant  pour  que  le  porcher  puisse  ai- 
sément voir  dans  l'intérieur  quand  il  y  a  risque 
pour  les  petits  d'être  écrasés  par  la  mère.'  Pour 
la  facilité  du  nettoiement ,  on  y  ménagera  une 


molandi  initium  primum  sumptum  videtur,  cujus  vestigia , 
quod  iniliis  Cereris  porci  immolantur,  etquod  initiis  pacis 
fœdus  cura  feritur,  porcus  occiditur,  et  quod  nuptiarum 
initio  antiqui  reges  ac  sublimes  viri  in  Hetruria  in  conjunc- 
tione  nuptiali  nova  nupta  et  novus  maritus  primum  por- 
cum  immolant.  Prisci  quoque  latini ,  et  etiam  Grœci  in 
Italia  idem  factitasse  videntur.  Nam  et  nostrae  mulieres, 
maxime  nutrices,  naturam  ,  qua  fueminœ  sunt,  in  virgini- 
bus  appellant  porcum ,  et  graecœ  y/jïçov,  significantes  esse 
dignum  insigni  nuptiarum.  Suillum  pecus  donatum  ab 
natura  dicunt  ad  epulandum.  Itaque  iis  animam  datam 
esseproinde  ac  salera,  qua?  servaret  car  nom.  E  queis  suc- 
cidias  Galli  optimas  et  maximas  facere  consueverunt. 
Optimarum  signum ,  quod  etiam  nunc  quotannis  e  Gal- 
lia  apportantur  Romam  pernœ  tomacinœ,  et  taniacœ,  et 
petasiones.  De  magnitudine  Gallicarum  succidiarum  Cato 
scribit  bis  verbis  :  In  Italia  in  scrobes  terna  alque  qua- 
terna  millia  aulia  succidia.  Vere  sus  usqueadeo  pinguitu- 
dine  crescere  solet,  ut  se  ipsa  stans  sustinere  non  possit, 
neque  progredi  usquam.  Itaque  eas  si  quis  quo  trajicere 
vult,  in  plostrum  imponit.  In  Hispania  ulteriore,  in  Lusi- 
tania,  sus  cum  esset  occisus,  Attilius  Hispaniensis  minime 
mendax  ,  et  multarum  rerum  peritus  in  doctrina ,  dicebat 
varron. 


L.  Volumnio  senatori  missam  esse  offulam  cum  duabus 
costis  quœ  penderet  m  et  xx  pondo  :  ejusque  suis  a  cule 
ad  os  pedem  et  m  digitos  fuisse.  Cui  ego  :  non  minus  res 
admiranda,  quum  mi  esset  dicta,  in  Arcadia  scio  me 
esse  spectalum  suem  ,  quœ  prœ  pinguitudine  carras  non 
modo  surgere  non  posset,  sed  etiam  ut  in  ejus  corpore 
sorex  exesa  carne  nidum  fecisset,  et  peperisset  mures. 
Hoc  etiam  in  vineta  factum  accepi.  Sus  ad  fœturam  qua; 
sit  fœcunda ,  animadvertunt  (ère  ex  primo  partu ,  quod 
non  multum  in  reliquis  mutât.  In  nutricatu  quam  porcu- 
lationem  appellabant,  binis  mensibus  porcos  sûiunt  cum 
matribus.  Secundum  ea  cum  jam  pasci  possunt ,  seccr- 
nunt.  Porci  qui  nati  hierae,  fiunt  exiles  propter  frigora, 
et  quod  maires  aspernantur,  propter  exiguitatera  lactis, 
et  quod  dentibus  sauciantur  propterea  mammœ.  Scrofa  in 
sua  quœque  hara  suos  alat  oportet  porcos,  quia  alienos 
non  aspernantur  :  et  ideo  si  conturbati  sunt  in  fœtura ,  fit 
détenus.  Natura  divisus  earum  annus  bifariam,  quod 
bis  parit  in  anno,  quaternis  mensibus  fert  ventrem,  binis 
nutricat.  Haram  facere  oportet  circiter  trium  pedum  al- 
tam  ,  et  latam  amplius  paulo ,  ea  altitudine  abs  terra  ne 
dum  exilire  veJit  prar«nans,  abortet.  Allitmlinis  modus 
sit  ut  subulcus  facile  circumspicere  possit,  ne  qui  pui- 
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VARRON. 


porte  dans  le  seuil,  qui  sera  élevée  d'un  pied  et  une 
palme  do  hauteur;  ce  qui  empêche  les  pour- 
ceaux de  sortir  avec  leur  mère.  Le  porcher, 
chaque  fois  qu'il  nettoiera  les  cahutes ,  devra  y 
répandre  du  sable ,  ou  toute  autre  matière  propre 
à  dessécher  l'humidité.  Il  faut  donner  aux  truies 
qui  ont  mis  bas  une  nourriture  plus  abondante, 
afin  qu'elles  puissent  fournir  du  lait  suffisamment 
à  leurs  petits.  On  y  mettra  chaque  jour  environ 
deux  livres  d'orge  détrempée,  et  la  ration  est 
doublée,  c'est-à-dire  répétée  soir  et  matin,  quand 
on  n'a  pas  autre  chose  à  leur  donner.  On  appelle 
les  petits  lactenles  (cochons  de  lait)  tant  qu'ils 
tettent  ;  et  quelquefois  delici  {de  lacté)  après  le 
sevrage.  Dix  jours  après  leur  naissance,  ils  sont 
regardés  comme  purs;  et  nos  ancêtres  les  appe- 
laient alors  sacrés,  c'est-à-dire  propres  à  servir 
de  victimes.  Et  nous  trouvons  ici  le  commen- 
taire d'un  passage  des  Ménechmes  de  Plaute. 
L'un  des  personnages  de  la  pièce ,  dont  la  scène 
est  à  Epidamne,  croyant  qu'un  autre  est  fou, 
et  a  besoin  d'un  sacrifice  expiatoire ,  demande  : 
«  Combien  coûtent  ici  les  porcs  sacrés»?  Ceux 
qui  ont  des  vignes  donnent  à  leurs  porcs  le  marc 
et  les  épluchures  de  raisin.  Dès  que  les  pourceaux 
ne  sont  plus  lactentes  (cochons  de  lait) ,  ils  de- 
viennent nef  rendes,  c'est-à-dire  qui  ne  peuvent 
encore  frendere  (casser  la  fève). 

Porcus  est  un  vieux  mot  grec  tombé  en  dé- 
suétude, qu'on  a  remplacé  dans  ce  pays  par  celui 
de  /oîpov.  Il  faut  faire  boire  deux  fois  par  jour 
les  truies  pendant  leur  nourriture  :  elles  en  ont 
plus  de  lait.  La  truie  doit  faire  autant  de  petits 
qu'elle  a  de  mamelles.  Si  elle  en  fait  moins, 
on  la  regarde  comme  n'étant  point  de  bon  rap- 
port ;  si  elle  en  fait  davantage,  on  crie  au  prodige. 


Nous  avons  en  ce  genre  la  vieille  tradition  ds  la 
truie  d'Énée,  qui  mit  basa  Lavinium  trente  pour- 
ceaux blancs.  Et  le  miracle  se  trouva  confirmé, 
quand  trente  ans  plus  tard  Albe  fut  fondée  par 
les  habitants  de  Lavinium.  On  voit  encore  dans 
cette  dernière  ville  des  monuments  publics  do 
cette  truie  et  de  ses  pourceaux.  Leur  effigie  y 
est  coulée  en  bronze,  et  les  prêtres  nous  montrent 
le  corps  de  la  mère  conservé  dans  la  saumure 
Dans  les  premiers  jours  les  truies  peuvent  nour- 
rir jusqu'à  huit  pourceaux.  Passé  ce  moment, 
les  éleveurs  entendus  ne  manquent  pas  d'en  sous- 
traire la  moitié,  à  mesure  qu'ils  grandissent;  car 
la  mère  ne  peut  avoir  assez  de  lait  pour  que  toute 
la  portée  réussisse.  Pendant  les  dix  premiers  jours, 
les  truies  ne  devront  point  quitter  leurs  cahu- 
tes,  si  ce  n'est  pour  aller  boire  aux  abreuvoirs.  Au 
bout  de  ce  temps  on  peut  les  mener  paître ,  mais 
seulement  dans  le  voisinage,  afin  qu'elles  puis- 
sent revenir  souvent  allaiter  leurs  petits.  Ceux-ci, 
quand  ilsont  pris  une  certaine  croissance,  suivent 
volontiers  la  mère  au  pâturage  :  alors  on  les  en- 
ferme à  part  ou  on  les  fait  paître  séparément,  pour 
les  accoutumer  à  supporter  facilement  cette  priva- 
tion :  ils  y  sont  faits  au  bout  de  dix  jours.  Le  por- 
cher devra  ainsi  habituer  les  porcs  à  obéir  au  son 
du  cornet.  Pour  y  parvenir  il  aura  soin  de  faire 
retentir  une  fois  cet  instrument  avant  d'ouvrir  la 
porte,  et  de  leur  faire  trouver  en  sortant  de  l'orge 
répandue  en  traînées.  On  en  perd  moins  de  cette 
manière  qu'en  leur  présentant  le  grain  en  tas ,  et 
tous  peuvent  eu  approcher  plus  aisément  ;  on  les 
habitue  ainsi  à  se  réunir  au  son  du  cornet,  et  l'on 
n'a  plus  à  craindre  qu'ils  ne  s'égarent  lorsqu'ils 
sont  dispersés  dans  les  bois.  Un  an  est  le  bon  âge 
pour  châtrer  les  verrats  ;  au  moins  faut-il  qu'ils 


cellusamalreopprimatur;et  ut  facile purgare  possil  cubile, 
in  haris  ostium  esse  oportet,  el  limen  inl'erins  allum  pal- 
mipedale,ne  porci  ex  liara,  eu  m  mater  prodit,  transilire 
possint.  Quotiescunque  haras  subulcus  purgat,  toLies  in 
.singulas  arenam  injicere  oportet,  aut  quid  aliud  quod 
exugat  humorcm  ;  et  cum  pepererit,  largiore  cibatu  suslen- 
tare,  quo  facilius  lac  suppeditare  possit.  In  quibus  bordei 
ci r ci  1er  binas  libras  aqua  madefactas  dare  soient,  et  hoc 
quoque  conduplicant ,  ut  sit  mane  et  vesperi,  si  alia  imj 
objiciant  non  habuerint.  Cum  porci  depulsi  sunt  a  main- 
ma,  a  quihusdam  delici  appellantur,  neque  jam  lactentes 
dicuntur.  Qui  a  partu  decimo  die  habenlur  puri,  et  ab 
eo  appellantur  ab  antiquis  sacres ,  quod  tum  ad  sacrifi- 
num  idonei  dicuntur  primiira.  Itaque  apud  Plautum  in 
Menaechmis  ,  cum  insanum  quem  putal ,  ut  pietur  in  op- 
pidoEpidamno,  interrogat  :  Quanti  hic  porci  sunt  sacres? 
si  fiindus  ministral ,  dari  soient  vinacea ,  ac  scopii  ex  u vis. 
Amissonomine  lactentis  ,  dicuntur  nefrendes,  ab  co  quod 
uondum  fabam  frendere  possunt,  id  est ,  frangere.  Porcus 
graecum  est  nomen  antiquum,  sed  obscuralum,  quod 
nunecum  vocant  xoïpov.  m  eorum  fœtu  moto  bis  die  ut 
bihant,  curant,  lactis  cau.sa.  Parère  tôt  oportet  porcos , 
quot  mammas  habeat.  Si  minus  pariai,  fructuariam  ido- 


neam  non  esse.  Si  plures  pariât,  esse  portentum.  In  quo 
illud  antiquissimum  fuisse  scribilur,  quod  sus  JEnex  La- 
vinii  xxx  porcos  pepererit  albos.  Itaque  quod  portende- 
rit,  factum  xxx  annis,  ut  Lavinienses  condiderint  oppi- 
dum Albam.  Hujus  suis,  ac  porcorum  etiam  nunc  vesti- 
gia  apparent  Lavinii  :  quod  et  simulacra  eorum  ahenea 
etiam  nunc  in  publico  posita,  et  corpus  matris  ab  sacer- 
dotibus,  quod  in  salsura  fuerit,  demonstratur.  Nutiicari 
octonos  porcos  parvulos  primo  possunt  :  incremento 
facto,  a  peritis  dimidia  pars  removeri  solet,  quod  uec 
mater  potest  sufferre  lac,  neque  congenerati  alescendo 
roborari.  A  partu  decem  diebus  proximis  non  producunt 
ex  haris  matrem  praeterquam  potum.  Prœteritis  decem 
diebus  sinuntexire  pastum  in  propinquum  locum  villac, 
ut  crebro  reditu  lacté  alere  possit  porcos.  Cum  creverunt, 
cuphmt  sequi  matrem  pastum  :  domique  secernunt  a  ma- 
tribus,  ac  seorsum  pascunt,  ut  desiderium  ferre  possint 
parentis ,  quod  decem  diebus  assequuntur.  Nutrices  su- 
bulcus  débet  consuefacere ,  omnia  ut  faciant  ad  bucinam. 
Primo  cum  incluserunt ,  cum  bucinatum  est ,  aperitint, 
ut  exire  possint  in  eum  locum,  ubi  ordeum  fusum  sit  in 
Iongiludinc.  Sic  enim  minus  disperit,  quam  si  in  acervos 
positum  ,  et  plures  facilius  accodunt.  Idoo  ad  bucinam 
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n'aient  pas  moins  de  six  mois.  Us  quittent  le  nom 
de  verrat  après  cette  opération,  pour  prendre 
celui  de  maïales.  Touchant  le  régime  sanitaire, 
je  me  borne  à  une  observation.  Si  le  lait  de  la 
mère  vient  à  manquer  aux  petits,  donnez-leur 
jusqu'à  l'âge  de  trois  mois  du  froment  rôti  (cru, 
il  relâche  trop  le  ventre).  Hesteencore  la  question 
du  chiffre.Généralementoncompte  dix  verrats  par 
cent  truies  ;  d'autres  en  veulent  moins  de  dix.  On 
n'est  pas  fixé  non  plus  sur  la  force  du  troupeau  : 
je  regarde,  moi,  cent  têtes  comme  un  nombre  con- 
venable. Quelques  uns  le  font  plus  grand,  et  vont 
a  cent  cinquante.  Il  en  est  qui  doublent  le  premier 
nombre;  d'autres  vont  même  encore  plus  loin. 
En  général,  plus  un  troupeau  est  restreint,  moins  il 
est  coûteux,  et  moins  le  porcher  a  besoin  d'aides. 
Or  la  question  pour  chacun  est  celle  des  plus 
grands  profits ,  et  non  du  plus  ou  moins  grand 
nombre  de  têtes  :  c'est  donc  par  les  circonstances 
qu'il  faut  se  déterminer.  Ainsi  parla  Scrofa. 

V.  En  ce  moment  survient  le  sénateur  Q.  Lu- 
ciénus,  l'homme  du  monde  le  plus  aimahle  et  le 
plus  enjoué,  et  notre  ami  commun  à  tous.  Salut, 
chers  Co-Epirotes,  dit-il  en  entrant;  salut  aussi  à 
Varron,Troi[xéva  Àawv  (pasteur  despeuples).  Quant 
à  Scrofa,  je  lui  ai  déjà  donné  lebonjour  ce  matin  : 
on  lui  rend  des  saluts,  non  sans  le  gronder  d'ar- 
river si  tard  au  rendez-vous.  Patience,  dit-il, 
mauvais  sujet  que  vous  êtes ,  voici  mon  dos  et  un 
fouet;  vous,  Murrius,  venez  çà,  et  voyez-moi 
payer  rançon  à  la  déesse  Paies,  afin  d'en  pouvoir 
témoigner,  au  cas  où  ces  gens-là  voudraient  me 
faire  payer  deux  fois.  Atticus  se  tournant  alors 
vers  Murrius,  Veuillez ,  lui  dit-il ,  mettre  Lucié- 


nus  au  fait,  tant  de  ce  qui  a  été  dit  que  de  ce 
qui  reste  à  dire,  afin  qu'il  puisse  prendre  rôle 
dans  l'entretien.  En  attendant  nous  allons  pas- 
ser au  second  acte ,  c'est-à-dire  mettre  en  scène 
le  gros  bétail.  Ceci  est  mon  rôle,  dit  Vaccius, 
puisqu'il  est  question  de  bœufs  et  de  vaches.  Je 
vous  ferai  part  de  mes  notions  sur  cette  matière  : 
ceux  qui  y  sont  étrangers  pourront  s'instruire; 
les  autres  me  relèveront ,  si  je  me  trompe.  Vac- 
cius, lui  dis-je,  prenez-y  garde.  C'est  un  sujet 
capital  que  le  bœuf  en  fait  de  bétail;  en  Italie 
surtout,  pays  qui  lui  doit  le  nom  qu'il  porte.  Car 
en  Grèce  autrefois,  si  l'on  en  croit  Timée,  un 
taureau  s'appelait  ïtocXoç;  de  là  le  nom  d'Italie, 
contrée  où  bœufs  et  veaux  (vituli)  abondent,  et 
sont  d'une  beauté  extraordinaire.  Selon  d'autres, 
l'Italie  doit  son  nom  au  fameux  taureau  Italus, 
qu'Hercule  poursuivit  depuis  la  Sicile  jusqu'en 
ce  pays.  Le  bœuf  est  le  ministre  de  Cérès ,  et  l'as- 
socié de  l'homme  dans  les  travaux  rustiques. 
Les  anciens  le  regardaient  comme  inviolable,  et 
ils  punissaient  de  mort  quiconque  tuait  un  de  ces 
animaux  :  témoin  les  lois  de  PAttique  et  du  Pélo- 
ponnèse. C'est  encore  au  taureau  que  Buzugès  d'A- 
thènes et  Onogure  d'Argos  doivent  leur  célébrité. 
Je  sais,  dit  Vaccius,  que  le  taureau  a  quelque 
chose  de  majestueux  ;  que  son  nom  (Jîoïïç),  en  com- 
position, est  significatif  de  grandeur;  exemples  : 
pouauxoç (grosse figue),  pouTratç (enfant  d'une  belle 
venue),  poûXi^oç  (grande  famine) ,  Powtciç  (qui  a 
de  grands  yeux  ;)  et  que  de  plus  on  appelle  bu- 
mamma  (pis  de  vache)  le  raisin  à  gros  grains.  Je 
sais  encore  que  c'est  sous  la  forme  d'un  taureau 
que  Jupiter,  amoureux  d'Europe,  enleva  de  son 


convenire  dicunlur,  ut  silvestri  loco  dispersi  ne  dispe- 
reant.  Castrantur  verres  commodissime  anniculi ,  utique 
ne  minores,  quam  semestres  :quo  facto  nomen  mutant, 
atque  e  verribiis  dicuntur  maiales.  De  sanitale  suuni  unum 
'  modo  exempli  causa  dicam.  Porcis  lactentibus  si  scrofa 
lac  non  potest  suppeditare,  triticum  frictum  darioportet, 
(crudum  enim  solvit  alvum)  vel  ordeum  objici  ex  aqua  , 
quoad  fiant  trimestres.  De  numéro ,  in  centum  sues  deccm 
verres  salis  esse  putant.  Quidam  etiam  liinc  demunt.  Grè- 
ges majorum  ina?quabiles  habent.  Sed  ego  modicum  puto 
ccnlenarium.  Aliquot  majores  faciunt,  ita  ut  ter  quinqua- 
gcunshaheant.  Porcorum  gregem  alii  duplicant ,  alii  etiam 
majorcm  faciunt.  Minor  grex  ,  quam  major,  minus  sump- 
Iihimis  ,  qiiml  comités  subulcus  pandores  qurerit.  Itaque 
gregis  numcnim  pastor  ab  sua  ulilitate  constiluit ,  non  nt 
quot  verres  habcat  :  M  enim  a  natura  sumendum.  Ha>c 
hic. 

V.  At  Q.  Lucienus  senator,  bomo  quamvis  bumanus, 
ac  jocosus,  introiens,  familiaris  omnium  noslrum,  awrr 
7t£ipôiTai ,  inquit ,  x<*'-pm .  et  Varroncm  noslrum ,  inquil , 
7rot|AÉva  ),<xô)v.  Scrofam  enim  mane  salutavi.  Cum  alius 
eum  salntasset,  alius  conviciatusesset,  qui  !am  sero  \e- 
nisset  ad  constitutnm  :  Videbo  jam  vos,  inquit ,  balalro- 
nes,  et  hue  afferam  mciim  corium,  et  flagra.  Tu  vero, 
Muni,  veni  mi  advoeatus,  dum  asses  solvo  Palilibus,  si 


poste  a  a  me  repelant ,  ut  testimonium  perhibere  possis. 
Atticus  Murrio:  Narra  isli,  inquit,  eadem,  qui  sermones 
sint  babili,  et  quid  reliqui  sit,  ut  ad  partes  paratus  ve<- 
niât  :  nos  interca  secundum  aclum  de  majoribus  adtexa- 
mus.  In  quo  quidem,  inquit  Vaccius,  meae  partes,  quo- 
niam  boves  ibi.  Quare  dicam,  de  bubulo  pécore,  quam 
acceperim  scientiam  :  ut  si  quis  quid  ignorât,  discal;  si 
quis scit,  nuncubi  labar  obser vet.  Vide  quid  agas, inquam, 
Vacci.  Nam  bos  in  pecuaria  maxima  débet  esse  auctori- 
fate  :  prœsertim  in  ltalia,  quae  a  bubus  nomen  babere  sit 
existimata.  Graecia  enim  antiqua  (ut  scribil  Timanus)  tau- 
ros  vocabanl  haXoù; ,  a  quorum  niulfitudine,  et  pulcbri- 
tudine,  et  fœtu  vitulorum,  Italiam  dixerunt.  Alii  scripse- 
runt,  quod  e  Sicilia  Hercules  persecutus  sit  co  nobilem 
taurum,  qui  diceretur  Italus.  Hic  socius  bominum  in  rus- 
tico  opère,  et  Cercris  minister.  Abboc  antiqui  manusila 
abslineri  volueruut,  utcapite  sanxerint,  si  quisoccidis- 
set.  Qua  in  re  teslis  Attice,  testis  Peloponnesos.  Nam  ab 
lioc  pécore  A llienis  Buzuges  nobilitatus,  Aiyis  'Ovôyupo;. 
Novi,  inquit  ille,  majestatem  boum,  et  ab  bis  dici  ple- 
raque  magna,  utpoûaruxov,  p&ûnaiSa,  povXtjAOv,  (Joûrciv; 
uvam  quoque  bumammam.  Praeterea  scio  hune  esse,  in 
quem  potissimum  Juppiter  se  convertit,  cum  exporlavit 
per  mare  e  Phœnicc  amans  Europam;  hune  esse,  qui 
filios  Ncpttini  e  Menalippa  servant,  ne  in  stabulo  infan- 
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pays  cette  belle  Phénicienne ,  et  traversa  la  mer 
avec  elle.  Je  n'ignore  pas  non  plus  que  c'est  un 
taureau  qui  empêcha  les  enfants  de  Neptune  et  de 
Menai ippe  d'être  écrasés  dans  une  étable  par  un 
troupeau  de  bœufs.  Je  sais  enfin  que  les  abeilles 
qui  nous  donnent  le  miel  le  plus  doux  naissent 
du  cadavre  d'un  bœuf  en  putréfaction  ;  ce  qui  fait 
que  les  Grecs  les  appellent  pouyovaç  (nées  d'un 
bœuf) ,  expression  que  Plautius  a  latinisée,  lors- 
qu'il disait  au  préteur  Illyrius,  accusé  d'avoir  écrit 
contre  le  sénat  :  Soyez  tranquille,  je  vous  ren- 
drai aussi  innocent  que  celui  qui  a  écrit  la  Bugo- 
nia  (naissance  des  abeilles). 

Il  y  a  quatre  âges  pour  la  race  bovine.  Au  pre- 
mier âge ,  l'animal  s'appelle'veau  ;  au  deuxième, 
juvencus  (bouvillon);  au  troisième,  taureau 
jeune  ;  au  quatrième ,  taureau  fait.  La  femelle 
prend  successivement,  suivant  l'âge ,  les  déno- 
minations de  génisse,  de  jeune  vache,  et  de  va- 
che. Taura  est  le  nom  qu'on  donne  à  une  vache 
stérile.  Une  vache  pleine  se  nomme  horda;  d'où 
le  mot  hordicalia,  fêtes  où  l'on  immole  des  va- 
ches pleines.  Quand  on  veut  acheter  un  trou- 
peau de  gros  bétail,  il  faut  d'abord  s'assurer 
que  les  bêtes  ont  atteint  l'âge  de  génération  ,  et 
sont  encore  en  état  de  produire.  On  les  choisira 
saines  et  bien  prises  dans  leurs  membres,  de 
grande  taille  et  de  forme  allongée,  noires  par  les 
cornes,  larges  du  front,  avec  les  yeux  grands 
et  noirs,  les  oreilles  velues,  les  joues  raplaties, 
l'épine  dorsale  plutôt  concave  que  convexe ,  les 
naseaux  ouverts,  les  lèvres  noirâtres,  le  cou  long 
et  musculeux,  le  fanon  pendant,  le  coffre  dé- 
veloppé, les  côtes  bien  attachées,  les  épaules 
larges ,  le  fessier  charnu ,  une  queue  qui  balaye 
leurs  sabots  et  se  termine  en  bouquet  de  poils  lé- 


gèrement frisés,  les  jambes  courtes  et  droite:", 
légèrement  renflées  au  genou ,  et  tournées  en  de- 
hors, les  pieds  étroits,  et  qui  ne  s'entrechoquent 
point  dans  la  marche;  les  ongles  lisses,  serrés 
et  bien  égaux  ;  le  poil  uni  et  doux  au  toucher. 
En  fait  de  couleur,  le  noir  a  le  premier  rang;  le 
poil  rouge  foncé,  le  second;  le  rouge  pâle,  le 
troisième;  le  blanc  ne  vient  que  le  quatrième  :  ce 
pelage  leur  indique  donc  le  dernier,  et  le  noir, 
le  premier  degré  dans  l'échelle  de  force  des 
animaux.  Des  deux  intermédiaires,  le  second 
vaut  mieux  que  le  troisième  ;  et  tous  sont  pré- 
férables en  pelage  pie  (tacheté  de  noir  et  de 
blanc).  Il  ne  faut  prendre  les  mâles  que  de  bonne 
race  ;  ce  dont  on  juge  par  leurs  formes  extérieu- 
res, et  par  celles  des  veaux  issus  d'eux ,  qui  doi- 
vent leur  ressembler  en  tout.  Leur  provenance 
est  aussi  un  point  essentiel.  La  race  gauloise  est 
généralement  la  meilleure  que  nous  ayons  en 
Italie,  et  laplus  propre  au  travail;  le  bœuf  ligurien 
est  paresseux.  Ceux  d'Épire  sont  les  meilleurs 
de  toute  la  Grèce,  et  l'emportent  même  sur 
ceux  d'Italie;  quelques  personnes  cependant  ac- 
cordent à  ces  derniers,  comme  victimes  à  offrir 
dans  les  sacrifices  et  les  prières  publiques,  une 
préférence  méritée,  par  leurs  formes  colossales  et 
leur  pelage  éclatant.  C'est  ce  qui  fait  que  les 
bœufs  de  poil  blanc  sont  moins  communs  en  Ita- 
lie que  dans  la  Thrace,  notamment  vers  le  golfe 
Mêlas,  où  l'on  n'en  rencontre  guère  d'une  autre 
couleur.  Voici  les  termes  de  marché  usités  pour 
ce  genre  de  bétail,  lorsqu'il  a  déjà  subi  le 
joug  :  «  Me  répondez-vous  que  ces  bœufs  sont 
sains ,  et  qu'en  les  prenant  je  suis  à  l'abri  de 
toute  répétition  ultérieure?  S'ils  ne  sont  pas  dom- 
ptés ,  on  stipule  comme  il  suit  :  Me  répondez-vous 


tes  grex  bonm  obtereret.  Denique  ex  hoc  putrefacto  nasci 
dulcissimas  apes  mellis  matres,  a  que-  eas  Graci  pouyo- 
vaç  appellant,  et  hinc  Plautium  looutum  esse  latine, 
cum  Hirrium  pratorem  renunciatum  Romam  in  Senatum 
scriptum  liabere.  Sed  bono  aninio  es,  non  minus  salisfa- 
ciam  tibi,quam  qui'Bugoniam  scripsit.  Primum  in  bu- 
bulo  génère  œtatis  gradus  dicuntur  quatuor.  Prima  vi- 
tulorum,  secunda  juvencorum,  tertia  boum  novellorum, 
quai'ta  vetulorum.  Discernunttir  in  prima  vilulus  et  vi- 
tula  ;  in  secunda  juvencus  et  juvenca;  in  tertia  et  quarta , 
tauriis  et  vacca.  Quœ  sterilis  est  vacca,  taura  appellata; 
quœ  pragnans,  borda.  Ab  eo  in  fastis  dies  hordicalia  no- 
minantur,  quod  tune  hordae  boves  immolantur.  Qui  gre- 
gem  armentorum  emere  vult,  observare  débet  primum, 
ut  sint  hae  pecudes  œtate  potius  ad  fructus  ferendos  inté- 
gra;, qnam  jam  expartae;  ut  sint  bene  compositae,  ut  inte- 
gris  membris,  oblongae,  ampla?,  nigrantibus  cornibus,  latis 
frontibus,  oculis  maguis  etnigris,  pilosisauribus,  compres- 
sis  malis,  subsimi,  negibberi,  sed  spina  Ieviter  remissa, 
aperlis  naribus,  labris  subnigris,  cervicibus  crassis  ac  Ion- 
gis ,  a  collo  palearibus  demissis ,  corpore  amplo ,  bene 
costalos,  latis  humeris ,  bonis  clunibus,  codam  profusam 
«sque  ad  calces  ut  habeant ,  inferiorem  partem  frequen- 


tibus  pilis  suberispam,  cruribus  potius  minoribus,  rectis, 
genibus  eminulis ,  distantibus  inler  se ,  pedibus  non  la- 
tis, neque  ingredientibus  qui  displodantur,  nec  cujus  un- 
gnlœ  divaricent,  et  cujus  ungues  sint  levés  et  pares ,  co- 
rium  attactu  nonasperum  aedurum,  colore  polissimum 
nigro,  dein  robeo,  tertio  helvo,  quarto  albo.  Mollissi- 
mus  enim  hic,  ut  durissimus  primus.  De  mediis  duobus 
prior  quam  posterior  melior  ;  utrique  pluris  quam  nigri , 
et  albi.  Neque  non  prœterea ,  ut  mares  seminis  boni  sint , 
quorum  et  forma  est  spectanda,  et  qui  ex  bis  orli  sunt , 
ut  respondeant  ad  parenlum  speciem  :  et  prœterea  qui- 
bus  regionibus  nalisunt,  refert.  Boni  enim  generis  in 
Itatia  plerique  Gallici  ad  opus  :  contra  nugatorii  Liguslici. 
Transmarini  Epirotici  non  solum  meliorestotius  Gracia1, 
sed  etiam  Italiœ.  Tametsi  quidam  de  Italicis,  quos  prop- 
ter  ampli tudinem  prastare  dicunt,ad  viclimas  faciunt, 
atque  ad  deorum  servant  supplicia.  Qui  sine  dubio  ad 
res  divinas  propter  diguitatem  amplitudinis  et  coloris 
praponendi  :  quod  eo  magis  fît,  quod  albi  in  Italia  non 
tam  fréquentes,  quam  qui  in  Thracia  ad  (xéXava  xoXttgv, 
ubi  alio  colore  pauci.  Eos  cum  emimus  domitos,  stipula- 
mur,  sic  :  Illosce  boves  sanos  esse ,  noxisque  prastari  ? 
cum  emimus  indomitos,  sic  :  IUosce  juvencos  sanos  recte, 
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que  ces  bouvillonssoDt  sains,  qu'ils  proviennent 
d'un  troupeau  sain,  et  qu'en  les  prenant  je  suis 
à  l'abri  de  toute  répétition  ultérieure?»  Les  for- 
mules sont  moins  concises,  si  l'on  suit  les  prescrip- 
tions de  Manilius.  L'on  retranche  la  clause  de 
santé ,  quand  les  animaux  sont  achetés  pour  la 
boucherie  ou  pour  les  autels.  Les  forêts  où  les 
bœufs  trouvent  abondamment  de  jeunes  pousses 
et  du  feuillage  à  leur  portée  sont  les  lieux  de 
pâturage  qui  leur  conviennentle  mieux.  Aussi  on 
les  tient  l'hiver  au  bord  de  la  mer,  et  l'été  sur 
les  hauteurs  boisées.  Quant  à  la  propagation  de 
l'espèce,  voici  les  règles  que  j'observe.  Un  mois 
avant  l'accouplement,  j'empêche  mes  vaches  de 
se  gorger  de  nourriture ,  parce  que,  maigres,  elles 
conçoivent  plus  facilement.  Mes  taureaux,  au  con- 
traire, sont  engraissés  deux  mois  à  l'avance,  avec 
force  paille  et  foin,  et  fourrage  vert  ;  et  pendant 
tout  ce  temps  je  m'attache  à  les  séparer  des  femel- 
les, comme  Atticus.  Je  prends  pour  soixante-dix 
vaches  deux  taureaux ,  l'un  d'un  an ,  l'autre  de 
deux;  j'attends  pour  leur  livrer  la  femelle,  le 
lever  de  l'astre  que  les  Grecs  appellent  At-'pa  et  les 
Romains  Fides,  et  je  réunis  ensuite  mes  taureaux 
au  reste  du  troupeau.  On  tient  comme  indicatif 
de  sexe,  pour  le  fruit  conçu,  le  côté  par  où  le  tau- 
reau se  retire  après  l'acte  consommé,  prenant  la 
droite  de  la  vache,  si  c'est  un  mâle  ;  et  la  gau- 
che, si  c'est  une  femelle.  A  vous,  lecteurs  d'Aris- 
tote ,  ajouta-t-il  en  se  tournant  vers  moi ,  d'ex- 
pliquer cette  circonstance.  Ne  faites  pas  saillir  une 
vache  avant  deux  ans,  afin  qu'elle  en  ait  trois 
lorsqu'elle  vêle  pour  la  première  fois.  Mieux  se- 
rait encore  qu'elle  en  eût  quatre.  Les  vaches 
sont  fécondes  dix  ans,  et  quelquefois  plus. 
L'époque  de  conception  la  plus  favorable  pour 
eUes  est  la  période  de  quarante  jours  que  suit  le 


lever  du  Dauphin ,  un  peu  après.  Car  une  vacho 
qui  aura  conçu  à  cette  époque  vêlera  dans 
la  saison  la  plus  tempérée  de  l'année,  le  temps- 
de  sa  gestation  étant  de  dix  mois.  J'ai  trouu-, 
dans  un  livre  à  ce  sujet,  une  assertion  bien  sin- 
gulière :  c'est  qu'un  taureau  châtré  est  encore 
prolifique  quand  on  le  mène  saillir  immédiate- 
ment après  l'opération.  On  choisira  pour  faire 
paître  les  vaches  des  lieux  bas,  abondants  en  herbe, 
et  assez  spacieux  pour  qu'elles  ne  se  gênent ,  ne 
se  heurtent,  ni  ne  se  battent.  Quelques-uns,  pour 
éviter  la  piqûre  des  taons,  et  de  certains  insectes 
qui  les  attaquent  sous  la  queue  et  les  rendent  fu- 
rieuses ,  les  tiennent  enfermées  pendant  l'ardeur 
du  jour,  et  mollement  couchées  sur  une  litière 
de  feuilles  ou  de  verdure.  En  été  on  doit  les  me- 
ner boire  deux  fois  par  jour,  et  une  seule  fois  en 
hiver.  Lorsqu'elles  sont  prêtes  à  vêler,  il  faudra 
mettre  du  fourrage  frais  près  des  étables,  pour 
les  affriander  quand  elles  sortent;  car  en  cet  état 
elles  sont  sujettes  à  être  dégoûtées.  Les  lieux  où 
elles  se  retirent  doivent  être  préservés  du 
froid ,  qui  les  maigrit  autant  que  la  faim.  Durant 
l'allaitement  il  faut  séparer  à  l'étable  les  petits 
de  leurs  mères ,  de  crainte  qu'ils  ne  soient  écra- 
sés pendant  la  nuit.  On  ne  les  laissera  approcher 
d'elles  qu'une  fois  le  matin ,  et  une  fois  au  retour 
des  pâturages.  A  mesure  que  les  veaux  grandis- 
sent, il  faut  soulager  les  mères,  en  leur  mettant 
du  fourrage  vert  dans  la  crèche.  Le  sol,  dans 
les  étables  à  vaches  comme  dans  toutes  autres, 
doit  être  construit  en  pierre  ou  matériaux  équi- 
valents ,  afin  de  conserver  saine  la  corne  de  leurs 
pieds.  A  partir  de  l'équinoxe  d'automne ,  les 
veaux  paissent  avec  leurs  mères.  Il  ne  faut  pas  les 
châtrer  avant  l'âge  de  deux  ans.  Si  l'opération 
a  lieu  plus  tôt ,  ils  ont  peine  à  s'en  remettre  plus 


deque  pécore  sano  esse ,  noxisque  pnestari  spondesne? 
Paulo  verbosius  haec  ,  qui  Mamilii  actiones  sequuntur. 
Lanii,  qui  ad  cultrum  bovem  emunt,  et  qui  ad  altaria, 
liostue  sanitatem  non  soient  stipuiari.  Pascunlnr  armenta 
commodissime  in  ncmoribus ,  ubi  virgulla ,  et  fions  multa  : 
liieme  fcuni  hibernant]  secundum  mare ,  œstu  abignntur 
in  montes  frondosos.  Propter  fœturam  haec  scrvare  soleo. 
Ante  admissuram  mensem  unum,  ne  cibo  et  potione  se 
impleant,  quod  existimantur  facilius  mens  concipere. 
Contra,  tauros  duobus  mensibus  ante  admissuram  herba 
et  palea  ac  fu?no  facio  pleniores,  et  a  firmiuis  secerno. 
Ilabeo  tauros  lotidem ,  quot  Atticus ,  ad  matrices  lxx  duo , 
unum  anniculum  ,  altcrum  bimum.  Hoc  scenndum  astri 
exortum  facio,  quod  Gra»ci  vocant  Atipov,  Fidem  nostri. 
Tum  denique  tanins  in  gregOOl  redigo.  Mas  an  fœ mina 
sit  concepla,  significat  descensu  taiirus  cum  iniit.  Siqui- 
dem ,  si  mas  est ,  in  dexteriorem  partem  abit  :  si  foemina , 
in  stnisleriorem.  Cur  hoc  fiât,  vos  videritis,  inqnit 
mihi,  qui  Aristolelcm  legilis.  Non  minores  oportet  inire 
bimas,  ut  trima-  pariant;  eo  melius  si  quadrimae.  Plerae- 
que  parinnt  in  decem  annos,  quapdam  etiam  in  plures. 
Maxime  idoiieum  tenions  ad  concipiendnm    a  Delphini 


exorlu  usque  ad  dies  xl,  aut  paulo  plus.  Quœ  enim  ita 
conceperunt ,  temperatissimo  anni  tempore  pariunt.  Vao 
cœ  enim  mensibus  decem  sunt  praegnantes.  De  quibus 
admirandum  scriptum  inveni,  exemptistesticulis,  si  sta- 
tim  admiseris  taurum ,  concipere.  Eas  pasci  oportet  in  lo- 
cis  viridibus,  et  aquosis.  Cavere oportet ,  ne  aut  angustius 
stent,  aut  feriantur,  aut  concurrant.  Itaque  quod  eas  a>s- 
tate  tabani  concitare  soient,  et  bestioliv  quaedam  minuta- 
sub  cauda,  ne  concitenlur,  aliqui  soient  includere  seplis. 
lis  substerni  oportet  frondem ,  aliudve  quid  in  cubilia  , 
quo  mollius  conquiescaut.  iEstate  ad  aquam  appellendum 
bis,  bieme  semel.  Cum  parère  cœperunt,  secundum  sta- 
bula  pabulum  servari  oportet  integrum,  quod  egredienles 
degustare  possint  :  faslidiosœ  enim  fiunt.  Et  providendum  , 
quo  recipiunt  se,  ne  frigidus  locus  sit.  Algor  enim  eas  et 
famis  macrescere  cogit.  Inalimoniis  armenticiuni  pecÉf 
sic  contuendum  ,  lactentes  cum  matribus  ne  cubent  :  ob- 
teruntur  enim.  Ad  eas  mane  adigi  oportet,  cl  cum  redie- 
runte  pastu.  Cum  creverunt  vituli,  levandae  matres  pa- 
bnlo  \iridi  objiciendo  in  praesepiis.  Item  bis,  ut  fere  in 
omnibus  stabulis ,  lapides  substernendi ,  aut  quid  item, 
ne  Bogota  putrescant.  Ab  acquindetio  autumnali  una  pas- 


118 


VARRON. 


tard;  ils  deviennent  indociles ,  et  impropres  au 
travail.  Chaque  année,  suivant  la  pratique  adop- 
tée pour  toute  espèce  de  bétail ,  on  fait  un  triage 
des  bêtes  de  rebut,  que  l'on  retranche  du  trou- 
peau ;  car  elles  y  tiennent  inutilement  la  place 
qu'occuperaient  des  sujets  productifs.  Lors- 
qu'une vache  a  perdu  son  veau,  remplacez-le 
par  une  autre  dont  la  mère  n'a  pas  assez  de  lait 
pour  le  nourrir.  Aux  veaux  de  six  mois  on  donne 
du  son  de  froment,  de  la  farine  d'orge,  de 
l'herbe  bien  teudre,  et  on  les  fait  boire  matin  et 
soir.  Les  précautions  sanitaires  sont  multipliées. 
J'ai  extrait  des  livres  de  Magon  toutes  les  pres- 
criptions qui  s'y  rapportent,  et  je  les  fais  lire 
souvent  à  mon  bouvier.  J'ai  déjà  dit  que  le  rap- 
port du  nombre  des  taureaux  à  celui  des  vaches 
est  de  deux  pour  soixante ,  et  qu'il  faut  un  mâle 
d'un  an  et  un  de  deux.  Certaines  personnes  ce- 
pendant veulent  que  la  proportion  soit  plus  ou 
moins  forte.  Notre  Atticus,  par  exemple,  n'a  que 
deux  taureaux  pour  soixante-dix  vaches.  La 
force  du  troupeau  varie  également.  Moi,  je  suis 
de  l'avis  de  ceux  qui  regardent  cent  têtes  comme 
un  nombre  suffisant.  Atticus  et  Luciénus,  ont 
des  troupeaux  de  cent  vingt  têtes  chacun.  Ainsi 
parla  Vaccius. 

VI.  Murrius, qui  était  revenu  avec  Luciénus, 
pendant  que  Vaccius  parlait,  dit  alors  :  Moi,  je  me 
propose  de  traiter  les  ânes;  car  je  suis  de  Réate , 
c'est-à-dire  d'un  pays  d'où  viennent  les  meilleurs 
et  les  plus  grands.  J'y  ai  fait  des  sujets  que  j'ai 
vendus  même  à  des  Arcadiens.  Celui  qui  veut 
former  un  beau  troupeau  d'ânes  doit  avant  tout 
prendre  les  mâles  et  les  femelles  à  l'âge  où  l'on 
peut  en  tirer  lignée  le  plus  longtemps  possible. 
Il  les  choisira  robustes,  de  belle  forme ,  de  bonne 


taillcet  de  bonne  race,  c'est-à-dire originairesd'un 
pays  réputé  pour  cette  production.  C'est  ce  qui  fait 
que  l'Arcadie  est  le  marché  aux  ânes  pour  le  Pé- 
loponnèse, et  Réate  pour  l'Italie;  carde  ce  que  les 
murènes  ont  si  bon  goût  sur  les  côtes  de  Sicile, 
et  les  esturgeons  sur  celles  de  Rhodes ,  il  ne  s'en- 
suit pas  qu'on  trouve  ces  poissons  de  même  qua- 
lité dans  toutes  les  mers.  Il  y  a  deux  espèces  d'à- 
nes  :  les  ânes  sauvages  qu'on  appelle  onagres,  et 
qui  abondent  en  Phrygie  et  Lycaouie,  et  les  ânes 
privés,  comme  ils  sont  tous  en  Italie.  L'âne  sau- 
vage est  propre  à  la  propagation  de  l'espèce , 
car  sa  progéniture  s'apprivoise  facilement  ;  tandis 
que  celle  d'un  âne  privé  n'est  jamais  sauvage. 
Les  petits  ressemblent  toujours  à  leurs  père  et 
mère.  11  faut  donc  bien  choisir  ceux-ci  sons  le 
rapport  des  formes  extérieures.  Les  conditions  de 
vente  et  de  livraison  sont  à  peu  près  les  mêmes 
que  pour  tout  autre  bétail,  et  contiennent  égale- 
ment des  clauses  de  garantie  sanitaire,  et  contre 
toute  répétition  ultérieure. 

La  farine  et  le  son  d'orge  conviennent  parfai- 
tement aux  ânes  pour  nourriture.  Les  âncssesdoi- 
vent  être  couvertes  avant  le  solstice,  pour  mettre 
bas  au  solstice  de  l'année  suivante  ;  car  elles 
portent  une  année  entière.  On  fera  bien  de  ne 
point  les  faire  travailler  pendant  la  durée  de  la 
gestation,  car  la  fatigue  nuit  à  leur  fruit.  Quant 
au  mâle,  il  faut  continuer  à  l'employer,  car  pour 
lui  ce  sont  les  intermittences  de  travail  qui  sont 
nuisibles.  Pour  nourrir  les  petits,  on  suit  les 
mêmes  règles  que  pour  les  poulains.  La  première 
année ,  on  les  laisse  avec  leur  mère.  A  partir  de 
la  seconde,  on  ne  les  en  sépare  pas  sauf,  la  nuit , 
ayant  toutefois  soin  de  les  attacher  avec  un  li- 
cou un  peu  lâche,  ou  quelque  lien  analogue.  La 


cuntur  COOI  matribus.  Caslrare  non  oportet  ante  bimatum  ; 
quod  difficulter,  si  aliter  feceris,  se  recipiunt.  Qui  autem 
postea  caslrantur,  dtiri  et  inutiles  fiunl.  Hem  ut  in  reli- 
quis  gregibus  pecuariis,  détectas  quotannis  habendus, 
et  rcjicnbe  rejiciiindu? ,  quodlocnm  occupant  earuin  quae 
ferre  passant  fnictus.  Si  quse  amisit  vilulum,  ci  suppo- 
nere  oportet  eos,  quibus  non  satis  lactis  praraent  matres. 
Semestribus  vittilis objiciuut  furfures  triticeos,  et  farinain 
milrUtpnm ,  et  lencram  lierbam  :  et  ut  bibanl  mane  et 
vesperi,  curant.  De  sanilate  sunt  complura,  quse  ex- 
scripta  de  Nâgonis  libris,  armentarium  nieum  crebro  ut 
aliquid  légat,  euro.  Numéros  de  tauris  et  vaccis  sic  baben- 
dus,  ut  in  sexaginta  tiuus  sit  anniculus,  alter  bimus. 
Quidam  battent  aat  minorera,  aut  majorera  numerora 
[gregum].  Nain  apud  eum  duo  tauiï  in  scptuaginla  matri- 
bus sunt.  Numerora  gregum  alius  facit  aliiun.  Quidam 
centenarium  modicum  putant  esse ,  ni  ego.  Atticus  cen- 
tumviginti  liabet,  ut  Luciénus.  Base  ille. 

VI.  At  Murrius,  qui,  dum  loquilur  Vaccius,  cum  Lu- 
cieno  rediisset,  Ego,  inquit ,  de  asinis  polissimum  dicam, 
quod  sum  lieatintis,  ubi  optimi  et  maximi  liunl,  e  quo 
seminio  ego  lue  procreavi  puilos,  et  ipsts  Airadibus  v»n- 
didi  aliquoties.  Igilur  asinomm  gregem  qui  lacère  vult 


l)onnm,primum  videndum,  ut  mares  fœminasque  bona 
aetale  sumat,  utique  ul  quam  diulissime  fructum  ferre 
possinl  :  finiras,  omnibus  partibus  bonestos,  corpore 
amplo ,  seminio  boira  :  ex  bis  locis,  unde  optimi  exeunl, 
quod  faciunt  Peloponnesii ,  cum  potissimum  eos  ex  Arca- 
dia  emanl;  in  Italia  ex  agro  Iteatino.  Non  enim  si  mura-.- 
nae  (iplima-  liulii'  sunt  in  Sicilia,  et  ellops  ad  Rliodon  , 
continuo  bi  piscesin  omui  mari  similes  nascuntur.  Ilorum 
gênera  duo.  Unum  ferum,  quos  vocant  onagros,  in  Phry- 
gia  et  Lycaonia  sunt  grèges  molli.  Alterum  mansuetum , 
ut  sunt  in  llalia  omnes.  Ad  seminationem  onagros  ido- 
neus,  quod  e  f'ero  lit  maasoetns  facile,  et  e  mansueto  fé- 
rus nunquam.  Quod  similes  pare  ni  u  m  genunlur,  cligen- 
di  et  mas  et  fulmina,  cum  dignitate  ut  sint.  In  raereando 
item  ut  esteras  peeades  nmtionihni ,  et  treditionibws  <lo- 
niinuni  mutant,  et  de  sanitate  acnoxa  solet  caveri.  Com- 
mode pascuntur  faire,  et  (urfuribus  ordeaceis.  Admittun- 
tui  anle  solstitium,  ut  codera  lempore  allerius  anni  pa- 
riant. Duodechno  enim  racnse  conceptura  semen  reddonJ 
Plaignantes  opère  levant.  Venter  enim  labore  nalionem 
rwltlit  détériorera.  Marcm  non  dijungunl  ab  opère,  qnod 
remissione  laboris  fitdeterior.  In  paslu  cadem  1ère  obsei- 
vant ,  qtiœ  in  e<piis.  Secunduin  partura  puilos  anuo  non 
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troisième  année,  on  commence  à  les  dresser  pour 
l'espèce  de  travail  à  laquelle  on  les  destine.  Tou- 
chant la  quantité,  on  n'a  pas  ordinairement 
d'ânes  en  grande  réunion ,  si  ce  n'est  pour  le 
transport  des  marchandises.  Leur  occupation 
la  plus  ordinaire  est  de  traîner  la  meule,  de  por- 
ter aux  champs,  de  lahourer  même ,  dans  les 
terres  légères,  comme  celles  de  Campanie.  On 
ne  les  voit  guère  en  nombre  que  dans  les  con- 
vois organisés  pour  amener  à  dos  d'âne  de  Biïn- 
des  ou  d'Apulie  à  la  côte ,  les  huiles ,  lès  vins , 
les  blés ,  et  autres  denrées. 

VIL  A  mou  tour,  dit  alors  Luciénus,  d'ou- 
vrir la  barrière,  et  de  lancer  mes  chevaux.  Et 
je  ne  prends  pas  seulement  pour  texte  les  cour- 
siers mâles  dont,  comme  Atticus,  je  ne  veux 
comme  étalon  qu'un  pour  dix  jumeuts;  je  vais 
aussi  parler  des  cavales,  que  le  vaillant  Q.  Mo- 
dius  Équiculus  n'estimait  pas  moins  pour  la 
gurrre.  Veut-on  former  des  troupeaux  de  che- 
vaux et  de  cavales,  tels  qu'on  en  voit  dans  le 
Péloponnèse  et  dans  l'Apulie?  Avant  tout  il  faut 
s'assurer  de  l'âge  des  individus,  qui,  dit-on, 
ne  doit  pas  être  au-dessous  de  trois  ans  ni  au- 
dessus  de  dix.  C'est  aux  dents  qu'on  reconnaît 
l'âge  du  cheval ,  ainsi  que  de  tout  animal  qui  a 
le  pied  fendu .  et  même  celui  des  bêtes  à  cornes. 
A  deux  ans  et  demi  le  cheval  commence  à  per- 
dre les  quatre  dents  du  milieu ,  deux  d'en  haut , 
et  deux  d'en  bas.  Eu  entrant  dans  sa  quatrième 
année,  il  lui  tombe  encore,  à  chaque  mâchoire, 
les  deux  voisines  de  celles  qu'il  a  déjà  perdues  ; 
et  les  grosses  dents  appelées  molaires  com- 
mencent alors  à  pousser.  Quand  il  atteint  sa  cin- 
quième année,  il  en  perd  encore  deux  autres  de 


la  même  manière.  Il  en  repousse  en  place,  qui , 
creuses  d'abord,  commencent  à  se  remplir  dans 
la  sixième  année  ;  de  sorte  qu'à  sept  ans  le  che- 
val a  son  râtelier  complet.  A  partir  de  cette 
époque ,  il  n'y  a  plus  de  signe  certain  de  son 
âge;  seulement  lorsque  la  bête  a  les  dents  sail- 
lantes hors  de  la  bouche,  les  sourcils  blancs,  et 
que  ses  salières  se  creusent  au-dessous  des 
sourcils,  on  suppose  qu'elle  a  seize  ans.  Il  faut 
aux  cavales  une  taille  moyenne,  c'est-à-dire  ni 
grande  ni  petite;  la  croupe  et  les  flancs  larges. 
L'étalon ,  au  contraire ,  doit  être  choisi  de  haute 
taille,  d'une  belle  structure,  et  toutes  ses  propor- 
tions doivent  être  en  harmonie.  Un  poulain  pro- 
met de  devenir  beau  cheval,  s'il  a  la  tête  petite , 
les  membres  bien  attachés,  les  yeux  noirs ,  les  na- 
seaux ouverts,  les  oreilles  bien  plantées,  le  cou 
large  et  souple,  la  crinière  fournie,  brune ,  frisée, 
d'un  crin  soyeux ,  et  qui  retombe  du  côté  droit  ; 
le  poitrail  plein  et  développé ,  les  épaules  fortes , 
le  ventre  effacé,  les  reins  serrés  par  le  bas,  le 
dos  large ,  l'épine  double ,  et  le  moins  possible 
en  saillie  ;  la  queue  ample  et  légèrement  frisée, 
les  jambes  droites,  égales  et  plutôt  longues  ;  les 
genoux  arrondis,  étroits  et  surtout  point  cagneux; 
la  corne  dure,  et  le  corps  parsemé  de  petites 
veines  qui  s'aperçoivent  au  travers  de  la  peau  ; 
circonstance  qui  rend  son  traitement  beaucoup 
plus  facile  en  cas  de  maladie.  L'origine  du  che- 
val est  un  point  de  la  dernière  importance ,  car 
il  y  a  des  races  sans  nombre.  Les  plus  estimées 
prennent  le  nom  des  contrées  dont  elles  sont 
originaires;  ainsi  on  dit  en  Grèce  la  race  thes- 
salienne  ou  de  Thessalie  ,  et  chez  nous  les  races 
apulienne,  roséanienne,  d'Apulie,  de  Roséa. 


removent  a  maire.  Proximo  anno  noctibus  paliuntur  esse 
cum  liis,  et  lenilcr  capislris,  aliave  qua  re  habent  vin- 
ctos.  Tertio  anno  domare  incipiunt  ad  easres,  ad  quas 
quisque  eos  vull  liaberc  in  usu.  Relinquitur  de  numéro, 
quorum  grèges  non  sane  fiunl,nisi  ii,  qui  onera  portent  : 
ideo  quod  plerique  deducuntur  ad  molas,aul  ad  agricul- 
turam,  ubi  quid  vehendum  est;  aut  etiam  ad  arandum, 
ubi  levis  est  lerra,  ut  in  Campania.  Grèges  fiunt  feremer- 
catorum,  ut  eorum  qui  e  Brundisino,  aut  Appulia  asellis 
dossuariis  comportant  ad  mare  oleum  aut  vinum ,  item- 
que  frumentum,  aut  quid  aliud. 

VII.  Luciénus  :  Ego  quoque  adveniens  aperiam  carce- 
res,  inquit,et  equos emittere  incipiam  ,  née  solnm  inares, 
quos  admissarios  babeo,  ut  Atticus  singulos  in  fœminas 
denas ,  e  queis  fœminas  Q.  Modius  Equiculus  vir  tnrHuot 
mus  etiam  pâtre  militari  juxta  ac  mares  babere  solebat. 
Horumequoruin,  et  equarum  grèges  qui  babere  voluerint, 
ut  babentaliquiin  Peloponneso,  et  in  Appulia, primumspe- 
ctare  oportet  xtatem,  quam  praecipiunt  videndum  ne  sint 
minores  trima,-,  majores  decem  annorum.  ,Etas  coguosci- 
tur  equonim  ,  et  fere  omnium  qmc  ungulas  indivisas  ba- 
ttent ,  et  etiam  cornutorum ,  quod  equus  triginta  mensium 
primum  dentés  medios  dicitur  amittere,  duo  superiores, 
totidem  inferiores.  Incipientes  quartum  agere  annum 
i  Mm  ejiciunt,  et  totidem  proximos  eorum  quos  amise- 


runt,  et  incipiunt  nasci  quos  vocant  columellares.  Quinfo 
anno  incipienti  item  eodem  modo  amittere  binos.  Quos 
cavos  babent  lum  renascentes  eis,  sexto  anno  implere, 
septimo  omnes  babere  soient  renatos ,  et  completos.  His 
majores  qui  sunt,  intelligi  negant  posse.  Praeterquam  cum 
dentés  sint  facti  brocchi ,  et  supercilia  cana,  et  sub  ea  la- 
cuna3,exobservaludicunteum  equum  babere  annos  sede- 
cim.  Forma  esse  oportet  magnitudine  média,  quod  nec 
vastas  nec  minutas  decet  esse  equas  :  clunibus  ac  ventri- 
bus  latis.  Equos  ad  admissuram  quos  velis  babere,  légère 
oportet  amplo  corpore,  (ormosos,.  nulla  parte  corporis 
inter  se  non  congruenti.  Qualis  futurus  sit  equus ,  e  pullo 
conjectari  potesl ,  si  caput  babet  non  magnum ,  nec  mem- 
bris  confusis  :  si  est  oculis  nigris ,  naribus  non  angustis, 
auribus  applicatis ,  (cervice  molli,  )  non  angusla,  juba 
crebra,  fusca,  subcrispa,  sublcnuibus  setis,  implicatain 
dexteriorem  partem  cervicis,  pectus  latum  et  plénum, 
humeris  latis ,  ventre  modico,  Iumbis  deorsum  versum 
pressis,  scapulis  latis,  spina  maxime  duplici;sin  minus, 
non  extanti ,  coda  ampla  subcrispa,  ciuribus  redis  arqua- 
libus,  potius  figura  altis,  genibus  rotundis.ncc  magnis, 
nec  introversus  spectantibus,  ungulis  duris  :  toto  corpore 
nt  babeat  venas,  quœ  animadverti  possint,  quod  qui  ho- 
jnsccmodi  sit ,  et  cum  est  irger,  ad  medendum  est  apposi- 
tus:  corpore  mnllo.  De  stirpe  magni  inlcrest  qua  sint, 
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Un  bon  augure  dans  un  jeune  cheval,  c'est  lors- 
qu'en  paissant  avec  les  autres,  il  se  montre  em- 
pressé à  disputer  la  supériorité  à  la  course  ou 
dans  toute  autre  circonstance;  ou  bien  encore 
lorsqu'en  traversant  un  fleuve  il  devance  tous 
les  autres  à  la  tête  du  troupeau,  sans  regarder 
derrière  lui.  L'achat  des  chevaux  se  fait  à  peu 
près  de  la  même  manière  que  celui  des  bœufs 
et  des  ânes  ;  et  la  propriété  en  change  de  mains, 
à  peu  près  dans  les  formes  qu'on  trouve  consi- 
gnées dans  le  livre  de  Manilius.  Il  n'y  a  pas  de 
meilleure  nourriture  pour  les  chevaux  que 
l'herbe  dans  les  prés,  le  foin  sec  à  l'écurie.  Lors- 
qu'une cavale  a  pouliné ,  il  faut  ajouter  de  l'orge 
à  sa  provende,  et  la  faire  boire  deux  fois  par 
jour.  Quant  à  la  propagation,  l'époque  de  la 
monte  est  de  l'équinoxe  du  printemps  au  sols- 
tice, afin  que  les  juments  puissent  mettre  bas  en 
temps  propice  pour  le  poulain,  qui  vient  au 
monde  le  dixième  jour  du  douzième  mois  après 
l'accouplement.  Les  chevaux  qui  proviennent 
d'une  conception  postérieure  à  l'époque  mar- 
quée sont  en  général  défectueux ,  et  plus  ou 
moins  impropres  à  l'usage  qu'on  se  propose  d'en 
faire.  Ainsi,  dès  que  le  printemps  sera  venu ,  le 
peroriga  devra  présenter  l'étalon  à  la  jument 
deux  fois  par  jour.  On  appelle  peroriga  celui  qui 
est  chargé  de  faire  accomplir  aux  chevaux  l'acte 
générateur.  Sa  présence  est  nécessaire  pour  te- 
nir les  cavales  à  l'attache,  afin  qu'elles  soient 
saillies  plus  promptement,  et  que  l'étalon  ne 
perde  point  sa  semence  par  excès  d'ardeur. 
Quand  les  juments  se  défendent  de  l'approche 
du  mâle ,  c'est  un  avertissement  qu'elles  ont  été 
suffisamment  saillies.  Si  l'étalon  montre  quelque 
répugnance  pour  la  jument,  on  frotte  les  parties 
naturelles  de  cette  dernière ,  au  moment  de  ses 
pertes  annuelles ,  avec  de  la  moelle  d'oignon  ma- 


rin pilée  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  acquis 
la  densité  du  miel  ;  puis  on  les  fera  flairer  à  l'é- 
talon. Je  citerai  à  ce  propos  un  fait  incroyable, 
mais  qui  n'en  est  pas  moins  réel.  Un  étalon  se 
refusait  obstinément  à  saillir  sa  mère.  Le  pero- 
riga s'avisa  de  lui  couvrir  la  tête,  le  ramena  en 
cet  état  auprès  d'elle,  et  l'accouplement  eut  lieu. 
Mais  on  n'eut  pas  plutôt  enlevé  le  bandeau  qui 
cachait  les  yeux  de  l'animal,  qu'il  se  jeta  sur 
le  peroriga,  et  le  déchira  à  belles  dents.  Quand 
les  cavales  sont  pleines ,  il  faut  les  ménager  au 
travail ,  et  ne  pas  les  exposer  au  froid ,  ce  qui 
leur  serait  fatal  pendant  la  gestation.  Par  ce 
motif,  il  faut  préserver  de  toute  humidité  le 
sol  de  leurs  écuries,  et  tenir  closes  portes  et 
fenêtres.  On  adaptera  aussi  de  longues  barres 
aux  mangeoires  pour  séparer  les  cavales,  et  les 
empêcher  de  se  battre  entre  elles.  Pendant  tout 
le  temps  de  leur  portée,  il  ne  faut  pas  qu'elles 
soient  poussées  de  nourriture,  ni  qu'elles  souf- 
frent de  la  faim.  Il  y  a  des  personnes  qui  ne 
font  saillir  les  cavales  que  de  deux  années  l'une  : 
les  mères,  disent-ils,  s'en  conservent  plus  long- 
temps ,  et  les  poulains  en  sont  plus  forts.  Sui- 
vant eux,  il  en  est  des  cavales  comme  des  terres 
qu'on  ne  laisse  pas  reposer  :  cette  production  con- 
tinue les  épuise.  Les  poulains  de  dix  jours  vont 
paître  avec  leur  mère.  Évitez  qu'ils  stationnent 
dans  l'étable,  dont  le  fumier  brûle  leurs  sabots 
délicats.  A  cinq  mois ,  on  leur  donne,  chaque  fois 
qu'ils  rentrent  à  l'écurie,  de  la  farine  d'orge 
avec  du  sou ,  ou  toute  autre  production  végétale 
de  leur  goût.  A  l'âge  d'un  an ,  on  leur  donne  de 
l'orge  en  nature  et  du  son ,  jusqu'à  ce  qu'ils  ne 
tettent  plus  ;  ce  n'est  qu'après  deux  ans  révolus 
qu'on  les  sèvre.  De  temps  à  autre  il  faut  les 
flatter  de  la  main  pendant  qu'ils  sont  avec  la 
mère,  afin  que  plus  tard  ils  ne  s'effarouchent 


quod  gênera  sunt  multa.  J laque  ad  hoc  nobiles  a  regioni- 
bus  dicuntur,  in  Grœcia  Tliessalici  equi,  a  terra  Appuli,  ab 
Rosea  Roseani.  Equi  boni  futuiï  signa  sunt,  si  cum  grega- 
libus  in  pabulo  contendit  in  currendo,  aliave  qua  re,  quo 
potior  sit  :  si,  cum  flumen  trajiciendum  est,  gregi  in  pri- 
mis  prœgreditur,  ac  non  respectât  alios.  Emtio  equina  si- 
milis fere  ac  boum ,  et  asinorum ,  quod  eisdem  rébus  in 
emtione  dominum  mutant ,  ut  in  Manilii  actionibus  sunt 
perscripla.  Equiniim  pecus  pascendum  in  pratis  potissi- 
mum  herba  ;  in  stabulis  ac  prœsepibus ,  arido  fœno.  Cum 
pepererunt,  ordeo  adjecto  bis  die  danda  aqua.  Horum  fœ- 
turœ  initium  admissionis  facere  oportet  ab  œquinoctio 
verno  ad  solstitium ,  ut  partus  idoneo  tempore  fiât.  Duo- 
decimo  enim  mense,  die  decimo,  aiunt  nasci.  Quae  post 
tempus  nascunlur,  fere  vitiosa,  alque  inutilia  existant. 
Admittere  oportet,  cum  tempus  anni  vencrit,  bis  in  die, 
mane  et  vesperi  per  origara.  Is  ita  appellatur,  quiqui  ad- 
mitlit.  Eo  enim  adjutante  equœ  alligatœ  celerius  admit- 
tuntur,  neque  equi  frustra  cupiditate  impulsi  semen  eji- 
ciunt.  Quoad  salis  sit  admitti ,  ipsœ  signilicant ,  quod  se 
defendunt.  Si  fastidium  saliendi  est ,  scillae  médium  con- 


terunt  cum  aqua  ad  mellis  crassitudinem  :  tum  ea  re  na- 
turam  equœ,  cum  menses  ferunt,  tangunt;  contra,  ab 
locis  equœ  nares  equi  tangunt.  Tametsi  incredibile,  quod 
usu  venit,  memoriœ  rnandandum.  Cum  equus  mat  rem  ut 
saliret  adduci  non  posset ,  et  eu  m  capite  obvoluto  peroriga 
adduxisset,  et  coegisset  matrem  inire,  cum  descendenti 
demsissetab  oculis,  ille  impetum  fecit  in  eum,  ac  mordi- 
cus inlerfecit.  Cum  conceperunt  equœ ,  videndum  neaut 
laborent  plusculum,  aut  ne  frigidis  locis  sint,  quod  algor 
maxime  prœgnantibus  obest.  Itaque  in  stabulis  ab  liumore 
prohibera  oportet  liumum,  clausa  liabere  oslia,  ac  fene- 
stras ,  et  inter  singulas  a  prœsepibus  in  tei jicere  longurios , 
qui  eas  discernant ,  ne  inter  se  pugnare  possint.  Prœgnan- 
tem  neque  impleri  cibo,  neque  esurire  oportet.  Alternis 
qui  adinittant,  diuturnioresequas,  et  meliores  pullosfieri 
dicunt,  itaque  ut  restibiles  segetes  essent  exuctiores,  sic 
quotannis  quœ  prœgnantes  fiant.  In  decein  diebus  secun- 
dum  partum  cum  matribus  in  pabulum  prodigendum.  Ne 
ungulas  comburat  stercus  cavendum  lenellas.  Quinque- 
mestribus  pullis  factis,  cum  redacti  sunt  in  stabulum, 
objiciendum  farinam  ordeaceam  molitam  cum  furfuribus  ; 
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pas  d'être  touchés.  Parle  mémemotif,on  suspeud 
des  mords  dans  leurs  écuries,  pour  qu'ils  s'accou- 
tument, dès  le  jeune  âge  à  en  supporter  la  vue 
et  à  en  entendre  le  cliquetis.  Lorsque  les  pou- 
lains auront  pris  l'habitude  d'approcher  quand 
on  leur  tend  la  main ,  il  faudra  de  temps  à  au- 
tre leur  mettre  sur  le  dos  un  enfant,  qui  d'abord 
s'y  couche  à  plat  ventre ,  et  ensuite  s'y  tient 
assis.  Pour  ce  manège ,  il  faut  que  le  cheval  ait 
trois  ans.  C'est  l'âge  où  sa  croissance  est  faite  et 
où  il  commence  à  avoir  des  muscles.  Il  en  est 
qui  prétendent  qu'un  cheval  peut  être  dressé  à 
un  an  et  demi  ;  mais  le  plus  sûr  est  d'attendre 
qu'il  ait  trois  ans  :  à  partir  de  ce  moment ,  on  lui 
donne  du  fourrage  composé  de  céréales  de  toute 
espèce  coupées  en  vert;  ce  qui  est  pour  l'animal  une 
purgation  très-salutaire.  Il  faut  pendant  dix  jours 
le  mettre  à  ce  régime  pour  toute  nourriture.  Le 
onzième  jour  on  lui  donnera  de  l'orge ,  dont  on 
augmentera  graduellement  la  mesure  jusqu'au 
quatorzième.  La  ration  de  ce  jour  servira  de  base 
pour  les  dix  suivants.  Il  faut  lui  faire  prendre 
ensuite  un  exercice  modéré ,  le  frotter  d'huile 
quand  il  sera  en  sueur,  et,  si  le  temps  est  froid, 
allumer  du  feu  dans  l'écurie.  Parmi  les  jeunes 
chevaux,  les  uns  sont  plus  propres  pour  la 
guerre  et  les  autres  pour  les  transports ,  ceux- 
ci  pour  la  monte  et  ceux-là  pour  la  course,  ou  à 
la  voiture.  Il  s'ensuit  qu'il  faut  varier  entre  eux 
les  soins  de  l'éducation.  L'homme  de  guerre 
choisit  et  dresse  les  chevaux  suivant  des  condi- 
tions tout  autres  que  l'écuyer  ou  le  couducteur 
des  chars  du  cirque.  On  comprendra  également 
que  le  cheval  qu'on  destine  au  transport  à  dos 
doit  être  dressé  d'autre  façon  que  le  cheval  de 
selle  ou  de  trait.  On  veut  sur  le  champ  de  ba- 

et  si  quid  aliud  terra  natuin  libenter  edent.  Anniculis  jam 
factis  ilandum  ordeum  et  furfures,  usque  quoad  erunt 
lactentes.  Neque  prius  bienoio  confecto  a  lacle  removen- 
dum.  Eosquecum  steul  eu  m  ma  tribus,  interdum  tractan- 
dum ,  ne  cum  siut  dijuncti ,  exterreantur.  Eademque  causa 
ibi  frenos  suspendendum ,  ut  equuli  consuescant  et  videre 
eoruii)  faciem,  et  e  motu  audire  crepitus.  Cum  jam  ad  nia- 
nus  accedere  consuerint ,  interdum  imponere  iis  puerum , 
bis  aut  ter  pronum  in  ventrem ,  postea  jam  sedentem.  Haec 
facere  cum  sit  trimus  ;  tum  enim  maxime  crescere ,  ac  la- 
certosum  fieri.  Sunt  qui  dicant  post  annum  etsex  menses 
equulum  domari  posse,  sed  melius  post  trimum,  aquo 
tempore  farrago  daii  solet.  Haec  enim  purgatio  maxime 
necessaria  equino  pecori.  Quod  diebus  decem  facere  opor- 
tel,  nec  pati  aiium  ullum  cibum  gustare.  Âb  undecimo 
die  usque  ad  quartum  decimum  dandum  ordeum  ,  quoti- 
die  adjicientem  minutatim.  Quod  quarto  die  feceris,  in  eo 
deeem  diebus  proxiinis  manendum;  ab  eo  tempore  me- 
diocriter  exereendum  :  et  cum  sudarit,  perunguendum 
oleo.  Si  frigus  erit,  in  equili  faciendus  ignis.  Equi  quod 
alii  sunt  ad  rem  militarem  idonei ,  alii  ad  vecturam ,  alii 
ad  admissuram,  alii  ad  cursuram ,  alii  ad  rbedam,non 
item  sunt  spectandi  atque  babendi.  Itaque  peritus  belli 
alios  eligit,  atque  alit,  ac  docet  :  aliter  quadrigarius,  ac 


taille  un  coursier  plein  de  feu.  Pour  faire  route, 
on  préfère  un  cheval  paisible.  C'est  afin  de  ré- 
pondre à  cette  diversité  de  vues  que  l'on  a  ima- 
giné de  châtrer  les  chevaux.  Privé  de  ses  testicu- 
les ,  et  conséquemment  de  liqueur  séminale ,  l'a- 
nimal devient  plus  maniable.  On  appelle  canterii 
les  chevaux  châtrés ,  de  même  que  maïales  les 
porcs ,  et  capi  les  coqs  rendus ,  par  cette  opéra- 
tion, irapropresàlapropagationde  l'espèce.  Quant 
à  la  médecine  des  chevaux,  la  multitude  des 
maladies  et  la  diversité  des  symptômes  en  ren- 
dent la  science  très-compliquée;  et  il  est  indis- 
pensable que  le  chef  d'un  haras  en  ait  les  diffé- 
rentes prescriptions  couchées  par  écrit.  C'est  ce 
qui  nous  explique  pourquoi  les  Grecs  appellent 
ÎTtiriaTpoi  (médecins  des  chevaux)  ceux  qui  trai- 
tent les  maladies  du  bétail  en  général. 

VIII.  Pendaut  ce  discours,  un  affranchi  de 
Ménate  vint  nous  avertir,  de  la  part  de  son  maî- 
tre, que  les  liba  étaient  achevés,  et  que  tout 
était  prêt  pour  le  sacrifice  :  ceux  qui  voudraient 
y  prendre  part  n'avaient  donc  qu'à  venir.  Quant 
à  moi,  m'écriai-je,  je  ne  vous  laisse  point  partir 
que  vous  ne  m'ayez  donné  le  troisième  acte  dans 
lequel  figurent  les  mulets,  les  chiens  et  les  pâtres. 
En  ce  qui  touche  les  mulets,  dit  Murrius,  il  y  a 
peu  à  dire.  Les  mulets  et  les  bardeaux  sont  des 
bâtards  engendrés  de  deux  espèces  différentes , 
et  entés  pour  ainsi  dire  sur  une  souche  hétéro- 
gène ,  puisque  le  mulet  provient  d'une  cavale  et 
d'un  âne ,  et  que  le  bardeau  est  le  produit  d'un 
cheval  et  d'une  ânesse.  Tous  deux  sont  de  bon 
usage,  mais  nuls  pour  la  propagation.  On  fait  nour- 
rir un  ânon  nouveau-né  par  une  jument  ;  il  en  de- 
vient plus  fort ,  car  le  lait  de  jument  est  meilleur 
que  celui  d'ânesse ,  et ,  dit-on ,  que  tout  autre  lait. 

desultor.  Neque  item,  qui  vectarios  facere  vult;  neque 
eodem  modo  parantur  ad  ephippium ,  aut  ad  rhedam  : 
quod  ut  [ad  rem  militarem,  quod]  ibi  ad  castra  habere 
volunt  acres ,  sic  contra  in  viis  habere  malunt  placidos. 
Propter  quod  discrimen  maxime  institutum ,  ut  castren- 
tur  equi.  Demptis  enim  testiculis  fiunt  qnietiores,  (et) 
ideo  quod  semine  carent  ;  ii  canterii  appellantur,  ut  in  su- 
bus  maiales;  in  gailis  gallinaceis  capi.  De  medicina,  vel 
plurima  sunt  in  equis  et  signa  morborum ,  et  gênera  eu- 
rationum,  qunc  pastorem  scripta  habere  oportet.  Itaque 
ob  hoc  in  Grsecia  potissimum  medici  pecorum  ImuaTpoi 
appellati. 

VIII.  Cum  haec  loqueremur,  venit  a  Menait1  libertus, 
qui  dicat  liba  absoluta  esse ,  et  rem  divinam  paratam  ; 
si  vellent ,  venirent  illuc ,  et  ipsi  pro  se  sacrificarentur.  Ego 
vero,  inquam,  vos  ire  non  patiarante,  quammihi  red- 
dideritis  terlium  actum  de  mulis,  de  canibus,  de  pasio- 
ribus.  Lrevis  oratio  de  istis,  inquit  Murrius.  Nam  muli 
et  hiuni  bigeneri,  atque  insiticii,  non  suopte  génère  ab 
radicibus.  Ex  equa  enim  et  asino  fit  mulus.  Contra  «x 
equo  et  asina  hinnus.  Uterque  eorum  ad  usum  utilis,  par- 
tus  fructu  neuter.  Pullum  asininum  a  partu  recentem  sub- 
jitiunt  equae,  cujus  lacté  amphores  hunt,  quod  id  lacté 
quam  asininum ,  ac  alia  omnia  dieunt  esse  melius.  Pra> 
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Plus  tard  on  lui  donne  pour  nourriture  de  la  paille. 
La  nourrice,  non  plus ,  ne  doit  pas  être  négligée  : 
car  il  faut  qu'elle  allaite  concurremment  son  pro- 
pre poulain.  L'âne,  élevé  de  cette  manière  jusqu'à 
l'âge  de  trois  ans,  peut  être  employé  à  saillir  les 
cavales,  et  ne  les  dédaignera  point,  habitué  qu'il 
est  de  vivre  toujours  au  milieu  d'elles.  L'employer 
plus  jeune  serait  le  faire  vieillir  plus  tôt;  et  il  ne 
donnerait  que  de  faibles  produits.  Au  défaut  d'â- 
nes élevés  par  des  cavales,  on  choisit,  pour 
étalon,  le  plus  grand  et  le  plus  fort  qu'on  peut 
trouver.  Il  faut  surtout  qu'il  soit  de  bonne  race, 
de  celle  d'Arcadie,  par  exemple,  si  Ton  s'en  rap- 
porte aux  anciens,  ou,  suivant  notre  propre  ex- 
périence, de  celle  de  Réate,  où  l'on  vient  les  cher- 
cher de  trois  cents  et  même  de  quatre  cents  mil- 
les de  distance.  On  achète  les  ânes  absolument 
comme  les  chevaux.  Ce  sont  les  mêmes  stipula- 
tions et  les  mêmes  garanties.  On  les  nourrit  prin- 
cipalement d'orge  et  de  foin,  dont  on  augmente 
la  mesure  quelque  temps  avant  la  monte,  pour 
leur  donner  plus  de  vigueur.  Quant  à  l'époque  où 
le  peroriga  devra  donner  les  ânes  aux  juments, 
elle  est  absolument  la  même  pour  les  étalons  des 
deux  espèces.  Le  mulet  ou  la  mule,  produit  de 
l'accouplement,  devra  être  élevé  avec  soin.  Les 
mulets  nés  en  pays  humides  et  marécageux  ont 
la  corne  du  pied  molle;  mais  quand  on  a  soin 
de  leur  faire  passer  l'été  sur  les  montagnes, 
comme  c'est  la  coutume  dans  le  Réate,  elle  ac- 
quiert un  degré  de  dureté  sans  pareille.  L'âge  et  la 
forme  sont  à  considérer,  pour  qui  veut  former 
un  troupeau  de  mulets.  L'âge,  afin  qu'ils  soient 
de  force  à  porter  une  charge  ;  la  forme,  afin  que 
l'œil  trouve  plaisir  à  les  contempler.  Un  couple 
de  mulets  attelés  peut  tirer  toute  espèce  de  voi- 


ture. Homme  de  Réate,  continua  Murrius  en  s'a- 
dressantà  moi,  je  pourrais  donner  mon  opinion 
comme  autorité  sur  cette  matière;  mais  vous  avez 
eu  vous-même  des  troupeaux  de  cavales  dans 
vos  domaines ,  et  vous  vous  êtes  fait  un  revenu 
des  mulets  que  vous  en  avez  tiré.  Le  bardeau 
{hinnus)  est  le  produit  d'un  cheval  et  d'une  ânesse  ; 
il  est  moins  grand  et  plus  roux  que  le  mulet, 
ressemble  au  cheval  par  les  oreilles ,  et  à  l'âne 
par  la  crinière  et  la  queue.  Il  est,  comme  le  cheval, 
un  an  dans  le  ventre  de  sa  mère  ;  et  c'est  aussi 
aux  dents  qu'on  reconnaît  son  âge. 

IX.  Maintenant,  dit  Atticus,  il  ne  nous  reste 
plus  à  parler  que  des  chiens,  race  intéressante, 
pour  nous  autres  surtout  qui  élevons  des  ani- 
maux à  laine.  Le  chien  est  le  gardien  du  bétail 
en  général  ;  mais  il  est  le  défenseur  naturel  des 
brebis  et  des  chèvres.  Le  loup  est  là  sans  cesse 
qui  les  guette,  et  nous  lui  opposons  les  chiens. 
Quant  aux  animaux  portant  soie,  verrats,  porcs 
châtrés  et  truies,  ils  tiennent  du  sanglier,  dont  la 
dent  est  si  meurtrière  à  nos  chiens  dans  les 
chasses,  et  ont  tous  de  quoi  se  défendre.  Que  di- 
rai-je?  Un  loup  ayant  un  jour  paru  au  milieu  d'un 
troupeau  de  mulets  au  pâturage,  ceux-ci  aussi- 
tôt, par  un  mouvement  instinctif,  formèrent  un 
cercle  autour  de  lui,  et  le  tuèrent  à  coup  de 
pieds.  Quant  aux  taureaux ,  ils  se  serrent  croupe 
contre  croupe ,  présentant  au  loup  les  cornes  de 
tous  côtés.  Pour  en  revenir  à  mon  sujet,  il  y  a 
deux  espèces  de  chiens  :  d'abord  les  chiens  de 
chasse  qui  sont  dressés  pour  la  bête  fauve  et  le 
gibier,  et  les  chiens  de  garde  qui  sont  de  la  dé- 
pendance du  berger.  Je  me  borne  à  traiter  de 
ces  derniers ,  en  suivant  les  neuf  divisions  mé- 
thodiques que  vous  avez  indiquées  pour  le  ré- 


terea  educant  eum  paleis  fœno,  ordeo.  Matri  snppositiciaî 
quoque  inserviunt,  quo  eqna  ad  ministerium  lactis  cibum 
pullo  prsebere  possit.  Hic  ita  eductus  a  trimo ,  potest  ad- 
milti.  Neque  ciiim  aspernatnr,  propler  consuetudincm 
cquinam.  Hune  minoretn  siadmiseris,  et  ipsè  citius  sene- 
Ésdt ,  et  quœ  ex  eo  concipiuntur  fiunt  détériora.  Qui  non 
balicnt  eum  asinum  quem  supposuerunt equœ  ,et  asinum 
adniissarinm  habere  volunt,  deasinis  quam  amplissimum 
forniosissimumque  possunt,  eligunt.  Quique  seminio  na- 
ins sit  bono,  Arcadico,  utantiqui  dicebant,  utnosexperli 
sunius,  Reatino  :  obi  liecenis  ac  quadrigenis  millibus  ad- 
missarii  aliquot  venierunt.  Quos  emimus  item  ut  equos, 
stipulamurquc  in  emendo ,  ac  facimus  in  accipiendo  idem , 
quod  dictum  est  in  equis.  Hos  pascimus  praxipue  fœno 
atque  ordeo,  et  id  aute  admissuram  largius  facimus,  ut 
cibo  suffundamus  vires  ad  fœturam.  Èodem  tempore, 
quo  equos  adducentes,  iidemque  ul  ineant  equas  per  ori- 
gas  curamus.  Cum  peperit  cqua  mulum,  aut  rrmlam,  nu- 
tricantes  educamus.  Hi,  si  in  palustribus  locis  atque  uli- 
ginosis  nati,  babenl  nngulas  molles  :  iidem  si  exacti  sunt 
icslivo  tempore  in  montes,  quod  fit  in  agro  Reatino.  du- 
lïssimis  ungulis  fiunt.  In  grege  muloi  uni  parando  spectanda 
u'tas  et  forma.  Allerum ,  ut  vectuiïs  sulîerre  labores  pos- 


sint;  allerum  ut  oculos  aspeclu  delectare  queant.  Hiscc 
enim  binis  conjunclis  omnia  vebicula  in  viis  ducuntur. 
Haec  me  Reatino  auctore  probares,  mibi  inquit,  nisi  tu 
ipse  domi  equarum  grèges  baberes,  ac  mulorum  grèges 
vendidisses.  Hinnus  qui  appellatur,  est  ex  equo  et  asina, 
minor  quam  mulus  corpore,  plerumque  rubicundior,  au- 
ribus  ut  equinis,  jubam  et  caudam  similem  asini.  Item  in 
ventre  est  (ut  equus)  menses  duodecim.  Hosce  item  ut 
equulos  et  educunt,  et  alunt,  et  œtatem  coi  uni  ex  denti- 
bus  cognoscunt. 

IX.  Relinquitur,  inquit  Atticus,  de  quadrupedibus, 
quod  ad  canes  atlinet,  maxime  ad  nos,  qui  pecus  pasci- 
mus lanare.  Canis  enim  ila  custos  pecoris,  ut  ejus ,  quod 
co  comité  indiget  ad  se  defendendum.  In  quo  génère  sunt 
maxime  oves,  deinde  caprae.  lias  enim  lupus  caplarc  so- 
let,  cui  opponimus  canes  defensores.  In  suillo  pécore 
tamen  sunt,  quœ  se  vindicent,  sues,  verres,  maiales, 
scrofœ.  Prope  enim  bœc  apris,  qui  in  silvis  saepe  dentibus 
canes  occiderunt.  Quid  dicam  de  pécore  majore?  cum 
sciam  mulorum  gregem  cum  pasceretur,  eoque  venisset 
lupus,  ultro  mulos  circumlluxisse,  et  ungulis  cœtlendo 
eum  occidisse  ?  et  tauros  solere  diversos  assistere  cluni- 
bus  contiuuatos ,  et  c'oriiilius  facile  p ropulsare  lupos  ?  oju  i  e 
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crime  général  des  bestiaux.  Il  faut  d'abord  choi- 
sir dés  chiens  d'âge  convenable.  Trop  jeunes  ou 
trop  vieux,  loin  de  défendre  les  brebis,  ils  ne 
peuvent  se  défendre  eux-mêmes,  et  deviennent 
la  proie  des  animaux  féroces.  Quanta  l'extérieur, 
prenez-les  de  belle  forme,  de  grande  taille,  avec 
les  yeux  noirs  ou  roux ,  les  narines  de  même 
couleur,  les  lèvres  rouges  en  tirant  sur  le  noir, 
ni  trop  retroussées,  ni  trop  pendantes.  On  exa- 
minera encore  s'ils  ont  les  mâchoires  allongées  et 
garnies  de  quatre  dents,  deux  en  bas,  et  deux 
en  haut;  celles  d'en  bas  saillantes  en  dehors  de 
la  gueule  ;  celles  d'en  haut  droites,  perpendicu- 
laires, moins  apparentes,  mais  également  aiguës, 
et  recouvertes  en  parties  par  les  lèvres.  Il  est 
essentiel  encore  que  les  chiens  aient  la  tête  forte, 
les  oreilles  longues  et  souples,  le  cou  gros  et 
bien  attaché,  les  jointures  des  ergots  écartées  les 
unes  des  autres,  les  cuisses  droites,  et  tournées 
plus  en  dedans  qu'en  dehors  ;  les  pattes  larges 
et  le  pas  bruyant ,  les  doigts  écartés ,  les  ongles 
durs  et  recourbés,  la  plante  du  pied  molle,  et 
pour  ainsi  dire  dilatable  comme  du  levain,  et 
non  pas  dure  comme  de  la  corne;  le  corps  effilé 
au  point  de  jonction  des  cuisses,  l'épine  du  dos 
ni  saillante  ni  convexe,  la  queue  épaisse,  la 
voix  sonore,  la  gueule  bien  fendue,  et  le  poil  blanc 
de  préférence ,  afin  qu'on  puisse  facilement  les 
distinguer  des  bêtes  fauves  dans  l'obscurité  de 
la  nuit.  On  veut  aux  chiennes  de  grosses  tettes 
de  dimension  égale.  La  race  des  chiens  est 
encore  une  chose  à  considérer.  Il  y  a  celle  de 
Laconie,  celle  d'Épire,  celle  de  Salente,  ainsi 
désignées  des  pays  d'où  elles  tirent  leur  origine. 
Voulez-vous  acheter  des  chiens,  ne  vous  adres- 


sez ni  aux  bouchers,  ni  aux  chasseurs  de  pro- 
fession. Les  chiens  de  boucher  ne  sont  point 
dressés  à  suivre  le  bétail;  et  les  chiens  de  chasse 
laissent  là  les  brebis  pour  courir  après  le  pre- 
mier lièvre  ou  cerf  qui  vient  à  passer.  Les  meil- 
leurs chiens  sont  ceux  qu'on  achète  à  des  ber- 
gers, et  qui  sont  déjà  dressés  à  suivre  les  trou- 
peaux, ou  ceux  dont  l'éducation  n'est  point 
encore  faite.  Le  chien  prend  facilement  toute 
habitude  qu'on  veut  lui  donuer,  et  s'attache  plus 
au  berger  qu'au  troupeau.  P.  Aufidius  Pontianus 
d'Amiternum  avait  acheté  des  troupeaux  de  bre- 
bisau  fond  de  l'Ombrie.  Les  chiens  étaient  compris 
dans  le  marché,  et  les  bergers  devaient  accom- 
pagner les  troupeaux  jusqu'à  la  foire  d'HéracIée 
et  aux  bois  de  Métaponte.  En  conséquence ,  arri- 
vés au  lieu  convenu ,  mes  gens  retournèrent 
chez  eux  sans  les  chiens.  Mais ,  peu  de  jours 
après,  ceux-ci,  regrettant  sans  doute  leurs  an- 
ciens maîtres,  vinrent  d'eux-mêmes  les  rejoindre 
en  Ombrie,  à  plusieurs  journées  de  distance  et, 
sans  s'être  nourris  autrement  que  de  ce  qu'ils 
trouvèrent  dans  les  champs.  Notez  bien  qu'au- 
cun de  ces  bergers  sans  doute  n'avait  fait  usage 
de  la  recette  recommandée  par  le  livre  de  Sa- 
serna.  «  Pour  se  faire  suivre  d'un  chien,  on  n'a 
qu'à  lui  donner  une  grenouille  cuite  dans  l'eau.» 
Il  importe  d'avoir  ses  chiens  tous  de  même  race; 
car  cette  espèce  d'affinité  fait  qu'ils  se  soutien- 
nent. Quant  à  l'achat ,  qui  est  le  quatrième  dans 
l'ordre  des  considérations,  même  forme  de  trans- 
mission de  la  propriété;  et  mêmes  stipulations 
de  garantie,  en  cas  de  répétition  ou  de  maladie 
de  l'animal ,  pour  les  chiens  que  pour  tout  au- 
tre bétail ,  sauf  les  exceptions  qui  peuvent  être 


de  canibus,  quoniam  gênera  duo,  unum  venaticum,  et 
pertinet  ad  feras  bestias,  ac  silvestres  :  alterum,  quod 
cuslodiae  causa  paratur,  et  pertinet  ad  pastorem  :  dicam 
déco  ad  formai»  artis  dispositam  in  novem  partes.  Primum 
a-tale  idonea  paraadi,  quod  catuli  et  vetuli  neque  sibi, 
neqne  ovibus  sunt  praesidio  ,  et  feris  bestiis  nonnunquam 
praîdae.  Facie  debent  esse  formosi ,  magnitudine  ampla  , 
oculis  nigrantibus  aut  ravis ,  naribus  congruentibus,  Iabris 
subnigris  aut  rubiciindis ,  neque  rcsimis  superioribus ,  nec 
pendulis  subtus,  mento  suppresso,et  exeoenatis  duobus 
dentibus  dexlra  et  sinistra,  paulo  emimilis,  superioribus 
direclis  potius,  quam  brocebis  :  acutos,  quos  babeant, 
labro  lectos  :  cupilibus  et  aurkulis  niagnis ,  ac  flaccis  : 
crassis  cervicibtis,  accallo  :  iufcrnodiis  articulorum  lon- 
gis  s  nimbus  redis,  cl  polius  varia,  quam  valiis:  pedibus 
magnis,  et  altis,  qui  ingredieuti  ai  displodantur  ; digilis 
diserctis  :  unguibus  duris ,  ac  curvis  :  solo  nec  ut  corneo, 
me  niniiiini  «biro,  sed  ut  fermentato,  ac  molli  :  a  femi- 
nibus  sumniis  coi  pore  suppresso  :  spiua  neque  eminula, 
neque  curva  :  cauda  crassa,  latratu  gravi,  bialu  magno  ; 
colore  potissiuium  allio,  quod  in  lencbris  tpeCN  leonina. 
l'i.vtnva  fii'ininas  volunt  esse  mammosas  a-qualibiis  pa- 
pillis.  Item  videndum,  ut  boni  scminiisinl.  Itaque  a  regio- 
niboa  appeUaatar  Lacooe»,  Epirbtid,  Salleutini.  Viden- 


dum ne  a  venatoribus,  aut  laniis  canes  emas.  Alteri ,  quod 
ad  pecus  sequendum  inertes.  Alteri ,  si  viderint  leporem , 
aut  cervum ,  [quod]eum  potius,  quam  oves  sequentur. 
Quare  aut  a  pastoribus  emta  melior,  quœ  oves  scqni  cou- 
suevit  :  aut  sine  ulla  consuetudine  quœ  fuerit.  Canis  cniin 
facilius  quid  assuescit,  eaque  consuètudo  firmior,  quai  sit 
ad  pastores,  quam  quœ  ad  pecudes.  V.  Aulidius  Pontianus 
Amiterninus,  cum  grèges  ovium  emisset  in  Umbria  ul- 
lima,  quibus  gregibus  sine  pastoribus  canes  aecessissen!  ; 
pastores  ut  deducerent  in  Metapontinos  salins,  et  Héra- 
clès! emporiti  m  :  inde  cum  domum  redissent,  qui  ad  lo- 
cuin  deduxerant,  e  desiderio  bouiinum  diebus  paucis 
postea  canes  sua  spon le,  cum  dierui»  iiiultorum  via  inter- 
esset,  sibi  ex  agris  cibaria  praibueruut ,  atque  in  Umbriam 
ad  pastores  re<lienmt.  Neque  cornu»  quisquam  fcc*i al 
quod  in  agricultura  Saserna  prrcccpit  :  Qui  vellet  se  » 
cane  sectaiï,  uti  ranam  objicial  coctam.  Magni  interest  ex 
semine  esse  canes  eodem ,  quod  cognati  maxime  inter  se 
sunt  pra?sidio.  Sequitur  quartum  de  emtioue  :  (il  allei  ius, 
cum  a  priove  domino  secundo  Iradilum  est.  Dfl  sanitate 
et  noxa  slipulationes  liuiil  ea-dem,  quœ  in  pécore,  uisi 
quod  hic  utiliter  exceptum  est.  Alii  prelium  l'aciuntin  sin- 
gula  rapita  tannin;  alii  ut  catuli  sequanlur  nialrem;  alii 
ut  bini  caluli  uuius  canis  iiuiiicruui  oblincaiil,  ut  soient 
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utiles.  Quelques-uns  fixent  le  prix  à  tant  par  tète; 
d'autres  introduisent  la  condition  que  les  petits 
suivront  leur  mère  ;  d'autres  enfin  stipulent  que 
deux  petits  ne  comptent  que  pour  un  adulte ,  de 
même  que  deux  agneaux  pour  une  brebis.  En 
général  on  comprend  dans  le  marché  tous  les 
chiens  qui  ont  coutume  d'être  ensemble.  La  nour- 
riture du  chien  a  plus  de  rapport  avec  la  nourri- 
ture de  l'homme  qu'avec  celle  de  la  brebis, 
puisqu'on  lui  donne  des  os  et  des  restes  de  table , 
et  non  des  herbes  ou  des  feuilles.  Il  faut  avoir  grand 
soin  de  lui  donner  à  manger  ;  autrement  la  faim 
lui  fait  déserter  le  troupeau  et  chercher  sa  vie 
ailleurs.  Parfois  aussi,  poussé  par  le  besoin,  il 
pourrait  démentir  l'ancien  proverbe,  et  commen- 
ter la  fable  d'Actéon,  en  tournant  ses  dents  con- 
tre son  maître.  On  fera  bien  de  leur  donner  du 
pain  d'orge  détrempé  dans  du  lait  ;  une  fois  ha- 
bitués à  cette  nourriture,  ils  ne  s'éloignent  pas 
facilement.  Quand  il  meurt  une  brebis,  gardez- 
vous  de  leur  en  laisser  manger  la  chair ,  de  peur 
qu'ils  n'y  prennent  goût,  et  ne  veuillent  plus  s'en 
passer  ensuite.  On  donne  du  bouillon  fait  avec 
des  os ,  ou  les  os  eux-mêmes ,  après  les  avoir 
cassés.  Us  se  fortifient  les  dents  à  ronger;  et  l'a- 
vidité avec  laquelle  ils  cherchent  la  moelle  leur 
élargit  la  gueule ,  en  donnant  du  jeu  à  leurs  mâ- 
choires. Habituez-les  de  bonne  heure  éprendre 
leur  repas  de  jour  dans  les  lieux  mêmes  où  paît 
le  troupeau,  et  celui  du  soir  dans  l'étable.  Quant 
à  la  propagation  de  l'espèce,  on  fait  couvrir  les 
chiennes  aux  premiers  jours  du  printemps.  C'est 
l'époque  où  elles  sont  en  chaleur  (catuliunt).  Une 
chienne,  fécondée  alors,  met  bas  vers  le  solstice  ; 
car  cette  espèce  porte  ordinairement  trois  mois. 
Il  faut  dans  l'intervmie  ia  nourrir  de  pain  d'orge 


de  préférence  à  celui  de  froment,  parce  qu'il  est 
plus  uourrissaut  et  donne  plus  de  lait.  Quant 
aux  petits,  il  faut  tout  d'abord  choisir  dans  une 
portée  ceux  qu'on  veut  élever,  et  jeter  les  autres . 
Plus  on  en  ôte  à  la  mère,  plus  ceux  qui  restent 
deviennent  forts,  le  lait  étant  moins  partagé.  On 
leur  fait  un  lit  de  paille,  ou  de  quelque  substance 
analogue;  car,  mollement  couchés,  ils  profitent 
mieux.  Les  petits  chiens  commencent  à  voir  clair 
au  bout  de  vingt  jours.  On  les  laisse  avec  leur 
mère  pendant  les  deux  premiers  mois,  et  peu  a 
peu  ils  s'en  déshabituent  d'eux-mêmes.  On  dresse 
les  chiens  en  en  réunissant  plusieurs  qu'on  excite 
à  se  battre  ensemble  :  cet  exercice  les  dégourdit. 
Mais  il  ne  faut  pas  le  pousser  au  point  de  les 
fatiguer  et  de  les  affaiblir.  Pour  les  accoutumer  à 
l'attache ,  on  commence  par  un  lien  léger,  en 
les  battant  chaque  fois  qu'ils  font  mine  de  le  ron- 
ger, jusqu'à  ce  qu'ils  en  perdent  l'habitude.  Quand 
il  pleut,  on  garnit  leur  loge  d'herbes  et  de  feuil- 
lage, afin  de  les  tenir  propres  et  de  les  préserver 
du  froid.  Quelques-uns  croient,  en  les  châtrant, 
leur  ôter  l'envie  de  s'éloigner  du  troupeau.  D'au- 
tres s'abstiennent  de  cette  opération,  qui,  selou 
eux,  les  énerve.  Il  en  est  encore  qui  leur  frottent 
les  oreilles  et  l'entre-deux  des  ergots  avec  des 
amandes  pilées  dans  de  l'eau ,  pour  les  garantir 
des  mouches,  des  tiques  et  des  puces,  dont  la 
piqûre  engendre  des  ulcères  dans  ces  parties.  On 
empêche  les  chiens  d'être  blessés  par  les  bêtes 
féroces,  au  moyen  d'une  espèce  de  collier  qu'on 
appelle  mellum;  c'est  une  large  zone  de  cuir  bien 
épais,  qui  leur  entoure  le  cou.  On  a  soin  de  la 
hérisser  de  clous  à  tête ,  de  la  garnir,  en  des- 
sous, d'un  autre  cuir  plus  douillet,  qui  recou- 
vre la  tête  de  ces  clous ,  et  empêche  le  fer  d'en- 


bini  agniovis.  Plerique  ut  accédant  canes,  qui  consuerimt 
esseuna.  Cibatus  canis  propior  Iiominis,  quant  ovis.  Pas- 
citur  enim  e  culinaet  ossibus,  non  herbis  aut  frondibus. 
Diligenter  ut  babeant  cibaria  providendum.  Famés  enim 
Itos  ad  quaerendum  cibum  ducet,  si  non  prœbebitur,  et  a 
pécore  abducet.  Nisi  si  (ut  quidam  putant)  etiam  illuc. 
pervencriut,  proverbiuin  ut  tollant  anliquum  :  vel  etiam 
ut  uÀiOov  aperiant  de  Actœone,  atque  in  dominum  afferant 
dentés.  Nec  non  ita  panem  ordeaceum  dandum ,  ut  non 
l>otius  eum  in  lacté  des  intritum ,  quod  eo  consueli  cibo 
uti,  a  pécore  non  cito  desciscunt.  Morticinae  ovis  non  pa- 
tiuntur  vesci  carne,  ne  ducti  sapore  minus  se  abstineant. 
1  tant  etiam  jus  ex  ossibus ,  et  ea  ipsa  ossa  contusa.  Dentés 
enim  facit  tirmiores,  et  os  magis  patulum  :  propterea 
quod  vebementius  diducuntur  malae,  acrioresque  iiunt 
propter  medullarum  saporem.  Cibum  capere  consuescunt 
interdiu,  ubi  pascuntur:  vespeti,  ubi  stabulantur.  De  fœ- 
tura,  principium  admittendi  faciunt  veris  piïncipio  :  tune 
enim  dicuntur  catulire ,  id  est ,  ostendere  velle  se  marilari. 
Quaecum  admissae,  pariunt  circiter  solslitio.  Praegnantes 
enim  soient  esse  ternos  menscs.  In  fœtura  dandum  polius 
ordeaceos  qnam  triticeos  panes.  Magis  enim  eo  aluiitur,  et 
lactis  praebent  majorem  facilitaient.  In  nutricalu  secun- 


dum  partum  si  plures  sunt ,  slatim  eligere  oportet  quos 
babere  velis,  reliquos  abjicere.  Quam  paucissimos  relique- 
ris,  tam  optimi  in  alendo  liunt  propter  copiain  lactis. 
Substernitur  eis  acus,autquid  [item]  aliud,  quod  mol- 
liore  cubili  facilius  educantur.  Catuli  diebus  xx  videre 
incipiunt.  Duobus  mensibus  primis a  partit  non  dijungiintur 
a  maire,  sed  minulatim  desuetiunt.  Educunt  eos  plures 
in  unum  locum  et  irritant  ad  pugnandum,  qtio  fiant  acrio- 
res,  neque  defatigari  patiuntur,  quo  liant  segniores.  Con- 
sue  quoque  faciunt  ut  alligari  possint,  primum  levibus 
vinclis  :  quae  si  abrodere  conautur,  ne  id  consuescant  fa- 
cere,verberibus  eos  deterrere  soient.  Pluviis  diebus  cu- 
bilia  substernenda  fronde  aut  pabulo,  duabus  de  causis, 
ut  ne  oblinanlur,  aut  perfrigescant.  Quidam  eos  castrant, 
quod  eo  minus  putant  relinquere  gregem.  Quidam  non 
faciunt,  quod  eos  credunt  minus  acres  fieri.  Quidam  nuci- 
bus  graecis  in  aqua  trîtïs  pei  ungunt  aures ,  et  inter  digi- 
tos  ;  quod  muscœ ,  et  ricini ,  et  pulices  soleant  (si  boc  an- 
guine  non  sis  usus)  ea  cxulcerare.  Ne  vnlnerenlur  a  bestiis , 
imponuntur  bis  collaria,  quae  vocantur  mellum,  id  est 
cingulum  circum  collum  ex  corio  firmo  cum  clavulis  ca- 
pitatis,  quae  intra  capita  insuitur  pcllis  mollis,  ne  noceat 
collo  duritia  ferri.  Quod  si  lupus,  aliusvc  quis  bis  ruine- 
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tamer  la  peau  du  chien.  Du  moment  qu'une  bête 
féroce ,  loup  ou  autre ,  a  senti  les  clous  qui  gar- 
nissent le  collier,  tous  les  chiens  du  troupeau , 
avec  ou  sans  collier,  sont  à  l'abri  de  ses  attaques. 
Le  nombre  des  chiens  doit  être  en  raison  de  la 
force  du  troupeau.  D'ordinaire  on  en  compte 
un  par  berger  ;  mais  cette  proportion  peut  varier 
dans  certains  cas.  Si ,  par  exemple ,  les  bêtes 
féroces  abondent  dans  le  pays,  il  faut  multiplier 
les  chiens.  C'est  une  nécessité  quand  l'on  conduit 
un  troupeau  à  quelque  lointaine  station  d'hiver 
ou  d'été,  et  qu'on  a  des  forêts  à  traverser  ;  à  un 
troupeau  sédentaire  un  couple  de  chiens  suffit. 
Il  est  bon  que  ce  soit  mâle  et  femelle  :  ils  en  sont 
plus  attachés ,  et ,  par  émulation ,  plus  hardis. 
D'ailleurs,  si  l'un  des  deux  est  malade ,  le  trou- 
peau ne  chôme  pas.  Ici  Atticus  regarda  autour 
de  lui ,  comme  pour  dire  :  Ai-je  oublié  quelque 
chose?  Voilà  un  silence,  m'écriai- je,  qui  appelle 
en  scène  un  autre  interlocuteur. 

X.  En  effet,  l'acte  ne  sera  fini  que  lorsqu'on 
nous  aura  instruit  de  tout  ce  qui  concerne  le  per- 
sonnel des  pâtres;  proportions  numériques  et 
conditions  individuelles.  Cossinius  dit  alors  : 
Pour  le  gros  bétail  il  faut  des  hommes  faits  ;  pour 
le  menu ,  des  enfants  suffisent.  Mais  il  faut  plus 
de  force  physique  chez  les  pâtres  nomades,  qui 
passent  leur  vie  par  voie  et  par  chemin ,  que  chez 
ceux  qui  paissent  leurs  troupeaux  dans  les  envi- 
rons d'une  ferme  et  rentrent  chaque  soir  au  logis. 
Aussi  ne  voit-on  remplir  cet  office  au  milieu  des 
bois  que  par  des  hommes  dans  la  vigueur  de  l'âge, 
et  bien  armés  ;  tandis  que  pour  le  pacage  séden- 
taire, il  ne  faut  qu'un  petit  garçon,  de  même 
qu'une  petite  fille,  pour  tout  surveillant.  Dans  les 
pâturages  éloignés  les  bergers  doivent  pendant 
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le  jour  réunir  et  faire  paître  en  commun  leurs 
troupeaux,  et  pendant  la  nuit  rester  séparément 
chacun  auprès  du  sien.  Us  seront  tous  placés  sous 
les  ordres  d'un  seul  intendant ,  de  plus  d'âge  et 
d'expérience  que  ses  subalternes;  car  on  obéit 
assez  volontiers  à  plus  vieux  et  plus  instruit  que 
soi.  Il  ne  faut  pas  cependant  qu'il  soit  vieux  au 
point  de  moins  supporter  les  fatigues  de  sa  con- 
dition ;  car  les  vieillards  non  plus  que  les  enfants 
ne  sont  propres  à  franchir  des  sentiers  difficiles, 
et  à  gravir  des  montagnes  à  pied  ;  fatigues  aux- 
quelles sont  journellement  exposés  ceux  qui  mè- 
nent paître  au  loin  le  gros  bétail ,  notamment 
les  troupeaux  de  chèvres,  qui  se  plaisent  sur  les 
rochers  ou  dans  les  forêts  montagneuses.  Il  faut 
donc  se  procurer  des  pâtres  robustes ,  alertes  et 
agiles ,  pourvus  de  membres  bien  dispos ,  et  capa- 
bles non-seulement  de  suivre  les  troupeaux,  mais 
encore  de  les  défendre  contre  les  bêtes  féroces 
et  les  brigands  ;  des  hommes  en  état  de  soulever 
les  fardeaux  pour  charger  les  bêtes  de  somme , 
de  courir  si  le  cas  l'exige,  et  de  lancer  des 
traits.  Tout  peuple  n'est  pas  apte  indifféremment 
aux  fonctions  de  pâtres  ;  un  Basculien,  un  Turdu- 
lien  ne  saurait  s'en  tirer.  Les  Gaulois  y  sont 
éminemment  propres,  surtout  s'il  s'agit  du  service 
des  bêtes  de  somme.  En  ce  qui  concerne  l'acqui- 
sition ,  il  y  a  six  manières  d'obtenir  la  propriété 
d'un  pâtre  :  1°  par  droit  d'hérédité;  2°  par  voie 
de  maneipation ,  c'est-à-dire  en  les  recevant  d'une 
personne  qui  est  en  condition  légale  d'en  trans- 
mettre la  possession  ;  3°  par  cession ,  opérée ,  où , 
et  à  qui  de  droit;  4°  par  investiture  iïusucapion; 
5°  par  adjudication.  Le  pécule  du  pâtre  passe 
ordinairement  à  l'acheteur  par  droit  d'accession , 
à  moins  qu'on  ne  s'en  réserve  la  propriété  par 


ratus  est ,  reliquas  quoque  canes  facit ,  quae  id  non  habent, 
ut  sint  in  tuto.  Numerus  canum  pro  pecotïs  multit'idine 
solet  parari.  Fere  modicum  esse  putant,  ut  singuli  se- 
quantur  singulos  opiliones  :  de  quo  numéro  alius  alium 
modum  constituit.  Quod  si  sunt  regiones  ubi  hestiae  sint 
milita; ,  debent  esse  plures.  Quod  accidit  iis ,  qui  per  calles 
silvestres  longinquos  soient  comitari  in  aestiva  et  hiberna. 
Villalico  Yero  gregi  in  fundum  satisesse  duo,  et  id  ma- 
rem  et  fœminam.  lta  enim  sunt  assiduiores,  quod  cum 
altero  idem  fit  acrior,  et  si  alter  indesinenter  aeger  est ,  ne 
sine  cane  grex  sit.  Cum  circumspiceret  Atticus  ne  quid  pra> 
terisset  :  Hoc  silentium,  inquam,  vocat  alium  ad  partes. 
X.  Reliquum  enim  in  hoc  actu,  quot,  et  quod  genus 
sint  habendi  pastores.  Cossinius,  ad  majores  pecudes 
actate  superiores ,  ad  minores  etiam  pueros,  et  utroque 
horum  (irmiores ,  qui  in  callibus  versentur,  quam  eos ,  qui 
in  fundo  quotidie  ad  villam  redeant.  Itaque  in  saltibus  li- 
cet  Tidere  juventutem ,  et  eam  fere  armatam;  cum  iu  fun- 
dis  non  modo  pueri ,  sed  eliam  puellœ  pascant.  Qui  pas- 
cunt,  eos  cogère  oportet ,  in  pastione  diem  totum  [esse,J 
pascere  communiter;  contra,  pernoctare  ad  suum  quem- 
que  gregera.  Esse  omnes  sub  uno  magistro  pecoris  :  eum , 
esse  majorem  natu  potius  quam  alios ,  el  peritiorem  quam 


reliquos  :  quod  iis,  qui  aetate  el  scientia  praestant,  animo 
aequiore  reliqui  parent.  Itatamen  oporlet  aetate  praestare, 
ut  ne  propter  senectutem  minus  sustinere  possit  labores. 
Neque  enim  senes ,  neque  pueri  callium  difficultatem ,  ac 
montium  arduitatem,  atque  asperitatem  facile  ferunt  : 
quod  patiendum  illis ,  qui  grèges  sequuntur,  praesertim 
armenticios  ac  caprinos,  quibus  rupes  ac  silva?  ad  pa- 
bulandum  cordi.  Forma?  hominum  legendas,  ut  sint  fir- 
mae ,  ac  veloces,  mobiles,  expeditis  membris  :  qui  non 
solum  pecus  sequi  possint ,  sed  etiam  a  bestiis  ac  prac- 
donibus  defendere  :  qui  onera  extollere  in  jumenta  pos- 
sint ,  qui  excurrere ,  qui  jaculari.  Non  omnis  apta  natio 
ad  pecuariam ,  quod  neque  Basculus ,  neque  Turdulus 
idonei.  Galli  appositissimi ,  maxime  ad  jumenta.  In  em- 
tionibus  dominum  legitimum  sex  fere  res  perficiunt  :  si 
haereditatem  justam  adiit  :  si,  ut  debuit,  mancipio  ab  eo 
accepit,  a  quo  jure  civili  potuit  :  aut  si  injure  cessit, 
cui  potuit  cedere,  et  id  ubi  oportuit  :  aut  si  usu  cepit  : 
aut  si  e  praeda  sub  corona  émit  :  tumve  cum  in  bonis  sec- 
tioneve  cujus  publiée  venit.  In  horum  emtione  solet  acce- 
dere  peculium  ,  aut  excipi ,  et  slipulatio  intercedere ,  sa- 
num  eum  esse ,  furti6noxisque  solutum  :  aut  si  mancipio 
non  datur,  dupla  promitti  :  aut  si  ita  pacti ,  simpla.  Cibus 
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une  clause  particulière.  On  stipule  en  outre  que 
l'esclave  qu'on  achète  est  sain,  et  que  l'acqué- 
reur est  garant  de  toute  répétition  en  raison  de 
vols  qu'il  pourrait  avoir  commis ,  ou  des  dom- 
mages qu'il  pourrait  avoir  causés.  Suivant  les 
conventions  faites  entre  les  deux  parties, le  ven- 
deur s'engage  à  payer,  en  cas  d'éviction,  le  dou- 
ble du  prix,  ou  à  rendre  simplement  la  somme 
qu'il  a  reçue.  Les  pâtres  devront  prendre  leurs 
repas  séparément,  chacun  auprès  de  son  trou- 
peau ;  mais  le  soir  on  fera  souper  en  commun 
tous  ceux  qui  obéissent  au  même  intendant. 
I /intendant  en  chef  devra  pourvoir  à  tout  ce  qui 
est  nécessaire  aux  hommes  et  au  troupeau  pen- 
dant les  voyages.  Ce  soin  doit  surtout  s'étendre 
à  l'entretien  des  pâtres,  et  au  traitement  des  bes- 
tiaux en  cas  de  maladies.  Les  maîtres  doivent 
avoir  à  cet  effet  des  bêtes  de  charge,  juments  ou 
autres,  propres  à  porter  à  dos  tout  ce  qui  est 
nécessaire.  Quant  à  la  propagation  de  l'espèce, 
les  pâtres  occupés  sur  le  fond  même  peuvent 
facilement  y  trouver  une  campagne  ;  Vénus  pasto- 
rale n'en  demande  pas  plus.  Quant  à  ceux  qui 
séjournent  continuellement  dans  les  bois  et  les 
montagnes,  etn'ont  d'autre  abri  contre  les  injures 
du  temps  que  des  cabanes  construites  à  la  hâte, 
beaucoup  sont  d'avis  qu'on  fait  bien  de  leur 
associer  des  femmes  qui  suivent  les  troupeaux  , 
préparent  les  repas  des  pâtres ,  et  sont  pour  eux 
un  lien  qui  les  attache  au  devoir.  Ces  femmes 
devront  être  robustes  sans  être  difformes,  et 
non  moins  capables  de  travail  que  les  hommes. 
Le  type  s'en  rencontre  en  beaucoup  de  contrées, 
notamment  en  Illyrie;  on  les  voit  mener  paître 
elles-mêmes  le  bétail .  apporter  le  bois  pour  faire 
du  feu ,  et  préparer  les  repas ,  en  gardant  avec 
soin  les  différents  ustensiles  dans  les  cabanes. 


Quant  à  l'allaitement,  je  me  borne  à  dire  que 
ks  mères  sont  elles-mêmes  nourrices.  Ici,  Tré- 
mellius,  se  tournant  vers  moi  :  C'est  précisément, 
dit-il,  ce  que  vous  m'avez  dit  vous-même  avoir 
vu  en  Liburnie,  des  mères  de  famille  avec  une 
charge  de  bois  sur  les  épaules,  et  en  même  temps 
un  ou  deux  nourrissons  sur  les  bras.  Que  vous  en 
semble  auprès  de  nos  languissantes  accouchées , 
étendues  sur  des  lits  de  repos  pendant  plusieurs 
jours?  n'est-ce  pas  une  pitié?  Le  fait  est  vrai,  lui 
dis-je,  mais  voici  qui  est  plus  fort  :  on  voit  en 
Illyrie  des  femmes  grosses  qui,  sentant  qu'elles 
vont  accoucher,  quittent  un  moment  leur  ouvra- 
ge, vont  à  quelques  pas  se  délivrer,  et  revien- 
nent, portant  un  enfant  qu'elles  semblent  plutôt 
avoir  trouvé  que  mis  au  monde.  Autre  particu- 
larité :  les  fdles  de  vingt  ans,  qu'on  appelle  vierges 
en  ce  pays,  peuvent,  sans  blesser  la  coutume, 
s'abandonner  au  premier  venu  avant  le  mariage  ; 
aller  seules  où  bon  leur  semble,  et  avoir  des  en- 
fants. Touchant  la  question  médicale,  l'intendant 
doit  avoir  par  écrit  tout  ce  qui  concerne  les  ma- 
ladies auxquelles  hommes  et  bestiaux  sont  su- 
jets, afin  d'être  en  état  de  les  guérir  sans  avoir 
recours  au  médecin.  On  voit  que  l'intendant  doit 
avoir  une  teinture  des  lettres,  pour  remplir 
convenablement  ses  devoirs  ;  sans  quoi  il  ne  pour- 
rait même  rendre  compte  à  son  maître  de  sa 
gestion.  Quant  au  chiffre  relatif  du  nombre  des 
bergers,  on  le  hausse,  on  le  baisse  suivant  les  cas  : 
j'ai,  moi,  un  berger  pour  quatre-vingts  brebis  à 
grosse  laine,  et  Atticus  pour  cent.  On  peut  en 
simplifier  le  nombre  en  faisant  les  troupeaux 
plus  considérables;  de  mille  têtes  par  exemple, 
ce  qui  ne  serait  pas  sans  inconvénient  avec  des 
troupeaux  moindres,  comme  ceux  d'Atticus  et 
les  miens  ne  sont  en  effet  que  de  sept  cents  bêtes  ; 


eorum  débet  esse  interdius  separatim  uuiusciijusque  gre- 
gis.  Vespertinus  in  corna,  qui  sunt  sub  uno  magistro, 
communis.  Magistrnm  providerc  oportet,  ut  omnia  se- 
quantur  instrumenta  ,  qurepecori  et  pastorihns  opus  sunt, 
maxime  ad  victum  hominum,  et  ad  medicinam  pecti- 
dnm  :  ad  quam  rem  babent  jumenta  dossuaria  domiui, 
alii  eqnas,  alii  pro  bis  quid  aliud,  quod  omis  dorso  ferre 
possit.  Quod  ad  fœturam  Immanam  pertinet  paslorum  , 
qui  in  fundo  perpetuo  manent,  facile  est,  quod  habcant 
(  onseï -vam  in  villa.  Nec  bac  Venus  pastoralis  longius  quid 
quseril.  Qui  autem  sunt  in  saltibus,  et  silvestribus  locis 
pascunt,  et  non  villa,  sed  casis  repentinis imbres  vitant  : 
liis  mulieres  adjungere ,  qn.ie  sequantur  greges ,  ac  cibaria 
pasloiïbus  expédiant,  eosque  assiduiores  faciant,  utile 
arbitrati  multi.  Séd  eas  mulieres  esse  oportet  lirmas,  non 
turpes,  qure  in  opère,  ut  in  multis  regionibus,  non  cé- 
dant viris,  ut  in  lllyrico  passim  videre  licet,  quod  vel 
pascere  pecus,  vel  ad  focum  affcrre  ligna,  ac  cibum  co- 
ques ,  vel  ad  casas  instrumentum  servare-possunt.  De  nu- 
tricatu  boc  dico,  easdem  fere  et  nutrices,  et  matres.  Trc- 
mellius  simul  aspicit  ad  me,  et ,  Ut  te  audii  direre ,  inquit, 
cnm  in  Liburniam  venisses,  te  vidisse  maires  familias  eo- 


rum  afferre  ligna ,  et  simul  pueros ,  quos  alerent ,  alias  sin- 
gulos, alias  binos,quae  ostenderent  fœlas  nostras,  qua> 
in  conopeis  jacent  dies  aliquot,  esse  ejuncidas,  ac  con- 
temnendas.  Cni  ego:  Certc,  inquam;  nam  in  lllyrico  boc 
amplius,  praognantem  saepe,  cum  venit  pariendi  tempus, 
non  longe  ab  opère  discedere ,  ibique  enixam  pnerum  re- 
ferre, quem  non  peperisse,  sed  invenisse  putes.  Nec  non 
etiam  boc,  quas  virgines  ibi  appellant,  nonnunquam 
annorum  xx  ,  quibus  mos  eorum  non  denegavit ,  ante  nup- 
tias  ut  succumberent  quibus  vellent,  et  incomitalis  ut 
vagari  liceret ,  et  tilios  habere.  Qune  ad  valctudinem  per- 
tinent bominum  ac  peroris,  ut  sine  medicocurari  possint, 
magisti  um  scripta  babere  oportet.  1s  enim  sine  literis 
idoneus  non  est ,  quod  rationes  dominicas  pecuarias  con- 
ficere  nequidquam  recte  polest.  De  numéro  pastornm  alii 
angustius  ,  alii  laxius  constituere  soient.  Ego  in  octogenas 
birtas  oves  singulos  pastores  constitui ,  Atticus  in  cente- 
nas.  In  gregibus  ovinm,  sed  magnis,  quos  milliarios  fa- 
ciunt  quidam,  facilius  de  summa  bominum  detrahere  j>os- 
sunt ,  quam  de  minoribus ,  ut  sunt  et  Attici  et  mci.  Septin- 
genaiii  enim  mei  :  tu  opinor,  octingenarios  habuisti.  Nec 
tamen  non  ut  nos  arictum  decimam  partem.  Ad  equai  um 
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vous  en  avez  eu ,  je  crois ,  de  huit  cents ,  où  ce- 
pendant les  maies  ne  se.  trouvaient  qu'en  même 
proportion ,  c'est-à-dire  un  bélier  sur  dix  brebis. 
Pour  un  troupeau  de  cinquante  cavales  il  faudra 
deux  hommes,  chacun  d'eux  ayant  à  sa  disposition 
une  jument  dressée,  pour  lui  servir  de  monture 
lorsqu'il  conduira  ses  cavales  dans  les  pâturages 
d'hiver  ou  d'été ,  soit  en  Apulie ,  soit  dans  le  pays 
des  Lucaniens. 

XL  Maintenant  que  nous  avons  rempli  notre 
tâche ,  dit  Cossinius,  allons-nous-en.  Pas  encore , 
m'écriai-je;  il  faut  au  préalable  qu'on  ait  traité, 
comme  nous  en  sommes  convenus ,  des  deux  pro- 
duits supplémentaires  qu'on  tire  des  troupeaux  , 
savoir,  le  lait  ou  fromage,  et  la  laine  des  brebis. 
Cossinius  alors  reprit  en  ces  termes  :  Le  lait  de 
brebis,  en  effet,  et  après  lui  le  lait  de  chèvre, 
sont  de  tous  les  aliments  liquides  celui  qui  contient 
le  plus  de  substance  nutritive.  Comme  purgatif, 
le  lait  de  cavale  se  place  le  premier  ;  puis  viennent 
successivement  le  lait  d'ânesse,  le  lait  de  vache, 
et  enfin  le  lait  de  chèvre.  En  outre ,  les  proprié- 
tés du  lait  varient,  suivant  la  qualité  de  la  nourri- 
ture ,  la  condition  du  bétail ,  et  l'époque  où  l'on 
trait. 

De  la  qualité  de  la  nourriture  :  l'orge,  la  paille, 
et  en  général  tout  fourrage  sec,  mais  de  nature 
substantielle,  donne  un  lait  nourrissant.  Le  lait 
est  purgatif  s'il  provient  d'un  bétail  mis  au  vert, 
surtout  quand  le  vert  contient  de  ces  herbes  qui 
ont  un  effet  laxatif  sur  le  corps  humain.  De  la 
condition  du  bétail  :  le  lait  d'une  bête  saine  et  de 
bon  âge  vaut  sans  doute  mieux  que  celui  d'une 
bête  malade  ou  vieille.  De  l'époque  où  l'on  trait  : 
le  meilleur  lait  est  celui  qu'on  prend  sortant  du 
pis ,  et  qui  n'a  pas  été  tiré  trop  tôt  après  que  la 
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bête  a  mis  bas.  Les  fromages  de.  vache  sont  les 
plus  agréables  au  goût,  mais  les  plus  difficiles  à 
digérer.  Ceux  de  brebis  viennent  après.  Les  moins 
appétissants,  mais  les  plus  digestifs,  sont  ceux  de 
lait  de  chèvre.  Il  faut  encore  distinguer  entre 
fromage  mou  et  de  façon  récente ,  et  fromage 
vieux  et  sec.  Le  fromage  mou  est  plus  délicat 
comme  aliment,  et  tient  moins  à  l'estomac.  C'est 
le  contraire  quand  il  est  sec  et  vieux.  La  confec- 
tion des  fromages  dure  du  lever  des  Pléiades  de 
printemps  au  lever  des  Pléiades  d'été.  On  trait 
les  animaux  le  matin  pendant  la  durée  du  prin- 
temps, et  à  midi  dans  les  autres  saisons  :  ce  n'est 
point  toujours  une  règle  fixe  ;  elle  est  subordon- 
née aux  circonstances  de  pâturage  et  de  localité. 
Pour  faire  cailler  deux  congii  de  lait ,  on  prend 
gros  comme  une  olive  de  présure.  Celle  du  lièvre 
et  du  chevreau  est  meilleure  que  celle  de  l'agneau: 
quelques  personnes  se  servent  pourceladu  laitqui 
sort  du  figuier ,  mêlé  de  vinaigre.  On  emploie 
encore  d'autres  substances.  Les  Grecs  appellent 
le  lait  de  figuierôrox;,  (suc) ,  tantôt  Saxpuoç  (larme). 
Je  serais  porté  à  croire ,  dis-je,  que  le  figuier  que 
l'on  voit  auprès  de  la  chapelle  Ruminale  y  fut 
planté  par  des  bergers;  car  c'est  là  qu'on  fait, 
pour  les  enfants  à  la  mamelle ,  des  sacrifices 
où  l'on  offre  du  lait  au  lieu  de  vin.  On  disait 
autrefois  rumis  ou  nima  pour  mamelle  ;  et  encore 
aujourd'hui  on  appelle  subrnmi  les  agneaux  qui 
tettent,  comme  on  dit  lactentes,  de  lac.  Cossinius 
continua ,  et  dit  :  Il  faut  aussi  saupoudrer  de  sel 
les  fromages ,  de  sel  fossile  préférablement  au  sel 
marin.  Quant  à  la  tonte  des  brebis ,  je  commence 
toujours  par  m'assurer  si  elles  ne  sont  point  ga- 
leuses ou  affectées  d'ulcères ,  afin  de  commencer, 
dans  ce  cas ,  par  les  guérir.  L'époque  de  la  tonte 


gregem  quinquagenarium  bini  homines.  Utique  uterque 
liorum  ut  secum  habeat  equas  domitas  singulas  in  iis  re- 
g'mnibus  ,  in  qnibus  stabulari  soient  equas  abigere,  ut  in 
Appulia,  et  in  Lucanis  accidit  saepe. 

XI.  Quoniam  promissa  absolvimus,  inquit,  eamus. 
Siquidem ,  inquam ,  adjecerilis  de  extraordinario  pecu- 
dum  fructu ,  ut  prœdictum  est,  (de)  lacté ,  caseo,  el  ton- 
sura  lanac.  Est  enim  lac  omnium  reruni ,  quas  cibi  causa 
capimus,  liquenlium  maxime  alibile,  et  id  ovillum,  irnle 
caprinum.  Quod  autem  maxime  perpnrget,  estequiniim, 
lum  asininum  ,  dein  bubulum  ,  tum  capi •iniim.  Sed  horum 
sunt  discrimina  qmedam ,  et  a  pastionibus,  el  a  pecudum 
natura,et  a  mulclu.  A  pastionibus,  quod  fit  ab  ordeo, 
et  stipula,  et  omnino  arido  et  firmo  cibo  pecude  pasta,  id 
alibile.  Ad  perpurgandum  id,  quod  ab  \iridi  pascno,et 
eo  magis  si  usa  est  ea  berba,  quae  ipsa  sumta  perpurgare 
corpora  nostra  solet.  A  pecudum  nalura ,  quod  lac  ineliiis 
est  a  valentibus,  et  ab  iis  quaj  nondum  veteres  sunt, 
quam  si  est  contra.  A  mulgendo,  atque  ortu  optimum 
est  id  quod  neque  emunctum  longe  abest  a  mulso ,  neque 
a  partu  continuo  est  sumtum.  Ex  boc  lacté  casei  qui 
fiunt,  maxiini  cibi  sunt  hubuli,  et  qui  difïicillime  li ans- 
eau  t  sumti;  seciuuto  ovilli;  minimi  cibi,  et  qui  facillime 


dejiciantur,  caprini.  Est  etiaru  discrimen,  iitrum  casei 
molles  ac  récentes  sint,  an  aridi  et  veteres.  Cum  molles 
sunt,  magis  alibiles,  in  corpore  non  résides  :  veteres  et 
aridi  contra.  Caseum  facei  e  iucipiunt  a  vergiliis  vernis 
exortis  ad  activas  vergilias.  Mulgent  vere  ad  caseum  fa> 
ciundum  mane,  aliis  temporibus  meridianis  boris  :  ta- 
metsi  propter  loca,  et  pabulum  disparile  non  usquequa- 
que  idem  fit.  In  iaclis  duos  congios  addunt  coagulura  ma- 
gniludineolea;,  ut  coeat.  Quod  melius  leporinum,  et  bo> 
dinum  quam  agninum.  Alii  pro  coagulo  addunt  de  fici 
ramo  lac,  et  acetum.  Aspergunt  item  aliis  aliquot  rébus, 
quod  Graeci  appeliant  alii  ôrcov,  alii  ôàxpuow.  Nonnegarim, 
inquam,  ideo  apud  divae  Rumina?  sacellum  a  pastoribus 
satam  lieu  m.  Ibi  enim  soient  sacrilicari  lacté  pro  viuo, 
et  pro  lactenlibus.  Mammai  enim  rumis,  sive  ruina',  ut 
aule  dicebaut,  a  rumi;  et  inde  dicunlur  subrnmi  agni  : 
lactentes,  a  lacté.  Quinaspergi  soient  sales:  melioi  l'os- 
silis  quam  marinus.  Uetonsura  oviuiu,  primum  animad- 
verto  ante  quam  incipiam  facere,  numscabiem  aut  ulcéra 
babeant,  ut,  si  opus  est,  ante  curenlur,  quam  loudcan- 
tur.  Tousurae  lempus  inler  aquinoclium  vernum,  et  sol- 
slitium,  cum  su<lare  inccperimt  oves.  A  quo  sudore  re- 
cens lana  tonsa  sucida  appellata  est.  Tonsas  récentes  eo- 
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rst  l'espace  de  temps  compris  entre  l  equinoxedu 
printemps  et  le  solstice ,  c'est-à-dire  lorsque  les 
brebis  commencent  à  transpirer.  C'est  ce  qui 
fait  qu'on  nomme  la  laine  nouvellement  coupée 
sucida  (laine  avec  lesuint).  Immédiatement  après 
la  tonte  on  frotte  les  brebis  d'un  mélange  de  vin 
et  d'huile.  Quelques-uns  ajoutent  de  la  cire  blan- 
che et  du  saindoux.  Si  on  les  couvre  de  peaux, 
il  faut,  avant  de  les  envelopper,  enduire  l'intérieur 
de  la  même  substance.  Quand  on  blesse  une  bre- 
bis en  la  tondant,  on  applique  à  la  plaie  un 
emplâtre  de  poix  fondue.  Ici  on  tond  les  brebis 
à  grosse  laine  au  temps  où  se  fait  la  moisson  de 
l'orge ,  ailleurs ,  c'est  avant  la  fenaison.  A  l'exem- 
ple des  habitants  de  l'Espagne  citérieure,  quel- 
ques personnes  tondent  leurs  brebis  deux  fois  par 
an,  de  six  moisen  six  mois.  Elles  se  donnent  double 
tâche  dans  l'espoir  d'obtenir  plus  de  laine  ;  de 
même  qu'on  fauche  deux  fois  les  prairies ,  pour 
en  tirer  plus  de  foin.  Les  gens  soigneux  étendent 
sous  les  brebis  de  petites  nattes ,  pour  qu'aucun 
flocon  ne  se  perde.  Il  faut  pour  la  tonte  un  temps 
serein ,  et  le  moment  le  plus  favorable  est  de  la 
quatrième  heure  à  la  dixième  ;  car  la  grande  cha- 
leur, qui  met  en  sueur  les  brebis,  donne  à  la  laine 
plus  de  poids,  de  moelleux,  et  d'éclat.  La  laine 
fraîchement  coupée  s'appelle  vellus  ou  velumen 
(ce  qui  s'arrache)  ;  d'où  l'on  voit  clairement  que 
la  coutume  d'arracher  la  laine  a  précédé  celle 
de  la  tondre.  Ceux  qui  procèdent  encore  sui- 
vant l'ancienne  méthode  font  jeûner  les  brebis 
trois  jours  à  l'avance ,  parce  que  l'animal  étant 
affaibli ,  la  laine  cède  plus  facilement  à  La  main. 
On  dit  que  les  premiers  barbiers  sont  venus  de 
Cilicie  vers  la  454e  année  de  la  fondation  de  Rome 
(c'est  ce  qui  résulte  du  nom  de  l'inscription  d'Ar- 
dée);  et  qu'ils  ont  été  introduits  en  Italie  par 

dem  die  perungunt  vino ,  et  oleo  :  non  nemo  admix ta 
cera  alba,  et  adipe  suilla.  Et  si  ea  tecta  solet  esse,  quam 
habuit  pellem  injectam,  eam  intrinsecus  eadem  re  peri- 
nungunt ,  et  legunt  rursus.  Si  qua  in  tonsura  plagam  ac- 
cepit,eum  locum  oblinunt  pice  liquida.  Oves  hirtas  ton- 
dent circiter  ordeaceam  tnessem  :  in  aliis  locis  ante  fœni- 
sicia.  Quidam  lias  in  anno  bis  tondent ,  ut  in  Hispania 
citeriore,  ac  semestres  faciunt  tonsuras.  Duplicem  im- 
pendunt  operam ,  quod  sic  plus  putant  fieri  lanae.  Quo 
Domine  quidam  bis  sécant  prata.  Diligentiores  tegeticulis 
subjectis  oves  tondere  soient,  nequi  llocci  intereant.  Dies  ad 
eam  rem  sumuntur  sereni ,  et  iis  id  faciunt  1ère  a  quarta  ad 
decimam  horam  :  quoniam  sole  calidiorc  lonsa  ex  sudore 
ejus  lana  fit  moHior,el  ponderosior,  et  colore  meHore. 
Quam  demptam  ac  conglobatam ,  alii  vellera,  alii  velu- 
mina  appellant.  Ex  quorum  vocabulo  animadverti  licet, 
prius  lanae  vulsuram  quam  tonsuram  inventant.  Qui 
eliam  nunc  vellunt,  ante  triduo  babent  jejnnas,  quod 
languidae  minus  radiées  lanae  retinent.  Omnino  tonsores 
in  Italia  primum  venisse  ex  Cilicia  dicunt  post  r.  c.  a. 
cccchv;  ut  scriptum  in  publico  Ardeae  in  literis  extat, 
eosque  adduxisse  P.  Ticinium  Menam.  Olim  tonsores  non 


P.  Licinius  Mena.  La  prolixité  de  la  chevelure 
et  de  la  barbe ,  dans  les  statues  antiques ,  témoi- 
gne encore  d'un  temps  où  l'on  ne  coupait  ni 
l'une  ni  l'autre.  Si  la  brebis,  reprit  Cossinius,  nous 
fournit  la  laine  dont  nous  nous  habillons ,  le  poil 
de  la  chèvre  s'emploie  diversement  pour  la  ma- 
rine, la  construction  des  machines  de  guerre,  et 
les  procédés  de  l'industrie.  Certains  peuples  se 
couvrent  le  corps  de  la  peau  même  des  brebis , 
comme  les  Gétules  et  les  Sardes.  Cet  usage  pa- 
raît même  avoir  existé  chez  les  Grecs  d'autrefois, 
comme  on  le  voit  par  la  dénomination  de  Sicp- 
ôepiaç,  donnée  dans  leurs  tragédies  à  certains 
vieillards ,  et  sur  notre  théâtre ,  aux  personnages 
d'habitudes  rustiques;  pour  témoins,  le  jeune 
homme  dans  l'Hypobolimée  de  Cécilius,  et  le 
père  dans  l'Heautontimorumenos  de  Térence. 
La  tonte  des  chèvres  est  en  usage  en  Phrygie, 
où  l'espèce  à  longs  poils  est  commune.  C'est  de 
cette  contrée  que  nous  viennent  les  tissus  de  poil 
que  nous  appelons  cilices,  ainsi  nommés  parce 
que  c'est  en  Cilicie  qu'a  commencé  l'habitude 
de  tondre  les  chèvres.  Ainsi  parla  Cossinius, 
sans  trouver  de  contradicteurs.  En  ce  moment 
vint  à  nous  un  affranchi  de  Vitulus,  sortant  des 
jardins  de  ville  de  son  patron.  Mon  maître ,  nous 
dit-  il ,  m'envoie  vous  prier  de  moins  entamer  son 
jour  de  fête,  et  de  venir  le  trouver  le  plus  tôt  pos- 
sible. Nous  acceptâmes  l'invitation ,  mon  cher 
Niger,  Turranius,  Scrofa  et  moi,  nous  allâ- 
mes rejoindre  Vitulus  dans  ses  jardins.  Le  reste  de 
la  société  s'en  retourna  les  uns  chez  eux ,  les 
autres  chez  Menas. 


fuisse  adsignificant  antiquorum  statua? ,  quod  pleraeque 
babent  capillum ,  et  barbam  magnam.  Suscipil  Cossinius  : 
Ut  fructum  ovis  e  lana  ad  vestimentum ,  sic  capra  pilos 
ministrat  ad  usum  nauticum ,  et  ad  bellica  tormenta ,  et 
fabrilia  vasa.  Neque  non  quaedam  nationes  barum  pelli- 
bus  sunt  vestitae,  ut  in  Getulia  et  in  Sardinia.  Cujus 
usum  apud  antiquos  quoque  Graecos  fuisse  apparet,  quod 
in  tragœdiis  senes  ab  bac  pelle  vocantur  Siçôepiai ,  et  in 
comœdiis  ;  qui  in  rustico  opère  morantur,  ut  apud  Caeci- 
lium  in  Hypobolimaco  babet  adolescens,  apud  Terentium 
in  Heautontimorumeno  sencx.  Tondentur,  quod  magnis 
villis  sunt,  in  magna  parte  Phrygiae  ;  unde  cilicia  et  caetera 
ejus  generis  fieri  soient.  Sed  quod  primum  ea  tonsura  in 
Cilicia  sit  inslituta,  nomen  id  Cilicas  adjecisse  dicunt. 
Illi  hoc.  Neque  ab  hoc,  quod  mutaret  Cossinius.  Et  si- 
mili Vituli  libertus  in  urbem  veniens  ex  hortis  divertitur 
ad  nos  :  Et  ego  ad  te  missus ,  inquit,  ibam  domum  roga- 
tum,  ne  diem  festum  faceres  breviorem,  et  mature  veni- 
res.  Itaque  discedimus  ego  et  Scrofa  in  hortos  ad  Vitulum , 
Niger  Turrani  noster.  Alii  partirn  domum,  partim  ad  Me- 
Datent. 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  III. 


120 


LIVRE  III. 

I.  L'existence  humaine  a  deux  modes,  Q. 
Pinnus,  manifestement  aussi  distincts  de  théâ- 
tre que  d'origine,  la  vie  des  champs  et  celle  uVs 
cités.  La  vie  champêtre  est  de  beaucoup  la  plus 
ancienne.  Longtemps  avant  qu'il  y  eût  des  villes, 
les  campagnes  avaient  des  habitants.  Pour  la  Grè- 
ce, suivant  la  tradition,  la  plus  ancienne  des  cités 
est  Thèbes,  fondée  en  Béotie  par  le  roi  Ogygès. 
Pour  la  campagne  romaine ,  c'est  Rome ,  créa- 
tion du  roi  Romulus,  (car  c'est  maintenant 
qu'on  peut  dire,  avec  plus  vérité  qu'on  ne  pou- 
vait faire  à  l'époque  où  écrivait  Ennius  :  «  qu'il 
y  a  environ  sept  cents  ans,  plus  ou  moins,  que 
la  célèbre  ville  de  Rome  a  été  bâtie  sous  les 
auspices  les  plus  augustes»')  Or,  en  admettant 
que  l'existence  de  Thèbes  soit  antérieure  au  ca- 
taclysme d'Ogygès,  on  ne  saurait  cependant  faire 
remonter  à  plus  de  deux  mille  ans  la  fondation  de 
cette  ville.  Maintenant  rapprochez  cette  date  de 
celle  où  l'on  a  commencé  à  cultiver  les  champs, 
où  les  hommes  n'avaient  d'autres  demeures 
que  des  cabanes  et  des  chaumières,  ne  sachant 
ce  que  c'était  que  portes  ni  que  murailles  :  il 
s'établit  une  antériorité  presque  immémoriale 
de  l'habitation  agricole  sur  l'habitation  urbaine. 
Et  il  n'y  a  pas  là  de  quoi  surprendre  :  la  nature 
nous  a  donné  les  campagnes,  c'est  l'art  qui  a 
construit  les  villes.  Or  l'invention  des  arts  en 
Grèce  ne  remonte,  dit-on,  qu'à  mille  ans,  tan- 
dis que  de  tous  temps  la  terre  a  été  susceptible 
de  culture.  Mais  la  vie  agricole  n'est  pas  seule- 
ment la  plus  ancienne,  elle  est  encore  la  plus 
recommandable.  Ce  n'était  pas  sans  raison  que 
nos  ancêtres  constamment  reportaient  la  po- 
pulation de  la  ville  dans  la  campagne.  Rome,  en 


faisant  de  ses  citoyens  des  paysans,  assurait  sa 
subsistance  pendant  la  paix,  et  son  intégrité 
en  cas  de  guerre.  Il  y  avait  une  signification 
dans  tous  ces  noms  de  mère  et  de  Cérès  donnés 
indistinctement  à  la  Terre;  dans  cette  croyance 
de  la  sainteté,  de  l'utilité  de  la  profession  de 
cultivateur,  qui  faisait  honorer  ceux  qui  l'exer- 
çaient comme  les  seuls  restes  de  l'antique  race 
de  Saturne.  C'est  dans  le  même  esprit  qu'on  a 
nommé  Initia  (initiation)  les  cérémonies  parti- 
culières du  culte  de  Cérès.  Une  autre  preuve  de 
l'antériorité  de  la  vie  champêtre  sur  la  vie  des 
cités ,  c'est  le  nom  même  de  la  ville  de  Thèbes , 
nom  qu'elle  a  reçu  de  la  nature  de  son  sol ,  et 
non  de  son  fondateur.  Car,  dans  l'ancienne  lan- 
gue de  la  Grèce,  comme  encore  aujourd'hui  chez 
les  Èoliens ,  peuple  originaire  de  la  Béotie,  un 
monticules'appelaitTeba  sans  aspiration;  et  le  mot 
est  encore  usité  parmi  les  Pélasges,  venus  de  la 
Grèce  dans  la  campagne  sabine.  Il  en  existe 
même  un  monument  dans  le  pays;  car  on  voit 
sur  la  voie  Salaria,  non  loin  de  Réate,  une  butte 
milliaire  qui  s'appelle  Tebœ.  L'exiguïté  des  pos- 
sessions dans  l'origine  ne  comportait  pas  de  dis- 
tinction entre  l'agriculture  et  l'éducation  des 
bestiaux.  Issus  de  bergers ,  les  hommes  de  ce 
temps  semaient  et  faisaient  paître  leurs  trou- 
peaux dans  le  même  champ;  mais  plus  tard, quand 
quelques-uns  se  furent  agrandis,  les  troupeaux 
furent  mis  à  part,  et  l'on  vit  surgir  les  dénomi- 
nations spéciales  de  pâtre  et  de  cultivateur. 
L'occupation  du  premier  est  elle-même  divi- 
sible en  deux  parties,  que  l'on  n'a  point  jus- 
qu'ici distinguées  suffisamment.  Autre  en  effet 
est  le  régime  des  animaux  nourris  dans  l'inté- 
rieur d'une  ferme,  et  de  ceux  qu'on  mène  paître 
au  dehors  :  celui-ci  constitue  une  profession  bien 


LIBER  TERTIUS. 

I.  Cum  duse  vil.'o  traditae  sint  hominum  ,  rustica,  et  ur- 
naba ,  Q.  Pinni,  dubium  non  est,  quin  hœ  non  solmn  loco 
discrète  sint,  sed  etiam  tempore  diversam  originem  habeant. 
Antiquior  enim  multo  rustica,  quod  fuitt  einpus,  cum  rura 
colerent  homines,  neque  urbem  baberent.  Etenim  vetus- 
tissimum  oppidum  cum  sit  traditum  Graecum  ,  Boœtiae 
Tliebae,  quod  rex  Ogyges  aedificarit;  in  agro  Romano 
Roma,  quam  Romulus  rex  :  (nam  in  hoc  nunc  denique 
est,  ut  dici  possit,  non  cum  Ennius  scripsit,  Septingenli 
sunt  paulo  plus  aut  minus  anni ,  augusto  augurïo 
poslquam  inclita  condita  Roma  est.)  Thebae,  qua:  ante 
cataclysmon  Ogygi  condita;  dicunlur,eae  tamen  circiter 
duo  millia  annorum  et  ceulum  sunt.  Quod  tempus  si  re- 
feras ad  illud  principium ,  quo  agri  coli  sunt  cœpti ,  atque 
in  casis  et  tuguriis  babitabant ,  nec  murus  nec  porta  quid 
esset  sciebaut  :  immani  numéro  annorum  urhanos  agri- 
cole praestant.  Nec  mirum  ,  quod  divina  natura  dédit 
agros,  ars  bumana  aedificavit  urbes.  Cum  artes  oinnes  di- 
rantur  in  Graecia  inlra  mille  annorum  repertae,  agri  nun- 
quam  non  fuerinlin  terris,  qui  coli  possint.  Nequc  solum 
antiquior  cultura  agri   sed  etiam  melior.  Raque  non  sine 

YARROM. 


causa  majores  nostri  ex  urbe  in  agris  redigebant  siios 
cives,  quod  et  in  pace  a  ruslicis  Romanis  alebantur,  et 
in  bello  ab  his  tuebantur.  Nec  sine  causa  Terram  eandem 
appellabant  matrem  ,  et  Cererem ,  et  qui  eam  colerent , 
piam  et  ulilem  agere  vitam  credebant,  atque  eos  solos 
reliquos  esse  ex  stirpe  Saturni  régis.  Cui  consentaneum 
est ,  quod  Initia  vocantur  potissimum  ea,  quae  Cereri  fiunt 
sacra.  Nec  minus  oppidi  quoque  nomen  Thebae  indicant 
antiquiorem  esse  agrum,  quod  ab  agri  génère,  non  a 
condilore  nomen  ei  est  impositum.  Nam  lingua  prisca  et 
in  Graecia  iEoleis  Bceotii  sine  afilalu  vocanl  collis  Tebas  : 
et  in  Sabinis ,  quo  e  Graecia  venerunt  Pelasgi ,  etiam  nunc 
iladicunt.  Cujus  vestigium  in  agro  Sabinovia  Salaria  non 
longe  a  Reate  miliiarius  clivus  appellatur  Tel)a>.  Cum 
agriculluram  primo  propter  paupertatem  maxime  indis- 
cretam  baberent,  quod  a  pastoribus  qui  crant  orti  in  eo- 
dem  agro  et  serebant  et  pascebant  :  qui  poslea  creverunl , 
peculia  diviserunt ,  ac  factum ,  ut  dicerenlur  alii  agricole , 
alii  pastores.  Quae  ipsa  pars  duplex  est ,  tametsi  ab  nullo 
salis  discreta,  quod  altéra  est  villaticapaslio,  altéra  ;n:ir- 
tis.  Haec  nota  et  nobilis,  quod  et  pecuaria  appellatur,  et 
multum  homines  locupletat ,  et  ob  eam  rem  aut  ronduc- 
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aux  bouchers  de  la  ville?  Mais  qui  m'empêche, 
dit  Axius,  d'avoir  des  abeilles  dans  ma  villa? 
Est-ce  que  le  miel  de  Sicile  ne  se  fait  que  chez 
Séjus ,  et  ne  peut-on  obtenir  à  Réate  que  du  miel 
corse?  serait-ce  que  le  gland  que  Séjus  achète 
a  la  vertu  d'engraisser  les  sangliers,  tandis  que 
mon  gland,  qui  ne  me  coûte  rien ,  les  ferait  mai- 
grir? Mais,  reprit  Appius,  Mérula  n'a  point  dit 
que  vous  ne  puissiez  faire  chez  vous  les  mêmes 
élèves  que  Séjus;  seulement  j'ai  vu  de  mes  pro- 
pres yeux  que  vous  ne  le  faites  pas.  Car  il  y  a 
deux  espèces  de  nourriture  :  l'une  que  j'appelle- 
rai champêtre,  et  qui  comprend  le  bétail  ;  l'autre, 
sédentaire,  et  qui  embrasse  pigeons,  poules, 
mouches  à  miel ,  et  en  général  tout  ce  qu'on  veut 
élever  dans  l'enceinte  d'une  villa.  Magon  de  Car- 
thage,  Cassius  Dionysius,  et  quelques  autres, 
ont  traité  cette  matière  spécialement  en  différents 
endroits  de  leurs  ouvrages,  dont  Séjus  paraît  être 
imbu.  Aussi  tire-t-il  plus  de  profit  de  sa  seule 
villa  par  les  nourritures  qu'il  y  fait,  que  d'autres 
n'en  savent  recueillir  de  la  culture  d'un  fonds 
tout  entier.  En  effet,  dit  Mérula,  j'ai  vu  chez  lui 
des  bandes  immenses  d'oies ,  de  poules ,  de  pi- 
geons ,  de  grues ,  de  paons ,  ainsi  qu'une  multi- 
tude de  loirs ,  poissons ,  sangliers,  et  autres  gi- 
biers de  chasse.  L'affranchi  qui  tient  ses  livres, 
et  que  Varron  a  vu ,  m'a  assuré,  quand  il  me  fai- 
sait les  honneurs  en  l'absence  de  Séjus,  que  son 
maître  tirait  de  sa  villa  plus  de  cinquante  mille 
sesterces  par  an.  Comme  Axius  paraissait  tout 
étonné ,  je  lui  demandai  s'il  connaissait  le  fonds 
de  ma  tante  maternelle ,  sur  la  voie  Salaria ,  dans 
le  pays  sabin ,  à  vingt-quatre  milles  de  Rome. 
Assurément,  dit-il,  puisque  c'est  là  que  je  m'ar- 
rête à  midi ,  lorsque,  pendant  l'été,  je  me  rends 
de  Rome  à  Réate;  et  que  je  passe  la  nuit,  lors- 
hic  apros  raacellario  Sejus  ?  Qui  minus  ego,  inquit  Axius , 
istas  habere  possum  in  Realina  villa?  nisi  si  apud  Sejum 
Siculum  fit  mel,  Corsicum  in  Reatino  :  et  hic  aprum  glans 
cum  pascit  emticia,  facit  pinguem;  illic  gratuita  exilem. 
Appius,  posse  ad  le  fieri .  inquit,  Sejanas  pastiones  non 
negavit  Mérula  :  ego,  non  esse,  ipse  vidi.  Duo  enim  gênera 
cum  sint  pastionum  :  unum  agreste ,  in  quo  pecuariac  sunt , 
altcrum  villaticum,  in  quo  sunt  gallinae  ac  columbae  et 
apes  et  caetera  ,  quae  in  villa  soient  pasci,:  de  quibus  et 
l'oeniis  Mago  et  Cassius  Dionysius  et  alii  quid  separatim 
ac  dispersim  in  libris  reliquerunt,  quos  Sejus  legisse  vi- 
«letur,  et  ideo  ex  bis  pastionibus  ex  una  villa  majores 
Iructuscapere,  quam  alii  faciunt  ex  toto  fundo.  Certe  , 
inquit  Mérula.  Nam  ibi  vidi  grèges  magnos  anserum, 
gallinarum,  columbarum,  grattai,  pavonum  ,  nec  non  gli- 
rium,  piscium,  aprornm,  et  caetera  venalionis.  Exquibur; 
rébus  scriba  librarius  libertus  ejus,  qui  apparuit  Varron i , 
et  me  absente  patrono  hospitio  accipiebat,  in  annos  sin- 
gulos  plus  qninquagena  millia  [e  villa]  capere  dicebat. 
Axio  admiranti  :  Certe  nosti,  inquam ,  malertenc  mea; 
f'undum  in  Sabinis  ,  qui  est  ad  quartnm  et  vicesimum  la- 
pidpm  via  salaria  a  Roma.  Quidni,  inquit?  ubi  œstate 
diem  mendie  dividere  soleam,  cum  eo  Reate  ex  orbe, 


que  j'en  reviens  pendant  l'hiver.  Eh  bien,  repris- 
je ,  il  y  a  dans  cette  villa  une  volière ,  dont  il  est 
sorti  à  ma  connaissance ,  dans  une  seule  année, 
jusqu'à  cinq  mille  grives,  qui  ont  été  vendues 
trois  deniers  pièce;  de  sorte  que  ce  seul  produit 
a  donné  cette  année-là  soixante  mille  sesterces , 
le  double  du  revenu  de  votre  métairie  de  Réate, 
bien  qu'elle  n'ait  pas  moins  de  deux  cents  ju- 
gera. Quoi  !  soixante  milles  sesterces,  s'écria  Axius; 
soixante  mille!  vous  plaisantez,  sans  doute.  Non, 
je  dis  soixante  mille.  Soit.  Mais  vous  conviendrez 
que  pour  arriver  à  ce  chiffre  il  faut  la  coïnci- 
dence d'un  festin  public,  ou  d'un  triomphe  ex- 
traordinaire, tel  que  celui  de  Métellus  Scipion  ; 
ou  bien  encore  de  ces  repas  de  corps,  dont  le 
grand  nombre  a  fait,  à  certaines  époques,  renché- 
rir les  vivres  de  nos  marchés.  Mais,  année  com- 
mune, vous  serez  longtemps  à  réaliser  un  béné- 
fice aussi  considérable.  Soyez  persuadé  au  con- 
traire qu'une  volière  ne  vous  fait  jamais  faux 
bond ,  et  que ,  par  le  temps  qui  court ,  on  n'a  pas 
à  rabattre  des  espérances  qu'on  y  a  fondées.  Car 
où  est  l'année  où  vous  ne  voyiez  un  festin  de 
triomphe ,  ou  de  ces  repas  de  corps  qui  affluent 
au  point  de  faire  renchérir  les  vivres?  Vous  pour- 
riez dire,  ajouta  Mérula,  que,  dans  ce  temps  de 
profusion ,  ces  publiques  bombances  sont  quo- 
tidiennes à  Rome.  L.  Albutius,  homme  fort  sa- 
vant, comme  vous  le  savez  tous,  et  dont  nous 
avons  des  satires  dans  le  goût  de  celles  de  Luci- 
lius,  ne  disait-il  pas  que  son  fonds  du  pays  al- 
bain  rapportait  bien  moins  que  sa  villa?  que  le 
revenu  de  l'un  était  au-dessous  de  dix  mille  sester- 
ces, et  celui  de  l'autre  au-dessusde  vingt?  Le  même 
auteur  prétendait  qu'avec  une  villa  près  de  la  mer, 
dans  une  localité  de  son  choix,  il  se  serait  fait  par 
an  plus  de  cent  mille  sesterces.  Dernièrement 

aut  cum  inde  venio  hieme,  noctu  ponere  castra.  Atque 
in  bac  villa  qui  est  ornithon,  ex  eo  uno  quinque  millia  scio 
venisse  turdorum  denariis  ternis ,  ut  sexaginta  millia  ea 
pars  reddideriteo  anno  villas ,  bis  tantum  quam  tuus  l'uii- 
dus  ducentum  jugerum  Reate  reddit.  Quid  ?  sexaginta , 
inquit  Axius?  lx?  lx?  dérides.  Sexaginta,  inquam.  Sed 
ut  ad  hune  bolum  pervenias,  opus  eiït  Ubi  aut  epulum 
aut  triumpbus  alicujus,  ut  tune  fuit  Scipionis  Metelli, 
aut  collegiorum' cœnœ,  quae  tune  innumerabiles  excan- 
defaciebant  annonam  macelli.  Reliquis  annis  omnibus  et 
banc  expectabis  summam.  Spero  non  tibi  decoquet  [  non] 
ornithon.  Neque  hoc  accidit  bis  moribus ,  nisi  raro  ,  ut 
decipiaris.  Quotus  quisque  enim  est  annus,  quo  non  vi- 
deas  epulum,  aut  triumphum  ,  aut  collegia  [non]  epu- 
lari ,  quae  nunc  innumerabiles  incendunt  annonam  ?  Sed 
propter  luxuriam ,  inquit ,  quodammodo  epulum  quoti- 
dianum  est  intra  januas  Romae.  Nonne  item  L.  Albutius 
homo  (ut  scitis)  apprime  doctus,  cujus  Luciliano  charac- 
tere  sunt  libelli ,  dicebat  in  Albano  fundum  suum  pastio- 
nibus semper  vinci  a  villa?  agrum  enim  minus dena  millia 
reddere ,  villam  plus  vicena.  Idem  secundum  mare  quo 
loco  vellet ,  si  parasset  villam ,  se  supra  centum  millia 
e  villa  recepturum.  Age  non  M.  Calo  nnper  cum  Lucull. 
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encore,  M.  Caton  n'a-t-il  pas  vendu  pour  qua- 
rante mille  sesterces  de  poissons  provenant  des 
viviers  de  Lucullus,  dont  il  venait  d'accepter  la 
tutelle?  Mon  cher  Mérula,  dit  Axius,  veuillez 
m'accepter  pour  élève  dans  l'art  de  faire  des  élèves 
dans  une  villa.  Je  ne  dis  pas  non,  reprit  Mérula  ; 
mais  il  faut  me  payer  d'avance  par  un  dîner.  Vous 
l'aurez  dès  aujourd'hui  ;  et  à  l'avenir,  je  vous  fe- 
rai tâter  souvent  des  élèves  que  vous  m'aurez 
appris  à  faire.  J'ai  peur,  dit  Appius,  que  vous  ne 
me  fassiez  manger  quelque  oie  ou  paon  mort  dans 
votre  basse-cour.  Qu'importe,  reprit  Axius,  que 
les  oiseaux  ou  poissons  que  l'on  vous  sert  soient 
morts  de  leur  belle  mort  ou  d'autre  manière?  vous 
ne  pouvez  les  manger  vivants.  Mais  je  vous  en 
prie ,  Mérula ,  initiez-moi  à  cette  science  de  la 
basse-cour;  veuillez  nous  en  exposer  les  principes 
et  les  ressources.  Mérula  accepta  la  tâche  de 
bon  cœur. 

111.  Un  propriétaire  doit  avant  tout  connaître 
les  espèces  animales  qu'on  nourrit  dans  une 
villa  ou  dans  ses  dépendances,  en  vue  de  profit 
ou  d'agrément.  Il  y  a  pour  cela  trois  régimes 
différents  à  étudier  :  celui  de  volière,  celui  de  la 
garenne,  celui  du  vivier.  J'entends  par  volière  le 
lieu  où  l'on  renferme  toutes  espèces  d'oiseaux; 
par  garenne,  non  pas  ce  que  le  mot  signifiait  pour 
nos  ancêtres  à  la  troisième  génération,  c'est-à-dire 
un  parc  exclusivement  peuplé  de  lièvres,  mais 
un  enclos  attenant  à  la  villa ,  où  l'on  peut  nour- 
rir du  gibier  de  toutes  sortes.  J'entends  enfin  par 
vivier  toute  réserve  de  poisson  d'eau  douce  ou  sa- 
lée, dépendant  d'une  villa.  Chacun  de  ces  trois 
régimes  est  au  moins  double.  Ainsi  la  théorie  de 
la  volière  comprend  en  deux  parties  les  espèces 
volatiles  auxquelles  la  terre  suffit,  telles  que  les 
paons,  les  tourterelles ,  les  grives;  et  celles  à 
qui  il  faut  la  terre  et  l'eau ,  comme  les  oies,  les 


sarcelles ,  les  canards.  La  théorie  de  la  garenne 
distingue  égalemeut  entre  les  sangliers,  che- 
vreuils et  lièvres,  d'un  côté,  et  les  abeilles,  escar- 
gots et  loirs,  de  l'autre.  Enfin  la  théorie  du  vivier 
se  divise  aussi  en  deux  classes,  celle  des  poissons 
de  mer,  et  celle  des  poissons  d'eau  douce.  L'at- 
tention doit  donc  se  porter  sur  six  parties  dif- 
férentes. On  commencera  par  s'entourer  de  gens 
de  trois  professions,  des  oiseleurs,  chasseurs  et 
pêcheurs  ;  ou  du  moins  on  aura  respectivement 
recours  à  leur  entremise  pour  se  procurer  des 
mères  pleines,  dont  les  esclaves,  sous  la  surveil- 
lance du  maître ,  soignent  la  progéniture ,  relè- 
vent, l'engraissent  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bonne  à 
envoyer  au  marché.  Certaines  espèces,  comme  les 
loirs ,  les  escargots  et  les  poules ,  s'obtiennent 
sans  qu'il  soit  besoin  pour  cela  de  faire  interve- 
nir oiseleurs,  chasseurs  ou  pêcheurs  ;  et  ce  genre 
de  spéculation  a  commencé  sans  doute  par  s'exer- 
cer sur  celles  qui  sont  les  hôtes  ordinaires  de 
toute  villa.  Les  poulets,  dans  l'origine,  ne  se  sont 
pas  multipliés  seulement  par  les  soins  des  au- 
gures, et  pour  le  besoin  des  auspices;  plus  d'un 
chef  de  famille  aussi,  dans  nos  campagnes,  donna 
des  soins  à  leur  propagation.  On  s'avisa,  dans  la 
suite,  de  former  dans  le  voisinage  de  la  villa  des 
enclos  entourés  de  murailles,  tant  pour  s'y  livrer 
à  la  chasse  que  pour  y  établir  des  ruches  poul- 
ies abeilles,  qui  d'abord  n'avaient  d'autre  abri 
que  l'entablement  d'un  toit.  Plus  tard  on  creusa 
des  viviers  remplis  d'eau  douce,  et  dans  lesquels 
on  emprisonna  les  poissons  péchés  seulement 
dans  les  rivières.  On  voit  que  chacune  des  trois 
parties  de  l'industrie  de  la  basse- cour  a  passé 
par  deux  degrés,  marqués,  le  premier,  du  carac- 
tère de  la  frugalité  antique ,  le  second,  de  la  ten- 
dance aux  raffinements  des  siècles  postérieurs. 
Dans  la  première  période,  en  effet,  nos  ancêtres 


accepit  tutelam ,  e  piscinis ejus  quadraginta  millibus  sex- 
tertiis  vendidit  pisces?  Axius  :  Mérula  mi,  inquit,  re- 
cipe  me  quaeso  discipulum  villaticae  pastionis.  IUe  :  Quin 
simulac  promiseris  minerval ,  id  est  cœnam,  incipiam ,  in- 
quit. Axius  :  Ego  vero  non  recuso  vel  hodie ,  et  ex  ista 
pastione  crebro.  Appius  :  Credo  simulac  primum  ex  isto 
villatico  pécore  mortui  erunt  anseres  aut  pavones.  Cui 
ille  :  Quid  enim  interest  utrum  morticinas  editis  volucres 
an  pisces ,  quos  nisi  mortuos  estis  nunquam  ?  Sed  oro  te, 
inquit,  induce  me  in  viam  disciplinée  villaticae  pastionis , 
ac  vim  formamque  ejus  expone.  Mérula  non  gravate  : 

III.  Primum,  inquit,  dominum  scientem  esse  oportet 
earum  rerum  quœ  in  villa  circumve  eam  ali  ac  pasci  pos- 
sint,  ita  ut  domino  sint  fructui  ac  delectationi.  Ejus  disci- 
plinae gênera  sunt  tria,  ornilliones,  leporaria,  piscinae. 
Nunc  ornithonas  dico  omnium  ali t uni ,  quae  intra  parietes 
villae  soient  pasci.  Leporaria  te  accipere  volo  vnon  ea  quœ 
tiitavi  noslri  dicebant,  ubi  soliti  lepores  sint,  sed  omnia 
septa ,  aflicta  villae  quae  sunt ,  et  babent  inclusa  animalia , 
quae  pascantur.  Similiter  piscinas  dico  eas ,  quae  in  aqua 
dulci  aut  salsa  iuclusos  babent  pisces  ad  villam.  liai  uni 


singula  gênera  minimum  in  binas  species  dividi  possunt; 
in  prima  parte  ut  sint ,  quae  terra  modo  sunt  contenta ,  ut 
sunt  pavones,  turtures,  turdi.  Altéra  species  sunt,  quœ 
non  sunt  contenta  terra  solum,sed  etiam  aquam  requi- 
runt,  ut  sunt  anseres,  querquedulae,  anates.  Sic  alterum 
genus  illud  venaticum  duas  babel  diversas  species  :  imam, 
in  qua  est  aper,  caprea,  lepus.  Altéra  item  extra  villam 
quœ  sunt,  ut  apes,  cocleae,  glires.  Tertit  generis  aquati- 
lis  item  species  duae ,  partim  quod  babent  pisces  in  aqua 
dulci,  partim  quod  in  marina  De  bis  sex  partibus  :  ad 
ista  tria  gênera  artificum  paranda,  aucupes,  venatores, 
piscatores,  aut  ab  bisemenda,  quae  tuorum  servorum 
diligentia  tuearis  in  fœtura  ad  partus,  et  nata  nulricera 
saginesque ,  in  macellum  ut  perveniant.  Neque  non  etiam 
qusedam  assumenda  in  villam  sine  retibus  aucupis,  vena- 
toris,  piscatoris,  ut  glires ,  cocleae  et  gallinae.  Earum  re- 
rum cultura  instiluta  prima,  ea  quae  in  villa  babentur. 
Non  enim  sokim  augures  Romani  ad  auspicia  primum  pa- 
rarunt  pullos,  sed  etiam  patres  familiœ  rure.  Secunda, 
quae  macerie  ad  villam  venationis  causa  dudunhir,  et 
propter  alvearia.  Apes  enim  subter  subgrundas  ab  iaitio 
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aux  bouchers  de  la  ville?  Mais  qui  m'empêche, 
dit  Axius,  d'avoir  des  abeilles  dans  ma  villa? 
Est-ce  que  le  miel  de  Sicile  ne  se  fait  que  chez 
Séjus ,  et  ne  peut-on  obtenir  à  Réate  que  du  miel 
corse?  serait-ce  que  le  gland  que  Séjus  achète 
a  la  vertu  d'engraisser  les  sangliers,  tandis  que 
mon  gland,  qui  ne  me  coûte  rien ,  les  ferait  mai- 
grir? Mais,  reprit  Appius,  Mérula  n'a  point  dit 
que  vous  ne  puissiez  faire  chez  vous  les  mêmes 
«lèves  que  Séjus;  seulement  j'ai  vu  de  mes  pro- 
pres yeux  que  vous  ne  le  faites  pas.  Car  il  y  a 
deux  espèces  de  nourriture  :  l'une  que  j'appelle- 
rai champêtre,  et  qui  comprend  le  bétail  ;  l'autre, 
sédentaire,  et  qui  embrasse  pigeons,  poules, 
mouches  à  miel ,  et  en  général  tout  ce  qu'on  veut 
élever  dans  l'enceinte  d'une  villa.  Magon  de  Car- 
thage,  Cassius  Dionysius,  et  quelques  autres, 
ont  traité  cette  matière  spécialement  en  différents 
endroits  de  leurs  ouvrages,  dont  Séjus  paraît  être 
imbu.  Aussi  tire-t-il  plus  de  profit  de  sa  seule 
villa  par  les  nourritures  qu'il  y  fait,  que  d'autres 
n'en  savent  recueillir  de  la  culture  d'un  fonds 
tout  entier.  En  effet,  dit  Mérula,  j'ai  vu  chez  lui 
des  bandes  immenses  d'oies,  de  poules,  de  pi- 
geons ,  de  grues ,  de  paons ,  ainsi  qu'une  multi- 
tude de  loirs ,  poissons ,  sangliers,  et  autres  gi- 
biers de  chasse.  L'affranchi  qui  tient  ses  livres, 
et  que  Varron  a  vu  ,  m'a  assuré,  quand  il  me  fai- 
sait les  honneurs  en  l'absence  de  Séjus,  que  son 
maître  tirait  de  sa  villa  plus  de  cinquante  mille 
sesterces  par  an.  Comme  Axius  paraissait  tout 
étonné,  je  lui  demandai  s'il  connaissait  le  fonds 
de  ma  tante  maternelle ,  sur  la  voie  Salaria ,  dans 
le  pays  sabin ,  à  vingt-quatre  milles  de  Rome. 
Assurément,  dit-il,  puisque  c'est  là  que  je  m'ar- 
rête à  midi ,  lorsque,  pendant  l'été,  je  me  rends 
de  Rome  à  Réate;  et  que  je  passe  la  nuit,  lors- 
hic  apros  macellario  Scjiis  ?  Qui  minus  ego,  inquit  Axius , 
istas  habere  possum  in  Reatina  villa?  nisi  si  apud  Sejuin 
S  icu  lu  m  fît  mel,  Corsicum  in  Reatino  :  et  hic  aprum  glans 
cum  pascit  emlicia,  i'acit  pinguem;  illic  gratuila  exilem. 
Appius,  posse  ad  le  lieri .  inquit,  Sejanas  pastiones  non 
negavit  Mérula  :  ego,  non  esse,  ipse  vidi.  Duo  enim  gênera 
cum  sint  pastionum  :  unum  agreste ,  in  quo  pecuariae  sunl , 
altcruin  villaticum,  in  quo  sunt  gallin.ie  ac  columbae  et 
apes  et  caetera  ,  quac  in  villa  soient  pasci,:  de  quibus  et 
PNOM  Mago  et  Cassius  Dionysius  et  alii  quid  separatim 
ac  dispersim  in  libris  reliquerunt,  quos  Sejus  legisse  vi- 
detur,  et  ideo  ex  lus  paslionibus  ex  una  villa  majores 
t'i'iictus  capere,  quani  alii  faciunt  ex  toto  fundo.  Cerle  , 
inquit  Mérula.  Nam  ibi  vidi  grèges  magnos  anserum, 
gallinarum,  columbaruni,  gruuin,  pavonum  ,  nec  non  gli- 
rium,  piscium,  aprorum,  et  caetera  venalionis.Ex  quibir> 
rébus  scriba  librarius  liberttis  ejus,  qui  apparuit  Varroni , 
et  me  absente  patrono  bospitio  accipiebat,  in  annos  sin- 
gulos  plus  quinquagena  millia[e  villa]  capere  dicebat. 
Axio  admirant]  :  Cerle  nosti,  inqtiam,  materterae  meae 
fendus  in  Sabinis  ,  qui  est  ad  quai  tuin  et  vicesimum  la- 
pidem  via  salaria  a  Roma.  Quidui,  inquit?  ubi  aestate 
diem  mendie  dividere  soleam,  cum  eo  Reate  ex  urb»' , 


que  j'en  reviens  pendant  l'hiver.  Eh  bien,  repris- 
je ,  il  y  a  dans  cette  villa  une  volière ,  dont  il  est 
sorti  à  ma  connaissance ,  dans  une  seule  année, 
jusqu'à  cinq  mille  grives,  qui  ont  été  vendues 
trois  deniers  pièce;  de  sorte  que  ce  seul  produit 
a  donné  cette  année-là  soixante  mille  sesterces , 
le  double  du  revenu  de  votre  métairie  de  Réate, 
bien  qu'elle  n'ait  pas  moins  de  deux  cents  j u- 
gera.  Quoi!  soixante  milles  sesterces,  s'écria  Axius; 
soixante  mille!  vous  plaisantez,  sans  doute.  Non, 
je  dis  soixante  mille.  Soit.  Mais  vous  conviendrez 
que  pour  arriver  à  ce  chiffre  il  faut  la  coïnci- 
dence d'un  festin  public,  ou  d'un  triomphe  ex- 
traordinaire, tel  que  celui  de  Métellus  Scipion  ; 
ou  bien  encore  de  ces  repas  de  corps,  dont  le 
grand  nombre  a  fait,  à  certaines  époques,  renché- 
rir les  vivres  de  nos  marchés.  Mais,  année  com- 
mune, vous  serez  longtemps  à  réaliser  un  béné- 
fice aussi  considérable.  Soyez  persuadé  au  con- 
traire qu'une  volière  ne  vous  fait  jamais  faux 
bond,  et  que,  par  le  temps  qui  court ,  on  n'a  pas 
à  rabattre  des  espérances  qu'on  y  a  fondées.  Car 
où  est  l'année  où  vous  ne  voyiez  un  festin  de 
triomphe ,  ou  de  ces  repas  de  corps  qui  affluent 
au  point  de  faire  renchérir  les  vivres?  Vous  pour- 
riez dire,  ajouta  Mérula,  que,  dans  ce  temps  de 
profusion ,  ces  publiques  bombances  sont  quo- 
tidiennes à  Rome.  L.  Albutius,  homme  fort  sa- 
vant, comme  vous  le  savez  tous,  et  dont  nous 
avons  des  satires  dans  le  goût  de  celles  de  Luci- 
lius,  ne  disait-il  pas  que  son  fonds  du  pays  al- 
bain  rapportait  bien  moins  que  sa  villa?  que  le 
revenu  de  l'un  était  au-dessous  de  dix  mille  sester- 
ces, et  celui  de  l'autre  au-dessus  de  vingt?  Le  mémo 
auteur  prétendait  qu'avec  une  villa  près  de  la  mer, 
dans  une  localité  de  son  choix,  il  se  serait  fait  par 
an  plus  de  cent  mille  sesterces.  Dernièrement 

au  t.  cum  inde  venio  bieme ,  noctu  ponere  castra.  Atque 
in  bac  villa  qui  est  ornitbon,  ex  eo  uno  quinque  millia  scio 
venisse  turdorum  denariis  ternis,  ut  sexaginta  millia  ea 
pars  reddideriteo  anno  villa- ,  bis  tan! uni  quam  tuus  fun- 
dus  ducentum  jugerum  Reate  reddit.  Quid  ?  sexaginta , 
inquit  Axius?  lx?  lx?  dérides.  Sexaginta,  inquam.  Sed 
ut  ad  bunc  bolum  pervenias,  opus  etït  libiaut  epulum 
aut  triumphus  alicujus,  ut  tune  fuit  Scipionis  Melelli, 
aut  collegiorum'  cœnae,  quse  tune  innumerabiles  excan- 
defaciehant  annonam  macelli.  Reliquis  annis  omnibus  et 
banc  expectabis  summam.  Spero  non  tibi  decoquei  [  non] 
ornitbon.  Neque  hoc  accidit  lus  moribus,  nisi  raro,  ut 
decipiaris.  Quotus  quisque  enim  est  annus,  quo  non  vi- 
deas  epulum,  aut  triumpbum  ,  aut  collegia  [non]  epu- 
lari ,  quae  nunc  innumerabiles  incendunt  annonam  ?  Sed 
propter  luxuriam  ,  inquit ,  quodammodo  epulum  quoti- 
dianum  est  intra  januas  Romae.  Nonne  item  L.  Albutius 
bomo  (ut  scitis  )  apprime  doctus,  cujus  Luciliano  ebarac- 
tere  sunt  libelli ,  dicebat  in  Albano  fundum  suum  pastio- 
niiuis  semper  vinci  a  villa?  agrum  enim  minus dena  millia 
reddere ,  villam  plus  vicena.  Idem  secundum  mare  quo 
loco  vellet ,  si  parasset  villam ,  se  supra  centum  millia 
e  villa  recepturum.  Age  non  M.  Calo  nnper  cum  Lucull. 
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encore,  M.  Caton  n'a-t-il  pas  vendu  pour  qua- 
rante mille  sesterces  de  poissons  provenant  des 
\i\iers  de  Lucullus,  dont  il  veuait  d'accepter  la 
tutelle?  Mon  cher  Mérula,  dit  Axius,  veuillez 
m'accepter  pour  élève  dans  l'art  défaire  des  élèves 
dans  une  villa.  Je  ne  dis  pas  non,  reprit  Mérula  ; 
mais  il  faut  me  payer  d'avance  par  un  dîner.  Vous 
l'aurez  dès  aujourd'hui  ;  et  à  l'avenir,  je  vous  fe- 
rai tâter  souvent  des  élèves  que  vous  m'aurez 
appris  à  faire.  J'ai  peur,  dit  Appius,  que  vous  ne 
me  fassiez  manger  quelque  oie  ou  paon  mort  dans 
votre  basse-cour.  Qu'importe,  reprit  Axius,  que 
les  oiseaux  ou  poissons  que  l'on  vous  sert  soient 
morts  de  leur  belle  mort  ou  d'autre  manière?  vous 
ne  pouvez  les  manger  vivants.  Mais  je  vous  en 
prie ,  Mérula ,  initiez-moi  à  cette  science  de  la 
basse-cour;  veuillez  nous  en  exposer  les  principes 
et  les  ressources.  Mérula  accepta  la  tâche  de 
bon  cœur. 

111.  Un  propriétaire  doit  avant  tout  connaître 
les  espèces  animales  qu'on  nourrit  dans  une 
villa  ou  dans  ses  dépendances,  en  vue  de  profit 
ou  d'agrément.  Il  y  a  pour  cela  trois  régimes 
différents  à  étudier  :  celui  de  volière,  celui  de  la 
garenne,  celui  du  vivier.  J'entends  par  volière  le 
lieu  où  l'on  renferme  toutes  espèces  d'oiseaux; 
par  garenne,  non  pas  ce  que  le  mot  signifiait  pour 
nos  ancêtres  à  la  troisième  génération,  c'est-à-dire 
un  parc  exclusivement  peuplé  de  lièvres,  mais 
un  enclos  attenant  à  la  villa ,  où  l'on  peut  nour- 
rir du  gibier  de  toutes  sortes.  J'entends  enfin  par 
vivier  toute  réserve  de  poisson  d'eau  douce  ou  sa- 
lée, dépendant  d'une  villa.  Chacun  de  ces  trois 
régimes  est  au  moins  double.  Ainsi  la  théorie  de 
la  volière  comprend  en  deux  parties  les  espèces 
volatiles  auxquelles  la  terre  suffit ,  telles  que  les 
paons,  les  tourterelles ,  les  grives;  et  celles  à 
qui  il  faut  la  terre  et  l'eau ,  comme  les  oies ,  les 
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sarcelles,  les  canards.  La  théorie  de  la  garenne 
distingue  égaleraeut  entre  les  sangliers,  che- 
vreuils et  lièvres,  d'un  côté,  et  les  abeilles,  escar- 
gots et  loirs,  de  l'autre.  Enfin  la  théorie  du  vivier 
se  divise  aussi  en  deux  classes,  celle  des  poissons 
de  mer,  et  celle  des  poissons  d'eau  douce.  L'at- 
tention doit  donc  se  porter  sur  six  parties  dif- 
férentes. On  commencera  par  s'entourer  de  gens 
de  trois  professions ,  des  oiseleurs,  chasseurs  et 
pêcheurs  ;  ou  du  moins  on  aura  respectivement 
recours  à  leur  entremise  pour  se  procurer  des 
mères  pleines,  dont  les  esclaves,  sous  la  surveil- 
lance du  maître ,  soiguent  la  progéniture,  relè- 
vent, l'engraissent  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  bonne  à 
envoyer  au  marché.  Certaines  espèces,  comme  les 
loirs ,  les  escargots  et  les  poules ,  s'obtiennent 
sans  qu'il  soit  besoin  pour  cela  de  faire  interve- 
nir oiseleurs,  chasseurs  ou  pêcheurs;  et  ce  genre 
de  spéculation  a  commencé  sans  doute  par  s'exer- 
cer sur  celles  qui  sont  les  hôtes  ordinaires  de 
toute  villa.  Les  poulets,  dans  l'origine,  ne  se  sont 
pas  multipliés  seulement  par  les  soins  des  au- 
gures, et  pour  le  besoin  des  auspices;  plus  d'un 
chef  de  famille  aussi,  dans  nos  campagnes,  donna 
des  soins  à  leur  propagation.  On  s'avisa,  dans  la 
suite,  de  former  dans  le  voisinage  de  la  villa  des 
enclos  entourés  de  murailles ,  tant  pour  s'y  livrer 
à  la  chasse  que  pour  y  établir  des  ruches  pour 
les  abeilles,  qui  d'abord  n'avaient  d'autre  abri 
que  l'entablement  d'un  toit.  Plus  tard  on  creusa 
des  viviers  remplis  d'eau  douce,  et  dans  lesquels 
ou  emprisonna  les  poissons  péchés  seulement 
dans  les  rivières.  On  voit  que  chacune  des  trois 
parties  de  l'industrie  de  la  basse-cour  a  passé 
par  deux  degrés,  marqués,  le  premier,  du  carac- 
tère de  la  frugalité  antique,  le  second,  de  la  ten- 
dance aux  raffinements  des  siècles  postérieurs. 
Dans  la  première  période,  en  effet,  nos  ancêtres 


accepit  tutelam ,  e  piscinisejus  quadraginta  luillibus  sex- 
tertiis  veudidit  pisces?  Axius  :  Mérula  mi,  inquit,  re- 
cipe  me  quaeso  discipulum  villaticœ  pastionis.  Ille  :  Quin 
simulac  promiseris  mincrval ,  id  est  cœnam,  incipiam ,  in- 
quit. Axius  :  Ego  vero  non  recuso  vel  hodie ,  et  ex  ista 
pastione  crebro.  Appius  :  Credo  simulac  primum  ex  isto 
villatico  pécore  mortui  erunt  anseres  aut  pavones.  Cui 
ille  :  Quid  enim  inlerest  utrum  morticinas  editis  volucres 
an  pisces ,  quos  nisi  inortuos  eslis  nunquam  ?  Sed  oro  te, 
inquit,  induce  me  in  viam  disciplina;  villaticœ  pastionis  , 
ac  vim  formamque  ejus  expone.  Mérula  non  gravate  : 

III.  Primum,  inquit,  dominum  scientem  esse  oportet 
earum  rerum  quae  in  villa  circurave  eam  ali  ac  pasci  pos- 
sint,  ita  ut  domino  sint  fructui  ac  delectationi.  Ejus  disci- 
plinae  gênera  sunl  tria,  omilhones,  leporaria,  piscinae. 
Mime  ornithonas  dico  omnium  alitum ,  quae  intra  parietes 
villae  soient  pasci.  Leporaria  te  accipere  volo ,  non  ea  quœ 
tritavi  nostri  dicebant,  ubi  soliti  lepores  sint,  sed  omnia 
septa ,  aflicta  villa*  quae  sunt ,  el  babent  inclusa  animalia , 
quae  pascantiir.  Similiter  piscinas  dico  eas ,  quae  in  aqua 
dulci  aut  salsa  inclusos  babent  pisces  ad  villam.  Harum 


singula  gênera  minimum  in  binas  species  dividi  possunt  ; 
in  prima  parte  ut  sint, quae  terra  modo  sunt  contenta  ,  ut 
sunt  pavones,  turtures,  turdi.  Altéra  species  sunt,qua- 
non  sunt  contenta  terra  solum,sed  etiam  aquam  requi- 
runt,  ut  sunt  anseres,  querquedulae,  anates.  Sic  alterum 
genus  illud  venaticum  duas  babel  diversas  species  :  imam, 
in  qua  est  aper,  caprea,  lepus.  Altéra  item  extra  villam 
quae  sunt,  utapes,  cocleae,  glires.  Tertii  geneiis  aquali- 
lis  item  species  duae  ,  partira  quod  babent  pisces  in  aqua 
dulci,  partim  quod  in  marina  De  lus  sex  partibus  :  ad 
ista  tria  gênera  artkicum  paranda ,  aucunes ,  venatores , 
piscatores,  aut  ab  bisemenda,  quae  tuorum  servonini 
diligentia  tuearis  in  fœtura  ad  partus,  et  nata  nulricera 
saginesque,  in  macellum  nt  perveniant.  Neque  non  etiam 
quaedam  assuruenda  in  villam  sine  retibus  aucupis ,  v«*na- 
toris,  piscatoris,  ut  glires ,  cocleae  et  gallinae.  Earum  re- 
rum culture  instiluta  prima,  ea  quae  in  villa  baltentur. 
Non  enim  solum  augures  Romani  ad  auspicia  primum  pa- 
rarunt  pullos ,  sed  etiam  patres  familiae  rure.  Secunda , 
quae  macerie  ad  villam  venationis  causa  tiudunhir,  et 
propter  alvearia.  Apes  enim  subler  subgrundas  ab  ioitio 
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n'avaient  dans  leurs  villas  que  deux  places  ré- 
servéesàla volaille  (aviaria), et  consistant,  l'une, 
en  une  cour  basse,  où  ils  nourrissaient  les  poules, 
dont  les  œufs  et  les  poulets  étaient  tout  le  produit. 
L'autre  est  une  tourelle  servant  de  colombier,  et 
située  dans  la  partie  supérieure  du  bâtiment.  On  a 
changé  ce  nom  A' aviaria,  et  nous  avons  au- 
jourd'hui des  ornithones  (volières),  création  de 
la  sensualité  moderne ,  dont  la  construction  oc- 
cupe plus  de  place  que  toute  une  villa  d'autre- 
fois. On  en  peut  dire  autant  des  garennes.  Celle 
de  votre  père,  Axius,  n'a  jamais  pour  hôtes  que 
des  lièvres.  On  ne  voyait  point  alors  de  ces  im- 
menses emplacements  où  l'on  enferme  de  murs 
plusieurs  jugera  de  terre ,  pour  entretenir  une 
multitude  de  sangliers  et  de  chevreuils.  Alors 
se  tournant  vers  moi  :  Lorsque  M.  Pison,  dit- 
il  ,  vous  vendit  son  fonds  de  Tusculanum,  com- 
bien y  avait-il  de  sangliers  dans  le  parc  ?  Alors, 
je  vous  le  demande,  connaissait-on  d'autres  vi- 
viers que  des  viviers  d'eau  douce,  et  d'autres 
poissons  que  des  chiens  de  mer  et  des  mulets? 
Aujourd'hui  il  n'y  a  pas  un  Rhinton  qui  ne  dise 
que,  pour  ne  nourrir  que  cette  sorte  de  poissons, 
autant  vaudrait  un  étang  rempli  de  grenouilles. 
Philippe  se  trouvant  un  jour  à  Casinum,  Ummi- 
dius,  son  hôte,  lui  servit  un  beau  loup  marin 
péché  dans  votre  rivière ,  Varron.  A  peine  Phi- 
lippe en  eut-il  goûté,  qu'il  le  cracha  en  s'écriant  : 
Je  veux  mourir,  si  je  n'ai  pas  cru  que  c'était  du 
poisson.  Vous  voyez,  dis-je,  comme  le  luxe  de 
notre  siècle  a  étendu  les  garennes  et  prolongé  les 
viviers  jusqu'à  la  mer,  en  y  faisant  entrer  en 
masse  les  poissons  marins.  N'est-ce  point  de  ces 


derniers  que  Sergius  et  Licinius  ont  tire  l'un 
son  nom  d'Orata,  et  l'autre  celui  de  Muréna? 
Qui  ne  connaît  les  fameux  viviers  des  Philippes, 
des  Hortensius  et  des  Lucullus?  Eh  bien,  reprit 
Mérula ,  dites-moi  maintenant,  Axius ,  de  quelle 
époque  je  dois»  prendre  mon  sujet. 

IV.  Pour  moi,  répondit  Axius,  j'ai  toujours 
aimé,  comme  dit  le  proverbe,  à  me  tenir  au 
camp  derrière  les  principia  (quartier  général). 
Commencez  donc  par  le  siècle  présent;  j'aime 
mieux  cela  que  de  vous  voir  remonter  au  temps 
passé;  car,  après  tout,  les  paons  rapportent 
plus  que  les  poules.  Je  ne  vous  cacherai  même  pas 
mon  désir  de  vous  entendre  parler  en  premier  lieu 
des  volières  {ornithones)  :  les  grives  ont  donné 
bien  du  prix  àce nom,  et  les  soixante  mille  sesterces 
que  ces  oiseaux  rapportentà  Fircellina  m'onteom- 
muniqué  une  étrange  démangeaison  d'en  pos- 
séder aussi.  Eh  bien  donc,  reprit  Mérula,  il  y 
a  deux  espèces  de  volières:  l'une  d'agrément, 
comme  celle  de  notre  ami  Varron  à  Casinum ,  et 
qui  a  trouvé  beaucoup  d'admirateurs;  l'autre  de 
rapport ,  et  dont  on  fait  commerce.  On  consacre 
à  Rome  des  enclos  fermés  de  murs  à  ce  genre  de 
spéculation;  on  les  loue  même  à  la  campagne, 
notamment  dans  le  pays  sabin ,  naturellement 
très-fréquenté  pour  les  grives.  Lucullus  a  ima- 
giné de  se  donner  une  volière  à  deux  fins.  Il  a 
fait  construire  à  cet  effet ,  dans  l'intérieur  de  la 
sienne  à  Tusculum,  une  espèce  de  salle  à  manger, 
où  il  pouvait  prendre  le  plaisir  de  la  bonne  chère, 
et  jouir  doublement  du  spectacle  de  ses  grives, 
ici  rôties  et  étalées  sur  un  plat ,  là  voltigeant  pri- 
sonnières autour  des  fenêtres  :  combinaison  assez 


villa  tico  usa?  teclo.  Tertiœ  piscinae  dulccs  fieri  cœptae,  et 
e  fluminibus  captos  recepere  ad  se  pisces.  Omnibus  tribus 
lus  generibus  sont  biui  gradus  :  supeiïorcs,  quos  frnga- 
litas  antiqna;  inferiores,  quo3  luxuria  posterior  adjecit. 
Primus  enim  ille  gradus  antiquus  majorum  nostrum  erat , 
in  quu  essent  aviaria,  duo  duntaxat  :  in  piano  cobors,  in 
qua  pascebantur  galliiuc,  et  earum  fructus  erant  ova  et 
pulli.  Aller  sublimis,  in  quo  erant  columbœ  in  turribus, 
aut  sumnia  villa.  Contra ,  nunc  aviaria  sunt  nomine  niu- 
talo ,  quod  voiantur  oruitbones,  quœ  palatum  suave  do- 
mini  paravit,  uttecla  majora  babeant,  quam  lum  babe- 
b.mt  totas  villas,  in  quibus  stabulentur  turdi  ac  parones. 
Sic  in  secimda  parti  ac  leporario  pater  tuus,  Axi,  praeter- 
quam  lepusculume  venalioue  vidit  nunquam.  Nequeenim 
erat  magnum  id  septum,  quod  nunc,  ut  babeant  mul tus 
api  os  ac  capreas,  complura  jugera  mareriis  concludunt. 
Non  lum,  inquit  mibi,  cum  emisti  fundum  Tusculanum 
a  M.  Pisone,  in  leporario  apri  fuerunt  multi?  In  Ici  lia 
parti  quis  babebat  piscinam,  nisi  dulcem,  et  in  ea  dunla- 
xat  squalos  ac  mugiles  pisces?  Quis  contra  nunc  Rbinton 
non  dicit  sua  nibil  interesse  ,  uti  uni  iis  piscibus  stagnum 
liabeat  plénum  an  ranis?  Non  Pbilippus  cum  ad  Ummi- 
dium  bospitem  Casini  diverlisset ,  et  ei  e  tuo  Humilie  lu- 
pum  piscem  foi  mosum  apposuisset ,  atque  ille  gustasset 


et  expuisset,  dixit  :  Peream,  ni  piscem  putavi  esse?  .Su 
nostra  atas ,  inquam  ,  luxuria  propagavil  leporaria ,  ac 
piscinas  protulit  ad  mare ,  et  in  eas  pelagios  grèges  pis- 
cium  revocavit.  Non  propter  bos  appellati  Sergius  Orata, 
et  Licinius  Murena?  Quis  enim  propter  nobililatem  igno- 
rât piscinas  Pbilippi ,  Hortensii,  Lucullorum?  Quare  unde 
velis  me  incipere,  Axi,  die. 

IV.  Ille:  Egovero,  inquit,  (ut  aiunt)  post  principia  in 
castris,  id  est,  ab  bis  potius  temporibus,  quam  supeiïo- 
ribus  :  quod  ex  pavonibus  fructus  capiuntur  majores , 
quam  e  gallinis.  Atque  adeo  non  dissimulabo,  quod  volo , 
de  ornithone  primum,  quod  lucri  fecerunt  boc  noinen 
turdi;  sexaginla  enim  millia  Fircellina  excande  me  feo» 
runt  cupiditate.  Mérula  :  Duo  sunt,  inquit,  ornitbouis  gê- 
nera :  unum  delectationis  causa,  ut  Varro  bic  fecit  nost<  r 
sub  Casino,  quod  amalorts  invenit  miillos  :  alterum  fruc- 
tus causa,  quo  génère  macellarii  et  in  urbe  quidam  ba- 
bent  locaclausa,  et  rure  maxime  conducta  in  Sabinis, 
quod  ibi  propter  agri  naturam  fréquentes  apparent  turdi. 
Ex  bis  tertii  geueris  voluit  esse  Lucullus  conjunctuih 
aviarium ,  quod  fecit  in  Tusculano ,  ut  in  eodem  tecto  or- 
nilbonis  inclusum  triclinium  baberet,  ubi  délicate  cceui- 
taret,  et  alios  videret  in  mazonomo  positos  coctos,  alios 
volitare  circum  feueslras  captos.  Quod  inutile  inveiierunl. 
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mal  entendue,  car  les  ébats  de  ces  oiseaux  ne 
réjouissent  pas  tant  la  vue  que  leur  odeur  désa- 
gréable n'offense  l'odorat. 

V.  Or,  comme  je  pense,  Axius,  que  vous  te- 
nez principalement  aux  volières,  dont  on  tire 
profit,  je  parlerai,  non  pas  de  celles  où  l'on 
mange  des  grives,  mais  de  celles  où  on  les  en- 
graisse ,  pour  les  manger.  On  élève  à  cet  effet  un 
péristyle,  ou  un  bâtiment  en  forme  de  dôme, 
fermé  par  le  haut  d'un  toit  ou  de  filets ,  et  qui 
puisse  contenir  quelques  milliers  de  grives  et  de 
merles.  Quelques-uns  y  ajoutent  d'autres  espè- 
ces qui  se  vendent  également  cher,  lorsque  les 
oiseaux  sont  engraissés  ;  des  cailles  par  exemple, 
et  des  miliaria  (oiseaux  qui  se  nourrissent  de 
millet).  On  y  fait  arriver  l'eau  par  le  moyeu  d'un 
conduit  ;  ou,  ce  qui  vaut  encore  mieux,  on  l'y 
fait  serpenter  dans  de  petits  canaux  assez  étroits 
pour  être  d'un  nettoiement  facile.  Trop  de  lar- 
geur fait  qu'ils  se  salissent  trop  vite ,  et  occa- 
sionne une  déperdition  d'eau.  11  faut  que  l'écou- 
lement en  soit  ménagé  de  façon  qu'elle  ne  séjourne 
ni  ne  dépose ,  ce  qui  est  pernicieux  pour  les  oi- 
seaux. La  porte  de  la  volière  doit  être  basse, 
étroite,  et  avoir  la  forme  de  ce  qu'on  appelle  co- 
chlea  dans  les  amphithéâtres  destinés  aux  com- 
bats de  taureaux.  Les  fenêtres  y  seront  rares,  et 
disposées  de  manière  à  ne  laisser  apercevoir  au 
dehors  ni  arbres  ni  oiseaux  ;  car  cette  vue  et  les 
regrets  qu'elle  réveille  font  maigrir  les  oiseaux 
prisonniers.  N'y  laissez  pénétrer  de  jour  que  ce 
qu'il  en  faut  aux  grives  pour  reconnaître  où  est 
le  perchoir,  le  manger  et  l'eau.  On  enduira  por- 
tes et  fenêtres  d'une  couche  bien  lisse  de  mas- 
tic, pour  empêcher  les  rats  et  autres  ennemis  de 
s'introduire  dans  la  volière.  L'intérieur  des  murs 


sera  garni  tout  autour  de  bâtons  à  percher  ,  et 
l'on  y  appuiera  d'un  bout  des  perches  enfoncées 
de  l'autre  en  terre,  et  croisées  de  distance  en  dis- 
tance par  d'autres  perches  transversales,  à  l'ins- 
tar des  cancelli  du  théâtre.  On  aura  soin  de 
mettre  à  portée  de  l'eau  à  boire,  et  des  boulet- 
tes faites  de  pâte  pétrie  avec  des  figues.  Quand 
on  voudra  faire  une  levée  de  grives,  il  faudra, 
vingt  jours  à  l'avance,  augmenter  la  nourriture, 
et  n'y  plus  employer  que  de  la  farine  supérieure. 
(Dans  cette  espèce  de  cage  devront  également  se 
trouver  des  planches  sur  lesquelles  les  oiseaux 
puissent  se  poser  par  voie  de  supplément  ou  de 
diversion  aux  perches.)  Attenante  à  la  volière  doit 
s'en  trouver  une  autre  plus  petite ,  dans  laquelle 
on  dépose  les  oiseaux  trouvés  morts  dans  la  gran- 
de ;  car  il  faut  que  l'intendant  puisse  toujours  ren- 
dre compte  à  son  maître  du  nombre  exact  confié  à 
ses  soins.  Les  oiseaux  qu'on  juge  en  état  d'être 
retirés  devront  être  chassés  de  la  grande  vo- 
lière dans  la  petite ,  pourvue  à  cet  effet  d'une 
plus  large  porte,  et  qui  a  plus  de  jour  que  la  pre- 
mière, avec  laquelle  elle  communique.  Quand  on 
a  le  nombre  de  grives  que  l'on  veut  dans  cet  en- 
droit appelé  seclusorium ,  on  les  y  tue  hors  de 
la  vue  des  autres ,  que  ce  spectacle  pourrait  at- 
trister et  faire  périr  elles-mêmes,  plus  tôt  qu'il  ne 
faut  pour  celui  qui  spécule  sur  leur  mort.  Les 
grives  ne  ressemblent  pas  aux  autres  oiseaux  de 
passage  qui  ne  déposent  leurs  œufs  que  dans 
les  champs ,  comme  les  cicognes,  ou  que  sous  les 
toits,  comme  les  hirondelles;  elles  pondent  par- 
tout. Malgré  le  nom  masculin  {turdus)  de  cet 
oiseau ,  il  y  a  des  grives  femelles,  de  même  qu'il 
y  a  des  merles  mâles,  bien  que  le  nom  qu'on 
leur  donne  {merula)  soit  du  genre  féminin.  Il  y 


Nam  non  tantum  in  eo  oculos  délectant  intra  fenestras 
aves  Militantes,  quantum oifendit,  quod  alienus  odor  op- 
plet  nares. 

V.  Sed  quod  te  malle  arbitror,  Axi ,  dicam  de  hoc  orni- 
thone,  quod  fructus  causa  faciunt,  unde,  non  uni,  su- 
muntur  pingues  turdi.  Igitur  testudo,  aut  peristylum  tec- 
tum  tegulisaut  rete,  lit  magna,  in  qua  millia  aliquot  tur- 
dorum  ac  merularum  includcre  possint.  Quidam  cum  eo 
adjiciunt  praeterea  aves  alias  quoque,  quae  pingues  ve- 
neunt  tare,  ut  miliariae  ac  coturnices.  In  hoc  tectum 
aquain  venire  oporlet  per  flstulam  ,  et  eam  potius  per 
(anales  angustas  serpere ,  quae  facile  extergeri  possint  ;  si 
enim  late  ibi  diffusa  aqua  ,  et  inquinatur  fa<  ilins,  et  bi- 
bilur  inutilius;  et  ex  eis  caduca,  qua»  abuudat,  per  fislu- 
lam  exire ,  ne  luto  aves  laborent.  Ostium  hahere  -humile 
et  augastum,  et  polissimum  ejus  generis,  quod  cochleaiii 
appellant,  ut  solet  esse  in  tavea,  in  qua  tauri  puguare 
soient.  Fenestras  raraa,  per  quas  non  videanlur  exliinse- 
cus  arbores  aut  aves  ;  quod  earum  aspeclus  ac  desidcrium 
macrcscere  facit  volucres  indusas.  Tantum  luminis  locum 
habere  oporlet,  ut  aves  videre  possint  ubi  assidant ,  ui>i 
«  ibus  ,  ubi  aqua  sit.  Tectorio  tacta  esse  levi  circum  ostia 
«<•  fenestras,  ne  qua  iutrarc  mus  aliave  quae  bestia  pos- 


sit.  Circum  hujus  aidificii  parietes  intrinsccus  multos 
esse  palos,  ubi  aves  assidere  possint;  praeterea  et  perti- 
cas  inclinatas  ex  huuio  ad  parietem,  et  in  eis  traus versas 
gradatim  modicis  intervallis  peiticas  annexas  ad  spe- 
ciem  cancellorum  scenicorum  (deorsum  in  terram  esse 
aquam,  quam  bibere  possint;  )  cibatui  ofl'as  positas.  Eau 
maxime  glomerautur  ex  ticis  et  fane  mixto.  Diebus 
\igiuti  antequam  quis  tollere  vult  turdos,  largius  dat, 
cibumque  plus  ponit,  et  faire  subliliore  incipit  alere.  In 
hoc  tecto  caveaque  tabulata  habeant  aliquot  ad  perticae 
supplementum.  Contra  hoc  aviarium  est  aliud  minus,  in 
quo  quae  mortuae  ibi  sunt  aves ,  ut  domino  numerum  red- 
dat,  curator  servare  solet.  Cum  opus  sunt,  ex  hoc  avia- 
rio  ut  sumautur,  idoneae  exciuduntur  in  minusculum 
aviarium,  quod  est  conjunctum  cum  majore,  ostio  et  lu- 
mine  illustriore,  quod  seclusorium  appellant.  Ibi  cum  eum 
numerum  habet  exclusum,  qiiem  sumere  vult,  omnes 
occidil.  Hoc  ideoin  secluso  clam,  ne  reliqui,  si  videant, 
despondcaut  auimum,  atque  alieno  tempore  venditoris 
moriantur.  Non  ut  ad venae  volucres  piillos  faciunt ,  in  agro 
ciconiae,  in  tecto  hirundines,  sic  aut  hic  aut  illic  turdi, 
qui  l'uni  sunt  uomine  mares,  re  vera  lu  ininae  quoque 
sont  :  nepie  id  non  sccutum  ut  esset  in  mcrulis,  ■ 
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a  des  oiseaux  de  passage ,  comme  les  hirondelles 
et  les  grues,  et  des  oiseaux  domestiques,  tels 
que  les  pigeons  et  les  poules.  Les  grives  appar- 
tiennent à  la  première  classe.  Elles  traversent 
chaque  année  la  mer,  pour  venir  en  Italie  vers 
l'équinoxe  d'automne  et  s'en  retourner  vers  l'é- 
quinoxe  de  printemps.  A  une  autre  époque  arri- 
vent dans  nos  contrées  une  quantité  prodigieuse 
de  tourterelles  et  de  cailles,  dont  on  peut  obser- 
ver le  passage  dans  les  îles  voisines  de  Ponti ,  de 
Pal  maria  et  de  Pandataria;  car  ces  oiseaux  y 
font  une  pause  de  quelques  jours  à  leur  arrivée 
en  Italie,  et  une  autre  quand  ils  repassent  la  mer 
au  retour.  —  Eh  bien ,  dit  Appius  à  Axius ,  vous 
n'avez  qu'à  jeter  là  cinq  mille  sesterces;  et  vienne 
un  triompheou  un  festinpublic,  vous  voilà  en  pos- 
session des  soixante  mille  où  vous  voulez  arri- 
ver. Puis  se  tournant  vers  moi  :  A  vous  appar- 
tient, me  dit-il,  de  nous  parler  de  l'autre  espèce 
de  volière,  vous  qui  en  avez  une  auprès  de  Ca- 
sinum  pour  votre  plaisir  seulement,  et  qui,  non 
content  d'avoir  dans  cette  construction  surpassé 
la  volière  de  M.  Lamius  Strabo,  notre  hôte  à 
Brundusium ,  le  premier  qui  se  soit  avisé  de  ren- 
fermer des  oiseaux  dans  un  cabinet  en  péristyle 
et  couvert  d'un  filet ,  avez  encore  laissé  loin  der- 
rière vous  la  splendide  volière  de  Lucullus  à 
Tusculum.  — Vous  savez,  lui  répondis-je,  que 
j'ai  dans  ma  villa  de  Casinum  un  ruisseau  pro- 
fond et  limpide ,  qui  la  traverse  entre  deux  quais 
en  pierre.  Sa  largeur  est  de  cinquante-sept  pieds; 
et  il  faut  passer  sur  des  ponts  pour  communiquer 
d'une  partie  de  ma  propriété  à  l'autre.  Mon  cabi- 
net de  travail  est  situé  à  l'endroit  où  le  ruisseau 
prend  sa  source  ;  et  de  ce  point ,  jusqu'à  une  île 


formée  par  sa  jonction  à  un  autre  cours  d'eau , 
il  y  a  une  distance  de  huit  cent  cinquante  pieds. 
Le  long  de  ses  bords  règne,  sur  unelargeur  de  dix 
pieds,  une  promenade  à  ciel  découvert  ;  entre  cette 
promenade  et  la  campagne  se  trouve  l'emplace- 
ment de  ma  volière,  fermée  de  gauche  et  de  droite 
par  des  murs  pleins  et  élevés.  Les  lignes  exté- 
rieures de  l'édifice  lui  donnent  quelque  ressem- 
blance avec  des  tablettes  à  écrire,  surmontées 
d'un  chapiteau.  Dans  la  partie  rectangulaire,  sa 
largeur  est  de  quarante-huit  pieds,  et  sa  longueur 
de  soixante-douze,  non  compris  le  chapiteau  demi- 
circulaire,  qui  est  d'un  rayon  de  vingt-sept  pieds. 
Entre  la  volière  et  la  promenade  qui  figure  la 
marge  inférieure  des  tablettes,  s'ouvre  un  pas- 
sage voûté  aboutissant  à  une  esplanade.  De  cha- 
que côté  un  portique  régulier  soutenu  par  des 
colonnes  en  pierre,  dont  les  intervalles  sont  occu- 
pés par  des  arbustes  nains.  Un  filet  de  chanvre 
s'étend  du  haut  du  mur  extérieur  jusqu'à  l'ar- 
chitrave; et  un  semblable  filet  joint  l'archi- 
trave au  stylobate.  L'intérieur  est  rempli  d'oi- 
seaux de  toutes  espèces,  qui  reçoivent  la  nourri- 
ture au  travers  des  filets.  Un  petit  ruisseau  leur 
porte  ses  eaux.  En  deçà  du  stylobate,  régnent 
à  gauche  et  adroite,  le  long  des  portiques,  deux 
viviers  assez  étroits,  et  qui ,  séparés  par  un  petit 
sentier,  s'étendent  jusqu'à  l'extrémité  de  l'espla- 
nade. Ce  sentier  conduit  à  un  tholus,  espèce  de 
salon  en  rotonde,  entouré  de  deux  rangs  de  co- 
lonnes isolées.  Il  en  existe  un  semblable  dans  la 
maison  de  Catulus,  si  ce  n'est  que  des  murs 
pleins  remplacent  la  colonnade.  Au  delà  est  un 
bocage  de  haute  futaie  enfermé  de  murailles,  et 
,  dont  l'épais  couvert  ne  laisse  pénétrer  le  jour  que 


nomine  fœminino  marcs  quoque  sint.  Prœterea  volucres 
cum  partim  advena*  sint,  ut  hirundines  et  grues;  parlim 
vcrnaculœ ,  ut  gallinœ  ac  columhac  :  de  iflo  génère  sunt 
turdi  advenlicio,  ac  quotannis  in  Italiam  trans  mare  ad- 
volantcirciteraequinoctiumautiimnale,  et  eodem  revolanl 
ad  acquinoctium  vernum.  Kl  alio  tempure  turtures  ac 
coturnices  iinmani  numéro.  Hoc  ita  heri  apparet  ininsulis 
propinquis  Pontiis,  l'almariae,  l'andatariaj.  Ibi  enim  in 
prima  volatura  cum  veniimt,  morantur  dies  paucos  re- 
quiescendi  causa,  ldemque  faeiunt  cum  ex  Italia  trans 
mare  remeant.  Appius  A\io  :  Si  quinque  millia  hue  cou- 
jeceris,  inquit,  et  erit  epulum  ac  tiiumplius  ,  sexaginta 
millia  quse  vis  statim  in  fœnus  des  licebit.  Tum  mihi  : 
Tu  die  illud  alterum  genus  ornithonis,  qui  animi  causa 
coustilutus  a  te  suh  Casino  lerlur,  in  quo  diceris  louge 
vicisse  non  modo  archet)  pon  inventons  nostri  ôpvtOoxpo- 
«Etwv  M.  Laenii  Strabonis,  qui  Urundusii  bospes  noster 
primus  in  peristylo  liabnit  exedra  conclusas  aves,  quas 
pasceret  objecto  rete ,  sed  etiam  in  Tusculano  magno  œdi- 
ficio  Luculli.  Cui  ego  :  Cum  babeam  sub  oppido  Casino 
flumen,  quod  per  villam  Huai  liquidum  et  altum,  tn,u  mi- 
nibus lapideis,latum  pedesi-vn,  et  c  villain  villam pontibus 
transeatur,  longum  p.  85o,  directum  ab  insula  ad  Mu- 
séum, quae  est  ab  imo  lluvio,  ubi  conduit  altéra  amuis 


ad  summum  flumen ,  ubi  est  Muséum.  Circum  bujus  ri- 
pas ambulatiosub  dio,  pedes  lata  dehos.  Ab  hac  ambula- 
tione  in  agrum  versus  ornithonis  locus  ex  duabus  parlibus 
dextra  et  sinistra  maceriis  altis  conclusus.  Inter  quas  lo- 
cus, qui  est  ornithonis ,  deformatus  ad  tabula?  literarire 
speciem  cum  capitulo,  forma  qua  est  quadrata,  palet  in 
laliludinem  i».  xlvhi  ,  in  longitudinem  i\  lxxii;  qua  ad 
capitulum  rotundus  est,  p.  xxvii.  Ad  liaec,  ita  ut  in  mar- 
gine  quasi  infimo  tabula:  descripta  sil  ambulatk),  ab  or- 
nithonc  plumula,  in  qua  média  sunt  cavese,  qua  intror- 
sus  iter  in  aream  est.  In  limiue,  in  lateribus  dextra  et  si- 
nistra porticus  sunt  primoribus  columnis  lapideis ,  inter- 
mediis  arbusculis  humilibus  ordiuata?,  cum  a  summa 
macerie  ad  epistylium  lecta  porticus  sit  rete  cannahina, 
et  ab  epistylio  ad  stylobaten.  Hœ  sunt  avibus  OOM  ge- 
nus oppletae,  quibus  cibus  administratur  per  relem  ,  et 
aqua  rivulo  tenui  al'lluil.  Secundum  stylobatis  interiorem 
partem,  dextra  et  sinistra,  ad  summam  aream  quadra- 
lam,e  medio  diversae  duae  non  latte,  sed  oblongre  sunt 
piscinaî  ad  porticus  versus.  Inter  eas  piscinas  tantum- 
modo  accessus  semita  in  tholum,  qui  est  ultra  rotundus 
columnatus,  ut  est  in  œde  Catuli,  si  pro  parielibus  f'ece- 
ris  columnas.  Extra  eas  columnas  est  silva  manu  sata  , 
giandibus  arboribus  tecla,  ut  inuma  perluceal  tota,  septa 
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par  en  bas  ;  l'espace  est  decinq  pieds  entre  les  co- 
lonnes extérieures,  qui  sont  de  pierre,  et  les  co- 
lonnes intérieures,  qui  sont  de  sapin,  et  très- 
minces  de  fût.  L'eutre-colonnement  intérieur 
est  rempli,  au  lieude  murs,  par  un  filetdecordes 
à  boyaux;  espèce  de  clôture  à  jour,  qui  laisse 
la  vue  du  bocage ,  sans  que  les  oiseaux  puis- 
sent s'échapper.  Un  autrei  filet  remplit  également 
l'entre-deux  des  colonnes  intérieures.  L'espace  in- 
termédiaire des  deux  colonnades  est  garni  de 
perchoirs  formés  par  des  bâtons  enfoncés  dans 
chaque  colonne,  et  régulièrement  étages  comme 
les  gradins  d'un  théâtre.  Cette  partie  de  la  vo- 
lière est  principalement  réservée  aux  oiseaux  à 
voix  harmonieuse ,  comme  merles  et  rossignols. 
Un  petit  tuyau  leur  fournit  de  l'eau ,  et  on  leur 
donneàraanger parles maillesdu  filet.  Aupieddu 
stylobate  règne  une  assise  en  pierres  d'un  pied 
neuf  pouces  d'élévation  à  partir  de  la  base  du  so- 
cle. Le  socle  lui-même  a  deux  pieds  de  hauteur 
au-dessus  du  niveau  d'un  bassin ,  et  cinq  pieds 
de  largeur  ;  ce  qui  donne  aux  convives  la  fa- 
cilité de  circuler  entre  les  colonnes  et  les  lits. 
Le  bassin  est  entouré  d'une  espèce  de  trottoir 
large  d'un  pied  ;  une  petite  île  en  occupe  le  cen- 
tre. On  a  creusé  le  socle  dans  tout  son  pour- 
tour, pour  y  faire  des  niches  à  canards.  Au  mi- 
lieu de  l'île  s'élève  une  petite  colonne,  dans  la- 
quelle est  scellée  un  axe,  qui  au  lieu  de  table 
porte  une  roue  avec  ses  raies  ;  mais  ces  raies 
soutiennent ,  en  guise  déjantes,  une  table  creusée 
en  tambour,  large  de  deux  pieds  et  demi,  et 
profonde  d'une  palme.  Cette  table  n'est  servie 
que  par  un  jeune  esclave,  qui,  par  un  simple 
mouvement  de  rotation,  fait  passer  successive- 
ment ,  à  portée  de  chaque  convive ,  les  coupes  et 
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les  plats.  Les  lits  sont  dressés  sur  le  socle,  du 
sein  duquel  sortent  les  canards  pour  nager  dans 
le  bassin,  lequel  communique  par  un  petit  ruis- 
seau avec  les  deux  viviers  ;  de  sorte  qu'on  voit 
les  petits  poissons  passant  librement  de  l'un  à 
l'autre.  J'oubliais  de  vous  dire  que ,  de  la  table 
qui  se  trouve  à  l'extrémité  des  raies  de  la  roue, 
coule,  à  la  volonté  de  chaque  convive,  de  l'eau 
chaude  ou  de  l'eau  froide ,  selon  le  robinet  qu'il 
veut  ouvrir.  On  voit,  dans  la  coupole  qui  couvre  ce 
salon ,  l'étoile  Lucifer  pendant  le  jour,  et  l'étoile 
Hespérus  pendant  la  nuit;  elles  en  suivent  le 
bord,  et  marquent  les  heures.  Dans  le  haut  de 
cette  coupole  est  peinte  autour  d'un  tourillou 
la  rose  des  huit  vents,  comme  dans  l'horloge 
que  fit  l'artiste  de  Cyrrhus  pour  la  ville  d'Athè- 
nes ;  et  une  aiguille ,  supportée  par  le  tourillon , 
se  meut  de  façon  à  indiquer  quel  vent  souffle  au 
dehors.  Pendant  que  je  parlais,  une  grande  ru- 
meur s'élève  du  champ  de  Mars.  Il  n'y  avait  pas 
de  quoi  surprendre  de  vieux  athlètes  des  comi- 
ces, dans  ce  paroxysme  de  fièvre  électorate;  no- 
tre curiosité  s'en  émut  cependant.  Sur  ce  point 
arrive  Pantuléjus  Parra,  qui  nous  dit  que,  pendant 
qu'on  faisait  le  relevé  des  suffrages ,  un  individu 
avait  été  surpris  jetant  furtivement  de  nouveaux 
bulletins  dans  l'une  des  bourses,  et  que  les  adver- 
saires du  candidat  ainsi  favorisé  avaient  traîné  le 
délinquant  devant  le  consul.  Pavo  se  lève  aussi- 
tôt :  le  bruit  courait  que  l'auteur  de  la  fraude 
était  le  gardien  du  candidat  pour  lequel  il  avait 
voté. 

VI.  Axius  prit  alors  la  parole,  et  dit  :  Voilà 
Fircellius  parti  ;  on  peut  maintenant  parler  des 
paons  tout  à  son  aise.  Lui  présent,  un  mot  de 
travers  eût  pu ,  à  raison  de  la  parenté ,  vous  atti. 


maceriis  altis.  Intra  tlioli  columnas  exteriores  lapideas  et 
totidem  interiores  ex  abiete  lenues ,  locus  est  P.  Y.  latus. 
Inter  columnas  exteiiorcs  pro  pariete  reticuli  e  nervis 
sunt,  nt  prospici  in  silvapossit,  et  quae  ibi  sunt,  neque 
avis  ea  transire.  Inter  interiores  columnas  pro  pariete  rete 
aviarium  est  objectum.  Inter  bas  et  exteriores  gradalim 
substructum  ut  eecTftSiov  avium.  Mutuli  crebri  omnibus 
columnis  impositi ,  sedilia  avium.  Intra  rctem  aves  sunt 
omne  geuus ,  maxime  cantrices ,  ut  lusciniolae  ac  mertibe , 
qiiibus  aqua  minislialur  |>er  canaliculam ,  cibus  objicitiir 
miI>  ntcm.  Subtrr  columnarum  stylobatem  est  lapis  a 
falere  pedem  et  dodrautem  alla  ,  ipsum  falere  ad  duo  pe- 
des  altum  a  stagno,  latum  ad  quinque,  ut  in  culcitas  et 
(  olumellas  convivœ  pedibus  circumire  possint.  Intimo  in- 
tra falere  est  slagnum  cum  margine  pedali ,  et  insula  in 
medio  pana.  Circum  falere  et  na\alia  sunt  excavala  ana- 
tinm  stabula.  In  insula  est  columella ,  in  qua  intus  axis , 
qui  pro  imn-a  inflflrfl  rutain  ladiatam,  ita  ut  ad  extre- 
mum ,  ubi  orbile  solet  esse  aculum ,  tabula  cavala  sit ,  ut 
tympanum  in  latitudinem  duo  pedes  et  semipedem,  in 
altitudinempalmum.  Hac  ab  uno  puero,  qui  ministrat, 
ila  vi •ititiir,  ut  omuia  una  |Miiiantiir  et  ad  bihendum,et 
ad  edeudum ,  et  admoveantur  ad  omnes  convivas.  Ex 


suggesto  faleris ,  ubi  soient  esse  7t£pi7t£Tâ(TîiaTa ,  prodeunt 
anates  in  stagnum,  ac  nant,equo  rivus  pervenil  induas, 
quas  dixi ,  piscinas,  ac  pisciculi  ultro  ac  citro  commeanl  : 
cum  et  aqua  calida  et  frigida  ex  orbi  ligneo  mensaque, 
quam  dixi  in  primis  radiis  esse,  epitoniis  versis  ad  unum- 
quemque  factum  sit  ut  fluat  convi  vain.  Iutrinsecus  sub  tbolo 
Stella  Lucifer  interdiu,  noctu  Hespérus  ita  circumeunl  ad 
infimum  bemispbœrium,  ac  moventur,  ut  indicent  quot 
sint  horae.  lu  eodem  bemispbaei  io  medio  circum  cardiiiem 
est  orbis  ventorum  octo,  ut  Albenis  in  borologio,  quod 
fecit  Cyrrbesles.  Ibique  eminens  radius  a  cardine  ad  or- 
bem  ita  movetur,  ut  eum  tangat  ventum,  qui  flet,  ut  in- 
tus scire  possis.  Cum  baec  loqueremur  clamor  fit  in 
campo.  Nos  atlili-ta*  comiliorum  una,  cum  id  fieri  non 
miraremur  propter  sludia  suffragalorum ,  et  tamen  scire 
vellemus,  quid  esset,  venit  ad  nos  Pantulœjus  Parra. 
Narrât  ad  tabulam,  cum  dirimerent,  quendam  depreben- 
sum  tesserulas  conjicientem  in  loculum,eum  ad  consu- 
lem  tractum  a  fautoribus  competitorum.  Pavo  surgit, 
quod  ejus  candidati  custos  dicebatur  deprebensus. 

VI.  Axius.  Depavone.inquit,  libère  licet  dicas.qiioniara 
discessit  Fircellius,  qui  secus  si  quid  diceres  de  iis,  gen- 
tilitatis  causa  fortasse  an  lecum  duceret  serram.  Cui  Me- 
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VARUON. 


rer  une  prise  de  bec  avec  lui,  Mérula  reprit  donc 
en  ces  termes  :  J'ai  vu  introduire  l'habitude  de 
former  des  troupeaux  de  paons  qui  se  vendent  si 
cher.  On  dit  que  M.  Aufidius  Lurcotire  des  siens 
plus  de  soixante  mille  sesterces  par  an.  Si  l'on  en 
veut  faire  un  revenu ,  il  faut  avoir  un  peu  moins 
de  mâles  que  de  femelles;  c'est  le  contraire  si 
l'on  n'a  en  vue  que  l'agrément ,  car  le  mâle  l'em- 
porte au  coup  d'oeil.  On  prétend  qu'on  rencontre 
des  troupes  de  paons  sauvages  à  Samos  dans  le 
bois  sacré  de  Junon,  et  dans  ceux  que  Pison 
possède  dans  l'île  de  Planasia.  Pour  former  un 
troupeau,  prenez  des  sujets  de  bon  âge  et  de  belles 
formes  ;  car  en  fait  d'oiseaux,  c'est  à  celui-là  que 
a  nature  a  donné  la  palme  de  la  beauté.  Les  fe- 
melles ne  sont  pas  propres  à  la  multiplication 
avant  deux  ans,  ni  après  cet  âge.  On  nourrit  les 
paons  de  grain ,  d'orge  surtout.  Lurco  donne  à 
six  paons  un  modius  d'orge  par  mois.  Il  augmente 
a  mesure  au  temps  de  la  ponte,  et  même  un  peu 
avant  qu'ils  ne  commencent  à  accoupler.  Son  in- 
tendant doit  lui  rendre  par  chaque  paonne  trois 
petits ,  qui ,  devenus  grands ,  se  vendent  cinq  de- 
niers la  pièce  ;  prix  que  l'on  ne  tire  guère  du 
plus  beau  mouton.  11  achète  en  outre  des  œufs 
de  paons,  qu'il  fait  couver  à  des  poules.  Quand 
les  petits  sont  éclos,  il  les  fait  passer  dans  une 
(  spèce  de  voûte  servant  de  loge  aux  autres.  Il 
faut  que  ces  loges  soient  assez  spacieuses  pour 
que  chaque  oiseau  y  trouve  son  gîte  à  part,  et 
que  l'intérieur  en  soit  crépi  avec  soin ,  de  sorte 
que  ni  serpent  ni  bête  malfaisante  ne  puisse  s'y 
introduire  par  aucune  ouverture  ni  crevasse.  On 
ménagera  devant  l'entrée  un  espace  où  les  paons 
puissent  aller  prendre  leur  nourriture ,  les  jours 
où  le  soleil  donne.  L'un  et  l'autre  emplacement  a 


besoin  d'être  toujours  proprement  tenu.  Le  gar- 
dien les  visitera  souvent  la  pelle  à  la  main,  pour 
enlever  la  fiente,  qu'il  doit  conserver  avec  soin; 
car  elle  est  d'une  grande  utilité  pour  la  culture 
des  champs,  et  peut  en  outre  servir  de  litière 
aux  jeunes  paons.  Q.  Hortensius  fit  le  premier, 
dit-on,  servir  cette  espèce  de  volatiles  dans  le 
festin  d'installation  de  son  augurât;  prodigalité 
qui  eut  l'approbation  des  voluptueux,  plutôt  que 
des  gens  honnêtes  et  d'habitudes  rigides  L'exem- 
ple néanmoins  fut  contagieux ,  et  le  prix  de  ces 
oiseaux  a  depuis  monté  à  tel  point,  qu'un  œuf  de 
paon  se  vend  maintenant  cinq  deniers,  et  l'oiseau 
lui-même  facilement  cinquante.  Un  troupeau  de 
cent  paons  rapporte  sans  peine  quarante  mille 
sesterces,  et  même  soixante  mille,  si,  comme 
fait  Albutius,  on  exige  trois  petits  par  chaque 
mère. 

VIL  A  ce  moment  un  appariteur  vint,  de  la 
part  du  consul,  avertir  Appius  que  les  augures 
étaient  mandés  :  celui-ci  quitta  aussitôt  la  villa 
publique.  A  peine  fut-il  parti ,  qu'une  volée  de 
pigeons  vint  s'y  abattre.  Si  par  hasard,  dit 
alors  Mérula  à  Axius ,  vous  aviez  monté  un  co- 
lombier (7rep!<7TEpoTpo:psto<;),  vous  vous  imagineriez 
que  ces  pigeons  sont  à  vous,  tout  sauvages  qu'ils 
sont;  car  un  colombier  a  d'ordinaire  des  hôtes 
de  deux  espèces.  Les  pigeons  sauvages  d'abord, 
que  d'autres  appellent  saxatiles ,  et  qui  habi- 
tent les  tours  et  le  faîte  (columen)  des  métairies. 
Aussi  est-ce  du  mot  columen,  que  leur  est  venu 
le  nom  de  columbœ.  En  effet,  leur  timidité  natu- 
relle leur  fait  toujours  rechercher  les  points  les 
plus  élevés  des  bâtiments.  Cette  espèce  hante 
donc  principalement  les  tours;  c'est  là  qu'ils  di- 
rigent leur  vol  au  retour  des  champs ,  et  c'est  de 


mla  :  De  pavonibus  nostra  memoria,  inquit,  grèges  lia-  ' 
beri  cœpti ,  et  venire  magno.  Ex  iis  M.  Aufidius  Lurco  se- 
stertiùm  sexagena  millia  numûm  in  anno  dicitur  capere. 
li  aliquanlo  pauciores  esse  debent  mares  quam  fœminse, 
si  ad  fructura  spectes;  si  ad  délecta  tionem ,  contra  :  for- 
niosior  enim  nias.  Pavonum  grèges  agrestes  transmarini 
esse  dicuntur  in  insulis,  Sami  in  luco  Junonis,  item  in 
Planasia  insula  M.  Pisonis.  Hi  ad  grèges  constituendos 
paran lui-  bona  aetale  et  bona  forma.  Unie  enim  natura  for- 
ma- e  volucribus  dédit  palmam.  Ad  admissuram  liai  mi- 
nores bimae  non  idonea?,  nec  jam  majores  natu.  Pascun- 
tur  omne  genus  objecte  frumento,  maxime  ordeo.  Itaque 
senis  bis  dat  in  menses  singulos  ordei  singulos  modios, 
ila  ut  in  fœtura  det  ubeiius,  et  ante  quam  satire  incipiant. 
Is  a  procuralore  ternos  pullos  exigit,  eosque  cum  creve- 
runt,  quinquagenis  denariis  vendit,  ut  nulla  ovis  hune 
assequatur  fructum.  Prsclerea  ova  émit  ac  supponit  galli- 
nis,  ex  quibus  ex  iis  excusos  pullos  refert  in  tesludinem 
eam,  iu  qua  pavones  habet.  Quod  tectum  pro  multiludine 
pavonum  lieri  débet,  et  liabere  cubilia  discreta,  tectorio 
levata,  quo  neque  serpens,  neque  beslia  accedere  ulla 
possit.  Praeterea  liabere  locum  ante  se,  quo  pastum  exeant 
diebus  apricis.  Utrumque  locum  purum  esse  wlunt  ha 


volucres.  Itaque  pastorem  earum  cum  batillo  circumire 
oportet,  ac  stercus  tollere  ac  conservare;  quod  et  ad  agri- 
culluram  idoneum  est,  et  ad  substramen  pullorum.  Pri- 
mus  hoc  Q.  Hortensius  augurali  aditiali  ccena  posuisse  di- 
citur. Quod  polius  l'art  mu  (uni  luxuriosi,  quam  severi 
boni  viri  laudabant.  Quem  cito  secuti  multi  extulerunt 
eorum  pretia,  ila  ut  ova  eorum  denariis  veneant  quinis, 
ipsi  facile  quinquagenis ,  grex  centenarius  facile  quadra- 
gêna  millia  sextertia  ut  reddat,  ut  quidem  Albutius  aie- 
bat ,  si  in  singulos  ternos  exigeret  pullos ,  j»erfici  sexagena 
posse. 

VU.  Interea  venil  appai  ilor  Appii  a  consule ,  et  augures 
ail  citari.  111e  foras  exit  e  villa.  At  in  villam  intro  involant 
columbœ.  De  quibus  Mérula  Axio  :  Si  unquam  7tepia?£po- 
■tpoqpeïov  constituisses ,  bas  tuas  esse  putares ,  quanivis 
ferae  essent.  Duo  enim  gênera  earum  in  TtcpiarepoTpoçeîy 
esse  soient.  Unum  agreste,  ul  alii  dicunt  saxatile,  quod 
babelur  in  turribus  ac  columinibus  villa- ,  a  quo  appellatœ 
columbœ,  quœ  propter  timorem  naturalem  summa  loca 
in  teclis  captant.  Quo  fit,  ut  agrestes  maxime  sequantur 
turres,  in  quas  ex  agroevolant  suapte  sponte  ac  reiucant. 
Aileron  genus  ilhid  columbarum  est  clemenlius,  qooâ 
cibo  domestico  contentum  iutra  limina  januœ  solel  pasci. 
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la  qu'ils  revolent  aux  champs.  La  seconde  espèce 
est  plus  sociable,  et  vient  volontiers  chercher  sa 
nourriture  sur  le  seuil  des  maisons.  Son  plumage 
est  presque  toujours  blanc,  tandis  que  celui 
de  la  première  est  bigarré,  mais  sans  aucun 
mélange  de  blanc.  De  l'union  de  ces  deux  espèces 
on  en  forme  une  troisième,  de  couleur  mélangée. 
C'est  principalement  sur  celle-là  qu'on  spécule. 
Elle  vit  en  commun  dans  un  local  appelé  par  les 
uns  7rspt<rTspESSv,  (colombier),  et,  par  les  autres 
TTepiffTEpo-rpoosiov  (lieu  où  l'on  nourrit  des  colom- 
bes) ,  et  qui  en  contient  quelquefois  jusqu'à  cinq 
mille.  Un  colombier  doit  être  construit  en  voûte 
et  se  terminer  en  forme  de  dôme ,  avec  une  porte 
étroite  et  des  fenêtres  à  la  carthaginoise ,  ou  plus 
larges  même,  garnies  de  treillis  au  dedans  et  au 
dehors,  de  manière  à  laisser  entrer  le  jour,  tout 
eu  fermant  le  passage  aux  serpents  et  autres  ani  - 
maux  daugereux.  Les  parois  intérieures  sont  en- 
duites de  stuc,  et  la  même  application  est  faite 
autour  des  fenêtres  en  dehors,  afin  que  ni  rat  ni 
lézard  ne  puisse  s'y  introduire;  car  rien  n'est 
timide  comme  la  colombe.  On  disposera  pour 
chaque  couple  de  pigeons  des  boulins  de  forme 
circulaire ,  distribués  avec  ordre  et  serrés  les  uns 
contre  les  autres,  pour  qu'il  en  tienne  davantage, 
et  de  façon  à  remplir  tout  l'espace  compris  entre 
le  sol  et  la  voûte.  Chaque  boulin  aura  une  ou- 
verture qui  permette  au  pigeon  d'entrer  et  de 
sortir  librement,  et  l'intérieur  en  sera  de  trois 
palmes  en  tous  sens.  A  chaque  rang  de  boulins  se- 
ront adaptées  des  tablettes  de  deux  palmes  de  lar- 
geur, qui  serviront  de  vestibule  aux  pigeons,  et 
surlesquelles  ils  pourront  se  reposer  avant  d'en- 
trer. L'on  ne  conduira  au  colombier  que  de  l'eau 
limpide  et  pure,  afin  que  les  pigeons  puissent  à  la 
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fois  y  boire  et  se  baigner  ;  car  leur  propreté  est 
proverbiale  :  aussi  le  gardien  doit-il  balayer  le 
colombier  plusieurs  fois  par  mois  ;  la  fiente ,  qui 
le  salirait  en  s'y  amassant,  est  d'ailleurs  d'une 
grande  utilité  pour  la  culture  de  la  terre,  au  point 
que  quelques  auteurs  la  regardent  comme  le 
meilleur  de  tous  tes  engrais.  Le  gardien  doit  aussi 
donner  ses  soins  aux  pigeons  malades,  retirer 
les  morts  du  colombier,  ainsi  que  les  petits  qui 
sont  bons  à  être  vendus.  Les  femelles  couveuses 
seront  placées  dans  un  lieu  particulier,  où  elles 
se  trouveront  séparées  des  autres  par  un  filet,  en 
conservant  cependant  la  faculté  de  sortir.  Il  y  a 
deux  raisons  pour  en  agir  ainsi.  Au  cas  où  les 
mères  viendraient  à  languir,  et  à  se  rebuter  d'une 
réclusion  trop  prolongée ,  elles  peuvent  se  refaire 
par  une  excursion  en  plein  air.  D'un  autre  côté, 
l'attachement  à  leur  couvée  garantit  leur  retour, 
à  moins  que  le  corbeau  ou  l'êpervier  ne  soient  la 
pour  l'intercepter.  Pour  détruire  ces  ennemis, 
les  gardiens  enfoncent  en  terre  deux  baguettes 
couvertes  de  glu ,  et  recourbées  l'une  sur  l'autre. 
L'êpervier  fond  sur  le  pigeon  attaché  comme 
appât  entre  ces  baguettes ,  et  se  trouve  pris  au 
piège,  en  s'empêtrant  dans  la  glu.  Une  consé- 
quence bien  connue  de  l'instinct  qui  ramène 
toujours  le  pigeon  au  colombier,  c'est  l'habitude 
qu'ont  prise  certaines  personnes  d'en  apporter  dans 
leur  sein  au  théâtre,  pour  leur  y  donner  la  volée  ; 
ce  qu'elles  ne  feraient  pas ,  si  elles  n'avaient  la 
certitude  de  voir  les  pigeons  revenir  au  logis.  On 
place  la  nourriture  dans  des  mangeoires  adossées 
aux  murs  du  colombier,  et  qui  se  remplissent  à 
l'extérieur  au  moyen  de  tuyaux.  Les  pigeons 
aiment  le  millet,  le  blé,  l'orge,  les  pois,  les  ha- 
ricots ,  et  l'ers.  On  fera  bien  d'attirer  autant  que 


Hoc  genus  maxime  est  colore  albo.  lllud  alterum  agreste 
sine  albo,  vario.  Ex  liis  duabus  stirpibus  fit  miscellum 
lertium  genus  fructus  causa,  atque  inccdunt  in  locum 
ununi,  quod  alii  vocant  TrEpiTrepewva ,  alii  ireptcrrepoTpo- 
çeïov.  lu  quo  uno  sa>pe  vel  quiuque  millia  sunt  inclus»;. 
IkpiffTïf.ewv  ht,  utr  lestudo  magna,  camara  teclus,  uno 
ostio  angusto  ,  fenestris  Punicanis,  aut  lalioribus  reticula- 
tis,  utrinque  ut  locus  omnis  sit  illustris,  neve  quae  ser- 
pens,  aliudve  quid  animal  malchcum  introire  queat.  In- 
trinsecus  quam  levissimo  marmorato  loti  parietes  ac  ca- 
mara obllnuntur,  et  extrinsecus  circum  fenestras,  ne 
mus  aut  lacerta  qua  adrepcre  ad  columbaria  possit.  Nihil 
enim  timidius columba.  Singtilis  paribus  columbaria  tiunt 
rolunda  in  ordinem  crebra.  Onlint-s  quam  plurimi  essepos- 
sunt  a  terra  usque  ad  camaram.  Columbaria  singula  esse 
oportet,  ut  os  habcant,  quo  introire  et  exire  possint;  in- 
tus  ternorum  palmorum  ex  omnibus  partihus.  Sub  ordines 
singulos  tabula'  In  la-  ut  siut  bipalmes,  quo  utantur  vesti- 
bulo,  ac  prodeant.  Aquam  puram  esse  oportet,  quae  in- 
fluât, unde  etbibere,  et  ubi  lavari  possint.  Pcrmundœ 
enim  sunt  bas  volucres.  Itaque  pillorBlil  columbarium 
quotquot  mensibuscrebroo|M)itil  tfttttn.  IMcnim  quod 
eum  inquinat  locum  appoHlum  ad  ugriculturam,  ila  ut 


boc  optimum  esse  scripserint  aliqui.  Sive  quae  columba 
quid  offenderit ,  ut  medeatur.  Si  qua  perierit,  ut  efferatur. 
Si  qui  pulli  idon'ei  sunt  ad  vendendum,  promat.  Item  qua; 
fœtae  sunt,  ut  certum  locum  disclusum  ab  aliis  rete  ha- 
beant,  quo  trïtnsferantur,  et  quo  foras  evocare  possint 
maires.  Quod  faciunt  duabus  de  causis.  Una ,  si  fastidiunt 
aut  inclusse  consenescunt ,  quo  Iibero  aère  cum  exierint  in 
agros,  redintegrentur.  Altéra  de  causa  propter  pulliciem. 
Ipsae  enim  propter  pullos,  quos  babent,  utique  redeunt, 
nisi  a  corvo  occisae  aut  ab  accipitre  intercepta?.  Quos  co- 
lumbarii  interficere  soient,  duabus  virgis  viscatis  defixis 
in  terram  inter  se  curvatis,  cum  inter  eas  posuerint  obli- 
gatum  animal, quod  impclere  soleantaccipilrcs,  quiita  de- 
cipiuntur,  cum  se  obleverunt  visco.  Columbas  redire 
solere  ad  locum  licet  animadvertere ,  quod  mnlti  in  thea- 
troe  sinu  missas  faciunt,  [atque  ad  locum  redeunt]  qua; 
nisi  reverterentur,  non  emitterentur.  Cibus  apponjtur 
circum  parietes  in  canalibus ,  quas  extriusecus  per  fistu- 
Iassupplent.  Delectantur  milio,  tritico,  ordeo,  piso ,  fa- 
seolis.ervo.  Item  feras  bas  in  turribus  ac  summis  villis 
qui  liabent,  agrestes  columbas,  quoad  possunt,  immitten- 
dm  in  itepumpeûvaç.  /F.tale  bonaparandum  ,  neque  pul- 
los, neque  vctulas,  totidem  mai  es  quot  fœmiuas.  Nihil 
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possible  dans  le  colombier  les  pigeons  sauvages , 
qui  séjournent  sur  les  tours  et  les  combles  des 
métairies  voisines.  Quand  on  achète  des  pigeons, 
il  faut  les  prendre  de  bon  âge,  ni  trop  jeunes  ni 
trop  vieux ,  et  qu'il  y  ait  autant  de  mâles  que  de 
femelles.  Rien  qui  pallule  comme  les  pigeons; 
en  quarante  jours  la  mère  conçoit,  pond,  couve 
et  élève  ses  petits;  et  c'est  à  recommencer  tout 
le  long  de  l'année ,  sans  autre  intermittence  que 
la  période  de  solstice  d'hiver  à  l'équinoxe  du  prin- 
temps. Elles  ne  font  que  deux  petits  à  la  fois, 
qui,  à  peine  arrivés  à  leur  croissance  et  à  leur 
force ,  fécondent  la  mère  dont  ils  sont  sortis.  Les 
personnes  qui  engraissent  les  petits  pour  les 
vendre  plus  cher  les  renferment  à  part,  ils  ont 
déjà  leurs  plumes;  puis  les  gorgent  avec  du  pain 
blanc  mâché,  qu'elles  leur  donnent  deux  fois  par 
jour  en  hiver,  et  trois  fois  en  été;  le  matin,  à 
midi,  et  le  soir  ;  la  ration  de  midi  est  retranchée 
l'hiver.  On  laisse  dans  le  nid  ceux  qui  commen- 
cent seulement  às'emplumer,  après  leur  avoir 
cassé  les  pattes ,  et  on  donne  à  manger  aux  mères 
en  conséquence.  Les  élèves  qu'on  fait  par  ce  pro- 
cédé engraissent  plus  promptement  et  sont  tou- 
jours plus  blancs  que  les  autres.  Une  paire  de 
pigeons  d'une  belle  couleur,  d'une  bonne  race,  et 
qui  n'a  point  de  défaut ,  se  vend  ordinairement  à 
Rome  deux  cents  nummi,  et  quelquefois  mille, 
si  elle  est  d'une  beauté  remarquable.  Le  cheva- 
lier romain  L.  Axius  avait  même  refusé  cette 
somme  pour  une  seule  paire  de  pigeons ,  qu'il  ne 
voulait  pas  donnera  moins  de  quatre  cents  deniers. 
Si  je  pouvais  me  procurer,  s'écria. alors  notre 
Axius ,  un  colombier  comme  je  le  désire ,  j'irais 
vite  acheter  des  boulins  de  terre  cuite,  et  je  les 
enverrais  à  ma  villa.  Comment,  dit  Pica,  est-ce 
que  nombre  de  personnes  n'ont  pas  des  boulins 

columbis  fœcundius.  Itaque  diebus  quadragenis  concipit, 
et  parit,  et  incubât,  et  edutat.  Et  hoc  fere  tolum  anntim 
tacinnt  :  tantummodo  intcrvallum  t'admit  a  bruina  ad 
u-quinoclium  vcrnum.  Pulli  nascuntur  bini ,  qui  simulac 
crèveront  et  habent  robur,  cum  maintins  pariunt.  Qui 
soient  saginare  pullos  columbinos,  quo  pluris  vendant, 
sert  h  il  uni  eus ,  cum  jam  pluma  sunt  lecti.  Deinde  mandu- 
«atocandido  farciunt  pane:  hieme  hoc  bis,  aestate  ter, 
inane,  meridie,  vesperi.  Hieme  demunt  cibum  médium. 
Qui  jam  pinnas  incipiunt  habere,  relinquunt  in  nido  illisis 
crurlbus,  et  matribus  uberius  ut  cibo  uti  possint  obji- 
<  iunt;  eo  enim  totum  diem  se,  et  pullos  pascunt.  Qui  ita 
«'ducantur,  celerius  pinguiorcs  liuul  quam  alii,  et  candi- 
diores.  Parentes  eoruin  Roma;,  si  sunt  formosi,  bono  co- 
lore ,  integri ,  boni  seminis ,  paria  singula  vulgo  veneunt 
dticcuis  numis,  nec  noneximia  singulis  millibus  numum, 
quas  nuper  cum  mercator  tanti  emere  vellel  a  L.  Axio 
équité  Rom.  minoris  quadringcnlis  denariis  daturum  ne- 
gavit.  Axius  :  Si  possem  emere,  inquit,  7iepi<TTEpewva  fac- 
lum,  quemadmodum  in  aedibus  eum  habere  vellcm ,  ficti- 
lia  columharia  jam  iissem  emtum,  elmisissem  ad  villam. 
Quasi  vcro,  inquit  Pica,  non  in  urbe  quoque  sint  multi, 
columbaria  qui  in  tegulis  habent.  An  tibi  non  videntur 


sur  le  toit  même  de  leur  maison?  Avec  cet  appa- 
reil, dont  lavaleur  va  jusqu'à  cent  mille  sesterces, 
peut-on  dire  qu'ils  n'ont  pas  de  colombiers?  Je 
vous  conseille  moi ,  de  vous  en  donner  un  à  Rome 
en  employant  le  môme  moyen  et  d'attendre  que 
vous  ayez  appris  à  en  tirer  un  as  et  demi  par 
jour,  avant  de  vous  lancer  dans  des  constructions 
plus  dispendieuses  à  la  campagne. 

VIII.  Continuez,  dit  alors  Axius  à  Mérula  ;  et 
Mérula  reprit  en  ces  termes  :  De  même  que  pour 
les  pigeons,  on  doit  pour  les  tourterelles  dis- 
poser un  local  proportionné  à  la  quantité  qu'on 
en  veut  avoir.  Il  y  faut,  comme  dans  les  colom- 
biers, eau  pure,  porte,  fenêtres,  et  des  murs 
bien  crépis;  mais  au  lieu  de  boulins  on  attachera 
aux  murailles  des  bâtons  ou  juchoirs  régulière- 
ment étages ,  et  couverts  de  petites  nattes  de 
chanvre.  Il  faut  que  le  rang  d'en  bas  soit  élevé 
de  trois  pieds  au  moins  au-dessus  du  sol  ;  qu'il 
y  ait  un  intervalle  de  neuf  pouces  entre  tous  les 
autres,  et  que  le  plus  élevé  soit  à  un  demi-pied 
de  distance  de  la  voûte.  Les  bâtons  à  jucher  doi- 
vent avoir  même  longueur  à  partir  de  la  muraille. 
Les  tourterelles  n'en  doivent  sortir  ni  jour  ni 
nuit.  On  leur  donne  pour  nourriture  du  froment 
sec,  dans  la  proportion  d'un  demi-modius 
pour  cent  vingt  tourterelles.  La  place  doit  être 
balayée  tous  les  jours,  pour  que  la  fiente  qui 
s'y  amasse  n'incommode  point  les  oiseaux.  Elle 
a  d'ailleurs  son  emploi  en  agriculture.  L'époque 
de  la  moisson  convient  plus  que  toute  autre  pour 
engraisser  les  tourterelles.  En  aucun  temps  de 
l'année  les  mères  ne  sont  en  si  bon  état,  ne  font 
autant  de  petits ,  propres  à  engraisser  à  leur  tour. 
C'est  donc  ce  moment  que  la  spéculation  doit 
surtout  saisir. 

IX.  Je  voudrais  bien ,  dit  alors  Axius ,  savoir 

habere  7up urapEtôvaç ,  cum  aliquot  supra  centum  millinin 
sextertium  habeaul  instrumentum?  e  queis  alicujus  totum 
emas  censeo,  et  anlequam  redilicas  rure  magnum,  con- 
discas  bis  in  urbe  quotidie  lucrum  assem  semissem  condere 
in  loculos. 

VIII.  Tum  Mérula  :  Perge  deinceps.  Me  :  Turturibus 
item,  inquit,  locum  constituendum  proinde  magnum,  ac 
multitudinem  alere  velis;  eumque  item,  ut  de  columbis 
dictum  est,  ut  habeat  ostium  ac  fenestras  et  aquam  pu- 
ram,  ac  parie  tes,  ac  camaras  munitas  tectorio.  Sed  pro 
columbariis  in  pariete  mutulos,  aut  palos  in  ordinem,  su- 
pra quos  tegeticulœ  cannabina;  sint  imposila;.  Intininm 
ordinem  oporlet  abesse  a  terra  non  minus  très  pedes ,  in- 
ler  rcliquos  dodrantes,  a  summo  ad  camaram  ad  semipe- 
dem,  iTque  latnm  ac  mutulus  a  pariete  extare  potest,  in 
quibus  dies  noclesque  pascuntur.  Cibatui  quod  sit,obji- 
ciunt  Irilii  nui  siccum  in  centenos  vicenos  lurtures  fere 
semodium,  quotidie  everrentes  eorum  stabula.a  slercore 
ne  offendantur,  quod  item  servatur  ad  agrum  colendum. 
Ad  saginandum  appositissimum  tempos  circiter  messem. 
Elenim  maires  eorum  lune  optimrc  sunt;  tune  pulli  plii- 
rimi  gignuntur,  qui  ail  farluram  meliores.  Itaque  eorum 
fructus  id  temporis  maxime  consistit. 
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comment  on  engraisse  les  poules  et  les  pigeons 
ramiers.  Si  Mérula  voulait  bien  encore  nous  l'ap- 
prendre ,  nous  compléterions  alors  ce  qui  reste 
à  dire  des  autres  animaux.  Mérula  reprit  en  ces 
termes:  Il  y  a  trois  espèces  de  poules  ;  les  poules 
de  basses-cours,  les  poules  sauvages,  et  les  pou- 
les d'Afrique.  Les  poules  de  basse-cour  se  voieut 
par  toute  la  campagne  et  dans  les  fermes.  Les  per- 
sonnes qui  se  proposent  d'établir  un  poulailler 
(opvtôo&NTXEioi;) ,  et  qui  veulent,  comme  les  habi- 
tants de  Délos,  en  tirer  tout  le  parti  possible, 
ont  cinq  choses  principales  à  considérer  :  i°  L'a- 
chat. De  quel  nombre  de  poules  faut-il  former  son 
poulailler,  et  dans  quelles  conditions  individuel- 
les? 2°  La  multiplication  de  l'espèce  ;  quels  soins 
exigent  l'accouplement  et  la  ponte?  3°  Les  œufs; 
comment  on  fait  couver  et  éclore  ?  4°  Les  pous- 
sins ;  de  quelle  façon  ;  et  par  qui  doit-on  les  faire 
élever?  5°  Et  cette  question  n'est  qu'un  appen- 
dice des  quatre  autres  :  comment  s'engraisse  cette 
volaille?  Poule  est  le  nom  générique  de  la  fe- 
melle; coq,  celui  du  mâle;  on  appelle  chapons 
ceux  que  la  castration  a  privés  d'une  partie  de  leur 
masculinité.  On  châtre  les  coqs,  pour  en  faire 
des  chapons,  en  leur  brûlant  avec  un  fer  rouge 
les  ergots  à  l'extrémité  des  pattes,  jusqu'à  ce 
que  la  peau  s'en  détache;  puis  on  enduit  la  plaie 
avec  de  la  terre  à  potier.  Celui  qui  se  propose  de 
former  un  poulailler-modèle  doit  le  peupler  des 
trois  espèces,  mais  surtout  de  la  poule  ordinaire. 
Dans  l'achat  de  cette  dernière  espèce  il  faut  re- 
chercher les  plus  fécondes.  On  les  reconnaît  au 
plumage  roux,  aux  ailes  noires,  aux  ergots  de 
grandeurs  inégales,  à  la  grosse  tête,  à  la  crête 
large  et  élevée.  Choisissez  des  coqs  lascifs.  Les 
indices  de  cette  qualité  sont  des  formes  mem- 

IX.  Axius:  Ego  quae  requiro  farsurœ  (assura)  memhra 
de  palumbis,  et  gallinis  die  sodés  Mérula  :  tum  de  reli- 
quis,  si  quid  idoueum  fuerit,  racemari  lin-bit.  Igilur  sunt 
gallinac  quae  vocantur,  generum  trium,  villaticœ,  etrusti- 
cae,  et  africanae.  Gullina?  villaticae  sunt,  quas  deinceps 
rure  babent  in  villis.  De  bis  qui  ôpv.ôo&xixisïov  inslituere 
vol  mit,  iidemadbibitascientiaaccura,  utcapiant  inagnos 
fïuctus  ut  maxime  faclitavei  unt  Deliaci)  baec  quinque 
maxime  animadvertant oportet  :  deemtione,  cujusmodi, 
et  quam  mullas  parent,  de  fœtura,  quemadmodum  ad- 
initiant  et  pariant;  de  ovis,  quemadmodum  incubent  et 
(Adulant  ;  de  pullis,  quemadmodum  et  a  quibus  edneen- 
tur.  Hisce  appendix  adjicitur  pars  quinta,  quemadmodum 
saginentiir.  E  queis  tribus  generibus  proprio  nomiue  vo- 
cantur  fœminae  quae  sunt  villaticae,  gallinac  ;  mares  galli  ; 
capi  semimares,  quod  sunt  castrati.  Gallos  castrant,  ut 
siut  capi,  candeuti  ferro  inurenles  calcaria  ad  inlima 
ri  ura ,  usque  dum  rumpantur.  At  quod  extat  ulcus,  obli- 
nunt  tiglina  creta.  Qui  spectat  ul  opvtOoêoaxsTov  perfectum 
babeal,  sint  licet  gênera  tria  paranda,  maxime  villaticas 
gallinas.  E  queis  in  parando  eligat  oi>ortet  fur  undas  ;  ple- 
i  unique  rubicunda  pluma,  nigris  piuuis,  imparibiis  digi- 
tis,  magnis  capitibus,  crista  erecla ,  amplas.  Hae  enim  ad 
pai lignes  sunt  aptiores.  Gallos  salaces;  qui  animadver- 


brues ,  la  crête  d'un  rouge  éclatant ,  le  bec  court , 
fort  et  aigu,  l'œil  fauve  ou  noir,  le  jabot  d'un 
rouge  tirant  sur  le  blanc,  le  cou  bigarré,  ou  nuan- 
cé d'or,  les  cuisses  velues,  les  pattes  courtes, 
les  ergots  allongés,  la  queue  développée,  et  bien 
fournie.  Remarquez  encore  si  vos  coqs  se  redres- 
sent avec  fierté;  s'ils  chantent  fréquemment; 
s'ils  se  montrent  acharnés  au  combat;  si,  loin 
de  craindre  pour  eux-mêmes ,  ils  sont  disposés 
à  protéger  leurs  poules.  Il  y  a  cependant  une  ex- 
ception à  faire  pour  les  coqs  de  Médie,  de  Tana- 
gra  et  de  Chalcis,  qui,  tout  beaux  et  tout  belli- 
queux qu'ils  sont,  n'ont  qu'une  médiocre  aptitude 
à  la  propagation.  Pour  deux  cents  poules,  il  faut 
un  lieu  clos,  dans  lequel  on  dispose  deux  caba- 
nes l'une  à  côté  de  l'autre,  toutes  deux  au  soleil 
levant.  Chacune  aura  dix  pieds  de  longueur,  cinq 
pieds  de  largeur,  et  à  peu  près  autant  en  hauteur. 
Les  fenêtres  auront  trois  pieds  de  large  sur  qua- 
tre de  haut ,  et  seront  tissues  à  claires  voies ,  de  fa- 
çon à  laisser  entrer  beaucoup  de  jour,  sans  livrer 
passage  à  aucune  bête  nuisible.  On  ménagera  de 
plus  entre  ces  cabanes  un  passage  pour  le  gar- 
dien du  poulailler.  Dans  chaque  cabane  se  trou- 
veront des  perches  en  nombre  suffisant  pour 
servir  de  juchoir  à  toutes  les  poules.  Vis-à-vis 
de  chaque  perche  on  creusera  dans  le  mur  des 
trous  qui  serviront  de  nids;  on  ménagera  en 
outre  une  espèce  de  cour  fermée,  où  les  poules 
puissent  rester  pendant  le  jour  et  s'ébattre  dans 
la  poussière,  et  où  se  trouvera  aussi  une  grande 
cellule  servant  d'habitation  au  gardien.  Tout  le 
tour  du  poulailler  sera  garni  de  nids,  creusés  ou 
attachés  fortement  aux  murs  ;  car  le  moindre 
dérangement  pendant  l'incubation  peut  nuire 
aux  œufs.  Quand  les  poules  commencent  à  pon- 

tuntur,  si  sunt  lacerlosi,  rubenli crista,  rostro  brevi,  pleno, 
acuto,  oculis  ravis,  aut  nigris,  palea  rubra  subalbicanti , 
collo  vario,  aulaureolo,  feminibus  pilosis,  cruribus  bre- 
vibus,  unguibus  longis,  caudis  magnis,  frequentibus 
pinnis.  Item  qui  elali  sunt,  ac  vociférant  sœpe,  in  certa- 
mine  pertinaces,  et  qui  animalia,  qua>  nocent  gallinis, 
non  modo  non  pertimescant,  sed  etiam  pro  gallinis  propu- 
gnent.  Nec  tamen  sequendum  in  seminio  legendo  Tanagri- 
cos,  ac  Medicos,  et  Chalcidicos,  qui  sine  dubio  sunt  pul- 
(lui ,  et  ad  praeliandum  inter  se  maxime  idonei ,  sed  ad 
part  us  sunt  steriliores.  Si  ducentas  alere  velis ,  lotus  sep- 
tus  attribuendus,  in  quo  dua?  caveae  conjunctae  magna? 
constituendae,  quœ  spectent  ad  exorientem  versus,  utrae- 
que  in  longitudiuem  circiter  decem  pedum,  latitudine 
dimidio  minores,  in  altitudinc  paullo  bumiliores.  Ulrisque 
fenestrae  latitudine  tripedali ,  uno  pede  altiores  e  viminibus 
factae  raris,  itaut  lumen  praebeant  multum,  neque  per 
eas  quidquam  ire  intro  possit,  quae  nocere  soient  gallinis. 
Inter  duas  ostium  sit,  qua  gallinarius  curator  earum  ire 
possit.  In  caveis crebrae  perticae  trajectae  sint,  ut  omnes 
sustinere  possint  gallinas.  Contra  singulas  perticas  in  pa- 
riete  (exsculpta)  sint  cubilia  earum.  Ante  sit  (ut  dixi)  ve- 
slibutum  septum,  in  quo  diurno  tempore  esse  possint, 
atque  in  pulverc  volutari.  Praclcrea  sit  cella  grandis,  «n 
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dre,  il  faut  étendre  dans  leurs  nids  de  la  paille , 
qu'on  eniève  lorsqu'elles  commencent  à  couver, 
pour  en  remettre  de  nouvelle;  car  la  vieille 
paille  engendre  des  puces ,  et  d'autres  vermines 
qui  tourmentent  et  inquiètent  les  poules;  ce  qui 
fait  que  les  œufs  sont  couvés  inégalement,  ou 
même  se  gâtent.  On  prétend  qu'il  ne  faut  pas 
donner  à  une  poule  plus  de  vingt-cinq  œufs  à 
couver,  lors  même  qu'elle  est  assez  féconde  pour 
en  pondre  davantage.  L'époque  la  plus  favora- 
ble à  l'incubation  est  depuis  l'équinoxe  du  prin- 
temps jusqu'à  celui  d'automne.  On  ne  fera  donc 
point  couver  les  œufs  pondus  avant  ou  après 
cette  époque,  non  plus  que  ceux  qui  proviennent 
de  poules  pondant  pour  la  première  fois.  En 
général  on  choisira  pour  couver  de  vieilles  pou- 
les plutôt  que  des  jeunes,  et,  de  préférence, 
celles  qui  n'ont  ni  le  bec  ni  les  ongles  pointus; 
les  autres  sont  plus  propres  à  pondre  qu'à  cou- 
ver. L'âge  le  plus  convenable  est  celui  d'un  an 
ou  deux.  Si  l'on  fait  couver  à  une  poule,  des  œufs 
de  paon,  il  faut  laisser  passer  dix  jours  avant 
d'ajouter  des  œufs  de  poule  afin  que  tous  puis- 
sent éclore  en  même  temps  ;  car  on  a  des  poulets 
au  bout  de  vingt  jours ,  tandis  qu'il  en  faut  trente 
pour  obtenir  des  paonneaux.  On  tient  les  poules 
qui  couvent  renfermées  nuit  et  jour;  ce  n'est  que 
le  soir  et  le  matin  qu'on  les  laisse  sortir  un  ins- 
tant, pour  leur  donner  leur  nourriture.  Le  gar- 
dien doit  de  temps  à  autre  visiter  les  nids  et  re- 
tourner les  œufs ,  pour  que  la  chaleur  puisse  les 
pénétrer  de  toutes  parts.  Pour  s'assurer  si  un  œuf 
est  plein  ou  vide,  on  le  plonge  dans  l'eau.  S'il 
est  vide,  il  surnage  ;  s'il  est  plein,  il  va  à  fond. 
Ceux  qui  secouent  les  œufs  dans  ce  but  ont  tort  ; 
car  ils  risquent  de  brouiller  le  germe,  qui  est  le 

qun  curator  habitet ,  ita  ut  in  parietibus  circum  om ni 
posila  sint  cubilia  gallinarum ,  au t  exsculpta ,  au t  afficta 
îirmiter.  Motus  enim  cinn  incubant  nocet.  In  euhilibus , 
cum  parturient,  acus  substernendum.  Cum  pepererunt, 
tollere  substramen,  et  recens  aliud  subjicere,  quod  puli- 
ces  et  caetera  nasci  soient,  quae  gallinam  conquiescere  non 
patiuntur  ;  ob  quam  rem  ova  aut  inaequabiliter  mature- 
Kcunt,  aut  consenescunt.  Qua'velis  incubet,  negant  plus 
xxv  oportere  ova  incubare  ,  quamvis  propter  foecundita- 
tem  pepererit  plura.  Optimum  esse  partum  a'quinoclio 
verno,  ad  aulumnale.  Itaque  quae  anle  aut  postnata  sunt, 
et  etiam  prima  eo  tempore,  non  supponenda  :  et  ea  quae 
subjicias  potius  vetulis,  quam  pullastris,  et  quai  rosira 
aut  ungues  non  babeant  acutos ,  quae  debent  potius  in  con- 
cipiendo occupatae  esse,  quam  incubando.  Appositissimac 
ad  partum  sunt  anniculœ,  aut  bimac.  Si  ova  gallinis  pa- 
vonina  subjicies ,  cum  jam  decem  dies  pavonina  fovere 
cœpit,  tum  denique  gallinacea subjicere,  ut  unaexcudant. 
Gallinaceis  enim  pullis  bis  déni  dies  opus  sunt,pavoninis 
ter  déni.  Eas  includere  oportet,  ut  diem  et  noctem  incu- 
bent, praeter  quam  mane  et  vespere,  dum  cibus  ac  potio 
eis  datur.  Curator  oportet  circumeat  diebus  interpositis 
aliquot ,  ac  vertat  ova ,  uti  aequabiliter  concalefiant.  Ova 
plena  sint,  alque  utilia,  neene?  animadvcrli  aiunt  possc, 


principe  de  vie.  On  dit  encore  qu'un  signe  cer- 
tain qu'un  œuf  est  vide  est  sa  transparence  lors- 
qu'on l'interpose  à  la  lumière.  Pour  conserver  les 
œufs,  ou  les  frotte  avec  du  sel  égrugé,  ou  bien 
on  les  trempe  dans  la  saumure  pendant  trois  ou 
quatre  heures;  puis  on  les  met,  après  les  avoir 
bien  essuyés,  dans  du  son  ou  de  la  paille.  Les 
œufs  ne  doivent  être  couvés  qu'en  nombre  im- 
pair. Le  gardien  du  poulailler  peut,  dès  le  qua- 
trième jour  de  l'incubation  ,  connaître  les  œufs 
qui  ont  été  fécondés  ou  non  :  il  suffit  de  les  tenir 
devant  le  jour.  11  jette  alors  ceux  qui  ne  mon- 
trent aucun  changement,  pour  en  mettre  d'au- 
tres à  leur  place. 

H  faut  tirer  de  chaque  nid  les  poulets  à  me- 
sure qu'ils  naissent,  et  les  donner  à  élever  à  une 
mère  qui  n'en  aura  pas  beaucoup.  S'il  reste 
moins  d'œufs  que  de  poussins  éclos ,  il  faudra  re- 
tirer les  premiers  pour  les  donner  à  d'autres 
poules  qui  n'en  ont  pas  encore  d'éclos,  en  obser- 
vant toutefois  de  ne  jamais  laisser  à  une  poule 
plus  de  trente  poussins  à  conduire.  Dans  les  16 
premiers  jours  on  donne  aux  poulets  tous  les 
jours  de  la  farine  d'orge  bien  détrempée  dans 
l'eau  et  mêlée  avec  de  la  graine  de  cresson.  De 
cette  mauière  on  n'aura  pas  à  craindre  que  l'orge 
ne  se  gonfle  dans  l'estomac  des  poulets.  On 
placera  cette  nourriture  sur  de  la  poussière,  et 
non  sur  la  terre  sèche  et  dure ,  qui  blesserait  leur 
bec  délicat.  Ne  leur  donnez  poiut  d'eau  dans  les 
premiers  jours.  Quand  la  queue  commence  à 
leur  pousser,  il  faut  enlever  souvent  de  la  tête  et 
du  cou  la  vermine  qui  les  ferait  dépérir.  On  brû- 
lera autour  du  poulailler  de  la  corne  de  cerf, 
pour  en  écarter  les  serpents,  dont  l'odeur  seule 
suffit  pour  faire  périr  les  poulets.  Il  faut  les 

si  demiseris  in  aquam.  Quod  inane,  nalat;  plénum,  desi- 
dil.  Qui,  ut  liocinlelliganl,  conciliant,  errare,  quod  in 
eis  vitales  venas  confondant.  In  iisdem  aiunt,  cum  ad 
lumen  sustuleris,  quod  perluceat,  id  esse  ob  inane.  Qui 
liaec  volunt  diutius  servare,  perfricant  sale  minuto,  aut 
muria,  1res  aut  quatuor  boras;  caque  abluta  condunt  in 
furfures,  aut  acus.  In  supponendo  ova  observant,  ut  sint 
numéro  imparia.  Ova,  quae  incubantur,  babeantne  semen 
pulli ,  curator  quatriduo,  postquam  ineuhari  cœpit,  in- 
telligere  polest ,  si  contra  lumen  tenuit,  et  purumunius- 
modiesse  animadvertit,  pulant  ejiciendum,  et  aliud  sub- 
jiciendum.  Excusos  pullos  subducendum  ex  singulis  ni- 
dis,  et  subjiciendum  ei,  quae  liabeat  paucos.  Ah  eaque, 
si  reliqua  sint  ova  pauciora ,  tollenda ,  et  subjicienda  aliis , 
quae  nondum  excuderunt,  et  minus  babent  xxx  pullos. 
Hoc  enim  gregem  majorem  non  faciendum.  Objicienduin 
pullis  diebus  xv  primis  mane  subjecto  pulvere  (ne  rostris 
noceat  terra  dura)  polentam  mixtam  cum  naslurtii  semine, 
et  aqua  aliquanto  anle  facla  intrita  ,  ne  tum  denique  in 
eorum  corpore  turgescat.  Aqua  probibendum.  Quando  de 
clunibus  cœperint  habere  pinnas,  e  capite  et  e  collo  eo- 
rum crebro  eligendi  pedes.  Saepe  enim  propter  eos  conse- 
nescunt. Circum  caveas  eorum  incendendum  corn  uni  cer- 
vinum,  ne  qua*  serpens  accédât:  quarum  bestiarum  ex 
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■conduire  souvent  au  soleil  et  sur  des  tas  de  fu- 
mier, où  ils  puissent  s'ébattre  à  leur  aise,  ils  en 
sont  meilleurs.  On  fera  bien  même  d'y  mener 
tout  le  poulailler  en  été,  et  tant  que  la  tempéra- 
ture est  douce  et  que  le  soleil  donne.  On  aura 
la  précaution  d'étendre  au-dessus  du  clos  un 
filet,  qui  les  empêche  de  s'envoler,  et  les  pré- 
serve en  même  temps  des  oiseaux  de  proie.  Épar- 
gnez-leur l'excès  du  chaud  aussi  bien  que  l'ex- 
cès du  froid  :  l'un  est  aussi  nuisible  que  l'autre. 
Quand  les  poulets  commenceront  à  avoir  des 
plumes,  il  faut  les  habituer  à  ne  suivre  qu'une 
poule  ou  deux,  afin  que  les  autres  ne  soient  oc- 
cupées qu'à  pondre.  L'incubation  ne  doit  com- 
mencer qu'après  le  renouvellement  de  la  lune. 
Les  œufs  qu'on  fait  couver  plus  tôt  ne  réussissent 
presque  jamais.  Il  ne  leur  faut  que  vingt  jours 
environ  pour  éclore.  J'ai  parlé  trop  longuement 
peut-être  des  poules  ordinaires  :  pour  compen- 
sation je  ne  dirai  qu'un  mot  des  autres  espè- 
ces. Les  poules  sauvages  sont  fort  rares  à  Rome, 
et  l'on  n'en  vojt  guère  d'apprivoisées ,  si  ce  n'est 
en  cage;  elles  ressemblent  d'aspect,  non  de  plu- 
mage, aux  poules  d'Afrique, plutôt  qu'à  celles 
de  ferme ,  quand  on  n'a  rien  fait  pour  les  dé- 
guiser. On  les  dépose  souvent  en  parade  dans  les 
pompes  publiques,  avec  des  perroquets,  des 
merles  blancs,  et  comme  objets  rares  et  curieux. 
Elles  ne  pondent  et  couvent  volontiers  que  dans 
les  bois,  et  ne  produisent  guère  à  l'état  domes- 
tique. Ce  sont  elles  qui  ont  fait  appeler  Gallina- 
ria  l'île  que  l'on  voit  dans  la  mer  de  Toscane, 
près  d'Italie,  vis-à-vis  d'Intemelium ,  d'Albium 
Ingaunum,  et  des  montagnes  de  Ligurie.  Suivant 
d'autres,  ce  nom  vient  des  poules  ordinaires, 
transportées  là  originairement  par  des  matelots, 
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et  dont  la  race  s'y  est  perpétuée  à  l'état  sauvage. 
Les  poules  d'Afrique  sont  grandes,  bigarrées,  et 
ont  le  dos  en  saillie.  Les  Grecs  les  appellent  mc- 
léagrides.  Ce  sont  les  dernières  que  l'art  culi- 
naire a  imaginé  d'offrir  aux  palais  blasés  de  no- 
tre époque  :  leur  rareté  les  fait  payer  très-cher. 
Les  poules  ordinaires  sont  celles  qu'on  engraisse 
le  plus  souvent.  On  les  enferme  à  cet  effet  dans 
un  lieu  chauffé  doucement,  où  elles  aient  peu 
d'espace  et  de  jour.  Le  mouvement  et  la  lumière 
nuisent  à  leur  embonpoint.  On  les  choisit  à  la 
taille,  en  exceptant  toutefois  celles  qu'on  appelle  à 
tort  méiiees,  puisque  leur  véritable  nom  est  Me- 
Iicae  ;  de  même  que  nos  ancêtres  disaient  Thélis 
au  lieu  de  Thetis,  le  nom  domestique  donné 
originairement  aux  poules  qu'on  faisait  venir  de 
Médie  à  cause  de  leur  grandeur,  est  resté  désor- 
mais à  cette  race,  qui  s'est  perpétuée  dans  notre 
pays,  et  a  conservé  avec  son  type  une  grande  res- 
semblance. Pour  les  engraisser,  on  leur  arrache 
les  plumes  des  ailes  et  de  la  queue  ,  et  on  leur 
donne  en  abondance  des  boulettes  faites  avec  de 
la  farine  d'orge,  à  laquelle  on  peut  ajouter  aussi 
de  la  farine  d'ivraie,  ou  de  la  graine  de  lin  pé- 
trie dans  de  l'eau  tiède.  On  leur  donne  à  man- 
ger deux  fois  par  jour;  mais  il  faut  s'assurer 
avant  le  second  repas  si  le  premier  est  digéré. 
Après ,  quand  elles  ont  mangé,  on  leur  purge  la 
tête  de  vermine ,  et  on  les  renferme  de  nouveau  ; 
ce  régime  se  continue  pendant  vingt-cinq  jours, 
et  au  bout  de  ce  temps  les  poules  sont  en- 
graissées. Quelques-uns,  dans  le  même  but, 
leur  donnent  du  pain  de  froment  émietté  dans 
de  l'eau ,  et  y  mêlent  du  vin  généreux  et  qui  ait 
du  bouquet.  On  prétend  par  ce  moyen  rendre 
les  poules  grasses  et  tendres  en  vingt  jours. 


odorc  soient  interire.  Prodigendi  in  solem  et  in  sterquili- 
niiini,  nt  se  rolutare  possint,  quod  ita  alibiliores  fiunt. 
Neqiie  pullos  tant  mu ,  sed  omne  ôfvi6oêo<7Xcïov,  cum  aestate, 

tuni  utiqne  cnm  tempestas  est  mollis atque  in  apri- 

cum ,  intento  supra  rete ,  quod  prohiheat  eas  extra  septa 
evolare ,  et  in  eas  involare  extrinsecus  accipitrero ,  aut  quid 
aliud;  evitare  item  caldorem  et  frigus,  quod  utrumque 
liis  adversum.  Cum  jam  pinnas  habebunt,  consuefacien- 
diim ,  ut  imam  aut  duas  sectentur  gallinas ,  cetera*  ut  po- 
tius  ad  pariendum  sint  expeditae,  quara  in  nutricatu  oc- 
«npata*.  lucubare  oportet  incipere  secundum  novam 
liinam,  quod  fere  qure  anle,  pleraque  non  succedunt. 
Dtebos  fere  xx  excmlunt.  De  quibus  villaticis,  quoniam 
vel  nimiiim  dictum,  brevilate  reliqua  compensai*).  Gal- 
liia*  rustica*  sunt  in  urbe  rara',  nec  fere  mansueta*  sine 
«avea  videnlur  Roms,  similes  facie  non  lus  villaticis  gal- 
linis  nostris,  sed  Africains,  aspcclii  ac  facie  iucontami- 
nata.  In  ornatibus  publicis  soient  poni  cum  psiltacis  ac 
merulis  albis,  item  aliis  id  genns  rébus  inusitatis.  Neque 
fere  in  villis  ova  ac  pullos  /ariunt,  sed  in  silvis.  Ab  bis 
gallinis  diiitur  insula  Oallinaria  appellata ,  qure  est  in  mari 
Tbusco  serundiim  llaliam  contra  montes  Upwffr. 
Intemelium,  Albium  Ingaunum.  Alii  ab  bis  vill 


vectis  a  nautis  ibi  feris  factis  procrealis.  Gallinœ  Africanae 
sunt  grandes,  varia? ,  gibberae ,  quas  \LÛ£<xyç>ifa;  appellant 
Graeci.  Hae  novissimac  in  triclinium  ganearium  introierunt 
eculina,  propter  fastidium  bominum.  Yeneunt  propter 
peuuriam  magno.  De  tribus  generibus  gallina?  saginantur 
maxime  villatica*.  Eas  includunt  in  locum  tepidum  et  an- 
gustum  et  tenebricosum ,  quod  motus  earum  et  lux  pin- 
guiludini  inimica,  ad  banc  rem  electis  maximis  gallinis, 
nec  continuo  bis,  quas  Melicas  appellant  falso,  quod  anti- 
qui  ut  Thetin  Thelim  dicebant,  sic  Medicam  Melicam  vo- 
cabant.  Hae  primo  dicebantur,  quia  ex  Media  propter 
magnitudinem  erant  allatae ,  quaeque  ex  iis  generatae  postea 
propter  simililudinem  amplae  omnes.  Ex  iis  evulsisex  alis 
pinnis  et  e  cauda  farciunt  turundis  ordeaceis  ;  partim  ad- 
mixtis  ex  farina  loliacea ,  aut  semine  Uni  ex  aqua  dulci. 
Bis  die  cibum  dant ,  observantes  ex  quibusdam  signis ,  ut 
prior  sit  concoctus,  quam  secundum  dent.  Dato  cibo, 
quum  perpurgarnnt  caput,  ne  quos  babeaut  pedes,  rursus 
eas  coiiclndunt.  Hoc  faciunt  usque  ad  dies  xxv.  Tune 
denique  pingues  fiunt.  Quidam  et  triticeo  pane  inlrito  in 
aquam  mixto  vino  bono  et  odorato  farciunt,  ita  ut  diebus 
x\  pingues  reddant  ac  leneras.  Si  in  farciendo  nimio  rilio 
la-tiiliuiit,  remittendum  in  datione  pro  portiooe,  sirut 
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Si  l'on  s'aperçoit  que  l'excès  de  nourriture  les 
rebute,  il  faut  en  diminuer  la  quantité  de  jour  en 
jour  jusqu'au  dixième,  suivant  la  progression 
que  Ton  a  observée  en  l'augmentant ,  de  sorte 
que  la  ration  soit  égale  le  vingtième  jour  et  le 
premier.  Les  'pigeons  ramiers  s'engraissent  de 
la  même  manière  que  les  poules. 

X.  Passez  à  présent,  dit  Axius ,  à  ces  hôtes  de 
villa,  que  vous  autres  Philhellènes  appelez  am- 
phibies (àiAcpiSia),  espèces  auxquelles  la  terre  ne 
suffit  pas ,  et  dont  l'entretien  exige  encore  de  ces 
bassins  pleins  d'eau  (^vivoêocrxsïov),  ainsi  nommés 
quand  vous  y  élevez  spécialement  des  oies. 
Scipion  Métellus  et  M.  Séius  ont  quantité  d'élè- 
ves de  cette  dernière  espèce.  Mérula  reprit  : 
Quand  Séius  a  formé  ses  troupeaux  d'oies, 
il  a  porté  ses  soins  sur  les  cinq  points  princi- 
paux dont  j'ai  parlé  en  traitant  des  poules  :  at- 
tention à  bien  choisir,  multiplication  de  l'espèce, 
ponte,  naissance  des  petits,  et  engraissement. 
L'esclave  qui  les  achetait  avait  ordre  de  n'en 
prendre  que  de  grande  taille  et  de  plumage  blanc  ; 
car  leur  progéniture  est  presque  toujours  à  leur 
ressemblance.  C'est  qu'il  y  a  une  autre  espèce 
(ju'on  appelle  oies  sauvages,  au  plumage  bigarré , 
qui  n'aime  point  à  se  joindre  aux  oies  domesti- 
ques et  s'apprivoise  difficilement.  L'époque  la 
plus  favorable  à  l'accouplement  est  celle  du  sols- 
tice d'hiver.  Les  oies  pourront  alors  pondre  et 
couver  depuis  les  calendes  de  mars  jusqu'au 
solstice.  Ces  oiseaux  s'accouplent  ordinairement 
dans  l'eau  ;et,  l'acte  consommé,  ils  plongent  dans 
la  rivière  ou  le  bassin.  Ils  ne  font  pas  plus  de 
trois  pontes  par  an.  On  disposera  pour  chaque  oie 
une  cabane  de  deux  pieds  et  demi  de  tour,  où  la 
femelle  puisse  déposer  ses  œufs  ;  et  on  y  éten- 
dra de  la  paille  pour  litière.  On  marque  les 


œufs  de  manière  à  les  reconnaître ,  car  une  oie 
ne  fait  éclore  que  les  siens.  On  lui  en  donne 
ordinairement  neuf  ou  onze  à  couver;  jamais 
plus  de  quinze,  ni  moins  de  sept.  Elle  couve 
trente  jours  si  la  température  est  froide ,  et  vingt- 
cinq  quand  le  temps  est  doux.  Lorsque  les  oi- 
sons sont  éclos,  on  les  laisse  les  cinq  premiers 
jours  avec  leur  mère.  Il  faut  ensuite ,  si  le  temps 
est  beau,  les  conduire  tous  les  jours  à  la  prairie, 
au  maraisou  aux  bassins.  On  leur  dispose  des  cel- 
lules au-dessous  ou  au-dessus  du  sol,  lesquelles 
n'en  doivent  pas  contenir  plus  de  vingt.  11  faut 
en  exclure  soigneusement  toute  humidité,  et  ta- 
pisser le  sol  de  paille  ou  de  quelque  chose  d'a- 
nalogue. On  doit  également  veiller  avec  soin  à 
ce  qu'aucun  animal  nuisible,  tel  que  la  belette, 
ne  puisse  y  pénétrer.  On  fera  paître  les  oies  dans 
des  lieux  humides  où  l'on  sème  exprès  des  herbes 
à  graines,  celle  notamment  qu'on  appelle  seris, 
qui  reverdit  par  le  seul  contact  de  l'eau ,  quelque 
desséchée  qu'elle  puisse  être.  Il  ne  faut  pas  leur 
laisser  paître  cette  herbe  à  la  tige;  on  l'arrache 
pour  la  leur  offrir.  Sans  cette  précaution ,  il  est  à 
craindre  qu'ils  ne  détruisent  le  plant  sous  leurs 
pieds,  ou  qu'ils  ne  crèvent  à  force  d'en  manger. 
En  effet,  ces  oiseaux  sont  tellement  gloutons,  que 
si  l'on  ne  modère  pas  leur  avidité ,  ils  font  des 
efforts  à  se  tordre  le  cou  pour  déraciner  quelque 
plante.  Cette  partie,  ainsi  que  la  tête,  est  chez 
eux  le  côté  faible.  A  défaut  de  cette  herbe,  on 
leur  donnera  de  l'orge  ou  toute  autre  espèce  de 
grains.  On  peut  aussi,  suivant  la  saison,  les 
nourrir  de  toute  espèce  de  fourrage,  avec  les 
mêmes  précautions  que  j'ai  indiquées  pour  la 
seris.  Lorsqu'ils  couvent,  on  met  devant  eux  de 
l'orge  broyée  dans  de  l'eau.  Quant  à  leurs  petits, 
on  les  nourrira  les  deux  premiers  jours  avec  de 


decem  primis  processit,  in  posterioribus  ut  diminuant  ea- 
dem  ratione ,  ut  vigesimus  dies  et  p  ri  mus  sit  par.  Eodem 
modo  palumbes  farciunt,  ac  reddunt  pingues. 

X.  Transi ,  inquit  Axius  ,  nunc  in  illud  genus,  quod  vos 
philograeci  vocatis  àjjupîpiov ,  quod  non  est  ulla  villa  ac 
terra  contentum,  sed  requirit  piscinas,  in  quibus  ubi 
anseres  aluntur,  nomine  xT'opoaxeÏDv  appellatis.  Horum 
grèges  Scipio  Métellus, et  M.  Sejus  babent  magnos  ali- 
quot.  Menila  :  Sejus,  inquit,  ita  grèges  comparavit  an- 
scrum  ,ut  bosquinquegradus  observaret,  quos  in  gallinis 
dixi.  Ili  sunt  de  génère,  de  fœtura,  de  ovis,  de  pullis, 
de  sagina.  Primumjubebat  servum  in  legendo  observare, 
ut  essent  ampli  et  albi  :  quod  plerumque  pullos  similes 
8ui  faciunt.  Est  enim  alterum  genus  varium ,  quod  ferum 
vocalur,  nec  cum  iis  libenter  congregatur  nec  œque  fit 
mansuetum.  Anseribus  ad  admiltendum  tempus  est  ap- 
tissimum  a  bruina  :  ad  pariendum  et  incubanUum  a  kal. 
Martii  usque  ad  solstitium.  Saliunt  fere  in  aqua ,  dein 
merguntur  in  flumine  aut  piscina.  Singula?  non  plus  quam 
ter  in  anno  pariunt.  Singulis  ubi  pariant ,  faciundum  ha- 
ras quadratas  circum  binos  pedes ,  et  semipedem  eas  sub- 
sternendum  palea.  Notandum  earum  ova  aliquo  signo , 


quod  aliéna  non  excudunt.  Ad  incubandum  supponimt 
plerumque  ix  aut  xi  :  qui  hoc  minus ,  vu  :  qui  boc  plus, 
xv.  Incubât  tempestatibus  dies  xxx,  lepidioribus  xxv. 
Cum  excudit,  quinque  diebus  primis  paliuntur  esse  cum 
matre.  Deinde  quotidie  screnum  cum  est,  producuntin 
prata,  item  piscinas,  aut  paludes  :  iisque  faciunt  haras  su- 
pra terram  aut  subtus,  in  quas  non  inducantplus  vicenos 
pullos. Easque  ceflas  provident,  ne  babeant  in  solo  bumo- 
rem,  et  ut  molle  babeant  substramen  e  palea ,  aliave  qua 
re ,  neve  qua  eo  accedere  possint  mustela; ,  aliœve  bestia?, 
qua?  noceant.  Anseres  pascunt  in  bumidis  locis,  ubi  pa- 
hulumserunt,quod  aliquem  fructum  ferat  seruntque  bis 
berbam ,  quœ  vocatur  seris ,  quod  ea  aqua  tacta  etiam 
cum  est  arida,  fit  viridis.  Folia  ejusdecerpentes  dant,  ne 
si  eo  inegerint  ubi  nascilur,  aut  obterendo  perdant, 
aut  ipsi  cruditale  pereant.  Voraces  enim  sunt  natura.  Quo 
temperandum  iis,  qui  propter  cupiditalem  sa?pe  in  pas- 
cendo,  si  radicem  prenderunt,  quam  educere  velint  e 
terra ,  abrumpunt  collum.  Perimbecillum  enim  id,  ut 
caput  molle.  Si  haec  herba  non  est,  dandum  ordeum, 
aut  frumentum  aliud.  Cum  est  tempus  farraginis,  dan- 
dum ut  in  seri  dixi.  Cum  incubant,  ordeum  iis  intrilmn 
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la  pâteou  de  l'orge  en  nature  ;  puis,  les  trois  jours 
suivants,  on  leur  donnera  dans  un  vase  du  cresson 
sortant  de  l'eau,  et  haché  très-fin.  Lorsqu'ils 
sont  en  âge  d'être  renfermés  dans  les  cabanes 
dont  j'ai  parlé  plus  haut ,  leur  nourriture  sera 
de  la  pâte  de  farine  d'orge ,  du  fourrage,  ou  toute 
espèce  d'herbe  tendre  hachée  menu.  Les  oisons 
qu'on  veut  engraisser  doivent  avoir  de  quatre  à 
six  mois.  Il  faut  alors  les  enfermer  à  part,  et  les 
nourrir  avec  de  la  pâte  de  fleur  de  farine  dé- 
trempée, dont  on  leur  donnera  tant  qu'ils  voudront 
trois  fois  par  jour.  Après  chaque  repas  on  les 
fera  boire  copieusement  ;  en  suivant  ce  régime 
pendant  deux  mois,  ils  seront  engraissés  suffisam- 
ment. A  chaque  repas  il  faut  nettoyer  les  lieux  où 
ils  prennent  leur  nourriture;  car  ils  se  plaisent 
dans  la  propreté ,  mais  ils  ne  quittent  jamais  une 
place  sans  l'avoir  salie. 

XL  Veut-on  élever  des  troupeaux  de  ca- 
nards, et  former  ce  qu'on  appelle  un  vr^dOTpocpEîov 
(  lieu  où  l'on  nourrit  des  canards) ,  il  faut  avant 
tout  choisir,  si  l'on  peut,  un  terrain  de  marécage  ; 
c'est  celui  qui  leur  convient  le  mieux.  A  défaut 
de  cela,  ayez  un  emplacement  où  se  trouve  un 
lac  naturel ,  un  étang  ou  un  bassin  fait  de  main 
d'homme,  avec  des  degrés  par  lesquels  les  ca- 
nards puissent  descendre.  Le  clos  qui  leur 
sert  d'habitation  doit  être  entouré  d'un  mur  de 
quinze  pieds  de  hauteur,  comme  celui  que  vous 
avez  vu  dans  la  ferme  de  Séius,  et  n'avoir 
qu'une  seule  porte.  Le  long  du  mur  régnera 
une  suite  de  petites  loges  couvertes  de  toits, 
construites  uniformément  et  d'une  largeur  con- 
venable. Chacune  aura  un  vestibule  pavé  de 
briques  dans  toute  son  étendue.  Le  clos  lui-même 
sera  traversé  dans  toute  sa  longueur  d'un  canal 


toujours  plein.  C'est  là  qu'on  dépose  ce  qu'ils 
mangent,  c'est  là  qu'ils  trouvent  de  quoi  boire. 
Les  canards  se  nourrissent  ainsi.  Les  mure  seront 
recouverts  d'un  enduit  bien  poli,  pour  empêcher 
les  chats  et  autres  animaux  nuisibles  de  s'y  in- 
troduire. On  étendra  en  outre  sur  le  clos  un  fi- 
let à  larges  mailles,  dans  le  double  but  d'empê- 
cher l'aigle  de  fondre  sur  les  canards,  et  les 
canards  de  s'envoler  au  dehors.  Leur  nourriture 
se  compose  de  blé,  orge,  marc  du  raisin,  et 
quelquefois  aussi  d'écrevisses  et  autres  petits  ani- 
maux aquatiques  de  cette  espèce.  Il  faut  une 
large  prise  d'eau  pour  que  les  bassins  soient  ali- 
mentés constamment  et  renouvelés  sans  cesse. 
Quelques  espèces  sont  encore  élevées  comme  les 
canards  :  ce  sont  les  sarcelles  et  les phalerides.  Il 
en  est  de  même  des  perdrix,  qui,  au  rapport 
d'Archélaùs,  conçoivent,  rien  que  d'entendre  le 
mâle.  On  n'élève  pas  ces  dernières  espèces 
comme  les  autres,  en  raison  de  leur  fécondité  et 
de  la  délicatesse  de  leur  chair;  mais  on  les  en- 
graisse, si  l'on  veut,  par  les  mêmes  moyens. 
Voilà,  je  crois,  le  premier  acte  de  la  basse-cour 
terminé.  Je  n'ai  plus  rien  à  dire. 

XII.  Cependant  Appius  était  de  retour;  et 
après  les  questions  réciproques  sur  ce  qui  s'était 
dit  et  fait  de  part  et  d'autre,  Nous  en  sommes 
donc,  dit— il,  au  second  acte,  c'est-à-dire  à  ces 
parcs  annexés  de  nos  villas,  qu'on  appelle  encore 
teporaria,  d'après  leur  ancieune  destination 
spéciale.  Aujourd'hui  il  ne  s'agit  plus  d'un  arpent 
ou  deux,  où  l'on  réunit  quelques  lièvres;  mais  de 
vastes  espaces,  de  forêts  entières,  où  l'on  rcn  • 
ferme  par  bandes  les  cerfs  et  les  chevreuils.  On 
dit  que  Q.  Fulvius  Lupinus  a  dans  les  environs 
de  Tarquinia  un  enclos  de  quarante  arpents,  où, 


in  aqua  apponendum.  Pullis  primum  biduo  polenta,  aut 
ordeum  appouitur,  tribus  proximis  nasturtium  viride 
conseclum  miuulatim  ex  aqua  in  vas  aliquod.  Cum  au- 
tem  sunt  iuclusi  in  haras ,  aut  speluncas ,  ut  dixi ,  viciai 
obju  iunt  his  polentam  ordeaceam ,  aut  farragincm ,  her- 
bamveteneram  aliquam  concisam.  Ad  saginandum  eligunt 
pullos  quatuor  sexve  mensesqui  suntnati.  Eos  includunt 
in  saglnario  ibique  polentam ,  et  pollinem  aqua  madefacta 
dant  cibum,  ita  ut  ter  die  saturent.  Secundum  cibum 
large  ut  bibant  faciunt  potestatem.  Sic  curati  circiter  duo- 
bus  mensibus  fiunt  pingues.  Quoliescunque  sumserunt, 
locus  solet  purgari  :  quod  ipsi  amant  locum  purum ,  neque 
ipsi  ullutn  ,  ubi  fuerint ,  relinquunt  purum. 

XI.  Qui  autein  voluut  grèges  anatium  habere,  ac  cons- 
tituera vriffG&TpoîEîov ,  primum  locum  ,  cui  est  facilitas, 
eligere  oportet  palustrem,  quod  eo  maxime  deleclantur.  Si 
id  non,  potissimum  ibi,  ubi  sll  naturalis  aut  lacus,  aut 
Magnum ,  aut  manu  farta  piscina,  quo  gradatim  descenderc 
possint.  Septum  altum  esse  oportet  ubi  versentur,  ad  pe- 
des  xv,  ut  vidistis  ad  villam  Sei,  quod  uno  ostio  clauda- 
tur.  Cirrum  totum  parietem  intrinsecus  crepido  lata,in 
qua  secundum  parietem  sint  tecta  cubilia  :  anteeas  ves- 
tihulumearuin  exaequatum  tectorio  opère  lestaceo.  In  co 
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perpétua  canalis ,  in  quam  et  cibus  ponitur  iis,  et  immit- 
titur  aqua.  Sicenim  cibum  en  pi  un  t.  Omnes  parietes  tec- 
torio levigantur,  ne  faeles,  aliave  qua?  bestia  introiread 
noceudum  possit,  idqué  septum  totum  rete  grandibus 
maculis  integilur,  ne  eo  involare aqnila  possit,  neve  ex  ea 
evolare  anas.  Pabulum  iis  datur  triticum,  ordeum,  vinacei 
uvœ.  Nonnunquam  etiam  ex  aqua  cammari ,  et  quaxlam 
ejusmodi  aqualilia.  Qua-  in  eo  septo  erunt  piscina: ,  in  cas 
aquam  large  influera  oportet,  ut  semper  recens  sit.  S;;ut 
item  non  dissimilia  alia gênera,  ut  querquedula?,  phale- 
rides. Sic  perdices,  qua?,  ut  Archelaus  scribit,  voce 
maris  audila,  concipiunt.  Qua?,  ut  supeiïores,  neque 
propter  fœcunditatem ,  neque  propter  suavitatem  sagi- 
nantur,  sed  sic  pascendo  fiunt  pingues.  Quod  ad  villa- 
ticarum  paslionum  primum  aclum  pei  tinere  sum  ratus, 
dixi. 

XII.  Interea  redit  Appius,  et  percunctati  nosabillo,  et 
ille  a  nobis ,  quidesset  dictum  ac  fart  uni ,  Appius  :  Sequi- 
tur,  inquit,  actus  secundi  generis,  afficticius  ad  villam  qui 
solet  esse,  ac  nom i ne  anliquo  a  parte  quadam  ,  lepora- 
rium  appellatum.  Nam  neque  solum  lepores  eo  includun- 
tur  silva.ut  olim  injugero  agrlli ,  aut  duobus,  sed  etiam 
cervi  aut  caprea-  in  jugeribus  mollis.  Q.  Fulvius  Lupin:.. 
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indépendamment  des  animaux  dont  nous  venons 
de  parler,  on  trouve  des  moutons  sauvages.  Des 
pares  plus  spacieux  encore  se  rencontrent  sur  le 
territoire  de  Statonia ,  et  en  beaucoup  d'autres 
endroits.  T.  Pompéius  a  dans  la  Gaule  transal- 
pine un  parc  consacré  à  la  chasse,  qui  n'a  pas  moins 
de  quarante  mille  pas  carrés.  Dans  ces  enclos 
sont  en  outre  des  enceintes  particulières  réservées 
aux  escargots  et  aux  abeilles ,  et  des  tonneaux  où 
on  élève  des  loirs.  Rien  de  plus  facile  que  la  garde, 
l'entretien  et  la  multiplication  de  ces  animaux , 
les  abeilles  exceptées.  Tout  le  monde  sait  en  effet 
qu'un  parc  doit  être  environné  de  murailles  bien 
crépies,  pourempêcher  les  chats, lesfouines,  etc., 
d'y  pénétrer,  et  assez  élevées  pour  que  les  loups 
ne  puissent  les  franchir.  On  sait  qu'il  faut  égale- 
ment qu'un  parc  abonde  en  gîtes  où  les  lièvres 
puissent  se  rendre  invisibles  pendant  le  jour ,  et 
se  tapir  dans  les  broussailles  et  sous  les  herbes  ; 
et  que  les  arbres  y  doivent  former  une  voûte  as- 
sez épaisse  pour  empêcher  l'aigle  de  s'y  abattre. 
Personne  enfin  n'ignore  qu'il  suffit  de  quelques 
lièvres  et  hases  pour  que  ce  gibier  pullule  aus- 
sitôt. Deux  couples  vont  peupler  tout  un  parc. 
La  race  est  prolifique  au  point  que  si  vous  ouvrez 
une  mère  qui  vient  à  peine  de  mettre  bas ,  vous 
allez  la  trouver  déjà  pleine.  Archélaus  nous  ap- 
prend que  pour  connaître  l'âge  d'une  hase  on  n'a 
qu'à  examiner  combien  d'orifices  elle  a  au  ventre; 
ear  le  nombre  en  diffère  dans  ces  animaux  selon 
leur  Age.  On  a  un  procédé  nouveau  pour  engrais- 
séries  lièvres:  c'est  de  les  prendre  dans  le  parc,  et 
de  les  placer  dans  des  cages  étroites  et  fermées.  On 
compte  trois  espèces  de  lièvres.  La  première  est 
notre  lièvre  d'Italie,  qui  a  les  pattes  courtes  par 


devantet  très-longues  par  derrière,  le  poil  fauve 
sur  le  dos,  blanc  sous  le  ventre,  de  longues 
oreilles.  On  dit  que,  pleines,  les  hases  sont  en 
état  de  concevoir  de  nouveau.  Les  lièvres  de- 
viennent très-grands  dans  la  Gaule  transalpine 
et  dans  la  Macédoine  ;  ils  restent  de  taille  moyenne 
dans  l'Espagne  et  en  Italie.  La  seconde  espèce, 
que  l'on  rencontre  dans  la  partie  de  la  Gaule  voi- 
sine des  Alpes,  ne  diffère  de  la  première  que 
par  le  pelage,  qui  est  tout  blanc.  On  en  apporte 
rarement  à  Rome.  La  troisième  espèce,  qu'on 
appelle  aussi  cuniculi  (lapins),  est  originaire 
d'Espagne ,  et  ressemble  beaucoup  aux  nôtres  ; 
sauf  pour  leur  taille,  qui  est  plus  petite.  L.  iElius 
a  cru  que  lepus  (lièvre)  venait  de  levipes  (au 
pied  léger),  à  cause  de  la  vitesse  de  cet  animal. 
J'imagine,  moi,  que  lepus  vient  d'un  ancien  mot 
grec  ;  car  les  Éoliens  de  Béotie  appelaient  un 
lièvre  >£TO>piç.  Les  lapins  (cuniculi)  doivent  leur 
nom  aux  terriers  [cuniculi)  qu'ils  font  sous  terre 
pour  se  cacher.  Les  trois  espèces  doivent,  autant 
que  l'on  peut,  être  réunies  dans  les  pares.  Quant 
aux  deux  premières,  continua  Appius  en  s'adres- 
sant  à  moi,  je  ne  doute  pas  que  vous  ne  les  ayez 
dans  le  vôtre  ;  mais  vous,  qui  êtes  resté  si  long- 
temps en  Espagne,  peut-être  vous  êtes-vous  aussi 
procuré  des  lapins. 

XIII.  S'adressant  ensuite  à  Axius  :  Vous  n'êtes 
pas  sans  savoir,  lui  dit-il ,  que  le  sanglier  est 
aussi  gibier  de  parc,  et  qu'on  engraisse  sans  trop 
de  peine  l'animal  qui  y  entre  sauvage  aussi  bien 
que  celui  qui  y  est  né  dans  la  domesticité.  Vous 
avez  vu  vous-même,  dans  cette  propriété  que 
Varrona  achetée  de  M.  Pupius  Pison,  aux  en- 
virons deTusculum,  les  sangliers  et  les  chevreuils 


dicilur  habere  in  Tarquiniensi  septa  jugera  xl  ,  in  quo 
sunt  inrlusa  non  solnm  ea  ,  qurc  dixi ,  sed  eliam  oves 
forte,  etiam  lioc  majus  liic  in  Statoniensi,  et  quidam  in  locis 
aliis.  In  Gallia  vero  transalpine  T.  Pompéius  tanlum  wp- 
tum  vcnalionis,  ut  riniter  oo  oo  co  00  passuum  lo- 
oimi  in<  lusum  nabeat.  Praeteree  in  codem  conseplo  fere 
liabore  soient  f  de  animalibiis]  coclearia  ,  atque  alvearia, 
atque  etiam  dolia,  iilii  habcant  conclusos  glires.  Sed  ho- 
iinii  omnium  cusfodia,  inoremonlum,  et  paslio  aperta, 
pneterqoam  deapibus.  Quisenim  ignorât  sepla  e  maceriis 
ita  osse  oportere  in  leporario,  ut  lertoriotaola  sint,  et  sint 
alta?  alterum  no  fa'lis,  aut  nasBs,  aliave  qua*  bestia 
introire  possit ,  allornm  ne  lupus  transilire  :  iniques  >■ 
latebras,  nbi  lepores  interdiu  delitescant  in  virgnltis, 
atque  licrbis  :  et  arbores  patulis  ramis,  quae  aquikc  im- 
pediant  conatus.  Quis  item  nesr.it  paucoa  si  lepores, 
maies  ut  frrminasintromiseril,  brovi  temporeforcut  im- 
pleatnr?  tenta  fo-cunditas  bujus  quadrupedis.  (Quatuor 
enim  modo  intromissis  in  leporarium ,  brevi  solet  repleri.) 
Fit  enim  sœpe  cum  babeut  catulos  récentes  ,  alios  ut  in 
ventre  habere  reperiautur.  I  laque  de  bis  Arcbelausscribil, 
annorum  qnot  sint  si  quis  velit  sr.ire,  inspicere  oportere, 
foramina  nalnra»,  qiiie  sine  dubio  abus  alio  babet  plura. 
Hoc  qnoque   nuper  iustitutum  ut  saginarentur  lepores, 


cum  exceptos  e  leporario  condunt  in  caveis ,  et  loco  clauso 
faciunt  pingues.  Eorum  ergo  tria  gênera  fere  sunt.  Unum 
Italicum  boc  nostrum  pedibus  primis  bumilibus,  posterio- 
ribus  altis ,  superiore  parte  pulla,  ventre  albo,  auribus 
longis.  Qui  lepus  dicitur,  cum  praegnans  sit ,  lamenconci- 
père.  In  Gallia  transalpins  et  Macedonia  fiunt  permagni  : 
in  Hispania  et  in  Italia  médiocres.  Alterius  generis  est , 
quod  in  Gallia  nascitur  ad  Alpes,  qui  boc  fere  mutant, 
quod  toticandidi  sunt.  II i  raro  perleruntur  Romain.  Tertii 
generis  est,  quod  in  Hispania  nascitur,  similis  nostro  le- 
poriexquadâm  parte,  sed  bumile ,  quem  cuniculum  ap- 
pellant.  L.  jF.lius  pulabat  ab  eo  dictum  leporem,  [a  céleri- 
tudine,]  quod  levipes  essel.  Kgo  arbitror  a  graeco  vocabulo 
antiquo,  quod  eum  .Fioles  Bœolii  >siîopiv  appellabant.  Cu- 
niculi dicti  ab  eo,  quod  sub  terra  cuniculos  ipsi  faccre  so- 
leant,  nbi  lateant  in  agris.  Ilorura  omnium  tria  gênera,  si 
possis,  in  leporario  babere  oportet.  Duo  quidem  u tique 
le  baborc  puto,  et  quod  in  Hispania  annis  ita  fiiisti  mul- 
tis,  ut  inde  te  cuniculos  persecnloscredam. 

XIII.  Apros  quidem  posse  habere  in  leporario,  nec 
magno  negotio  ibi  et  captivos ,  et  cicures ,  qui  ihi  nati  sint, 
pingues  solere  fieri,  scis,  tnquil,  Axi.  Ram  quem  fundum 
in  Tuseulano  émit  bic  Varro  a  M.  Pupio  Pisone,  vidisli  ac 
buecuiani  iuflalam  certo  tempore  apros  et  capreas  con\e- 
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se  rassembler  au  son  du  cor,  à  heure  fixe,  pour 
prendre  leur  nourriture;  tandis  que  d'un  tertre 
réservé  aux  exercices  gymnastiques,  on  jetait 
aux  uns  du  gland  et  aux  autres  de  la  vesce ,  ou 
quelqu'autre  semblable  pâture.  Quant  à  cette 
scène,  répondit  Axius,  j'en  ai  vu  la  représenta- 
tion chezQ.  Hortensius,  et  sur  une  bien  plus 
grande  échelle.  Il  a  sur  le  territoire  de  Laurente 
un  bois  de  plus  de  cinquante  arpents,  entouré 
de  murailles  qu'il  appelle  non  pas  son  Icpora- 
rium ,  mais  son  O-zipiorpo^eiov.  Au  milieu  du  bois 
est  une  espèce  d'élévation,  où  l'on  avait  disposé 
trois  lits,  et  où  l'on  nous  servit  à  souper.  Quin- 
tus  fit  venir  Orphée,  qui  arrive  en  robe  longue 
la  cithare  à  la  main ,  et  qui,  sur  l'ordre  qu'il  en 
reçoit ,  se  met  à  sonner  d'une  trompette.  Au  pre- 
mier son  de  l'instrument  nous  nous  voyons  en- 
tourés d'une  multitude  de  cerfs,  de  sangliers  et 
autres  bêtes  fauves;  si  bien  que  le  spectacle  ne 
nous  parut  pas  au-dessous  des  chasses  sans  bêtes 
féroces,  dont  les  édiles  nous  donnent  quelquefois 
le  plaisir  au  grand  cirque. 

\1V.  Apostrophant  alors  Mérula:  Appius,  dit- 
il  ,  vous  a  bien  facilite  votre  rôle.  Ce  qui  concerne 
la  chasse,  et  c'était  le  second  acte,  vient  d'être 
expédié  en  un  tour  de  main.  Quant  aux  escar- 
gots et  aux  loirs,  je  vous  en  tiens  quitte;  et  ce 
n'était  pas  une  affaire.  La  chose  est  pourtant 
inoins  simple  que  vous  ne  semblez  le  croire, 
mon  cher  Axius ,  reprit  Appius.  Encore  fàut-îl 
aux  escargots  un  lieu  qui  leur  convienne  ;  et  pour 
cela  il  le  faut  en  plein  air ,  et  entouré  d'eau  de 
toutes  parts;  sinon  vous  risquez  de  courir  après 
les  petits,  et  même  après  les  gros  que  vous  aurez 
mis  là  pour  y  multiplier.  L'eau  vous  tient  lieu  de 
fwjiticarius  si  le  soleil  n'y  donne  pas  trop,  et 
si  la  rosée  y  abonde  :  c'est  ce  qu'on  peut  trou- 

nire  ad  pabulum ,  eu  m  e  superiore  loco  e  palsostra  api  is 
eiTunderetur  glans ,  capreis  vicia  autquid  aliud.  Ego  veto, 
inquit  die ,  apud  Q.  Hoi  tensium  cum  in  agro  Laurent! 
esseni,  ibi  istuc  magis  Tparfucâc  fieri  vidi.  Nam  silva  oral 
(ut  dicehat)  supra  quinquagintu  jugeruni  maceria  pesta , 
•piod  non  leporarium  sed  Oripioxpopetov  appellabat.  Ibi  erat 
lociis  excelsus,  ubi  triclinio  posito  cœnabamus.  Quintus 
Orpbea  vocari  jussit.  Qui  cum  eo  veuisset  cum  stola  cl  <  i- 
I  liai  a,  et  cantate  esset  j  tissus,  buccinaminflavit,  ubi  Lanla 
circumlluxil  noscervorum  ,aprorumetc%-tcrarum  qua.liu- 
pfdiim  multitudo ,  ut  non  minus  furmosum  mibi  visiiin 
sil  speclaculum ,  qiiam  in  circo  maximo  .vdilium  sine  Afi  i- 
ranis  bestiis  (uni  iiiiut  venationes. 

XIV.  Axius  :  Tuas  partes  (inquit)  sublevavit  Appius, 
o  Merula  noster.  Quod  ad  venationom  pertinet ,  brevilcr 
secundus  transactus  est  aetus.  N'ec  de  cocleis  ,  ac  gliribus 
quaero,  quod  reliquum  est.  Neque  enim  magnum  emolu 
mentum  esse  potest.  Non  istuc  tam  simplex  est ,  inquit  Ap- 
pius, quam  tu  pulas,  o  Axi  noster.  Nam  et  idoneus  sul> 
dio  sumendus  locus  cocleariis,  quem  circum  totum  aqua 
claudas,  nequasibiposiierisadpartum,  non  liberosearum, 
sed  ipsas  quaeras.  Aqua,  inquam,  (inienda?,  ne  fugitivarius 
sit  parandus.  Locus  is  m'elior,  quem  et  non  coquit  sot ,  et 


\cv  de  mieux  à  défaut  de  rosée  naturelle,  incon- 
vénient propre  aux  lieux  trop  exposés;  ou  si  le 
lieu,  même  couvert,  est  dépourvu  de  ces  ro- 
chers ou  tertres  dont  l'eau  baigne  le  pied,  alors  il 
faut  produire  artificiellement  la  rosée  ;  et  voici 
par  quel  procédé.  Au  moyen  d'un  tuyau  qui  se 
termine  par  un  certain  nombre  de  petits  mame- 
lons, on  lance  avec  force  de  l'eau,  qui,  retombant 
sur  une  pierre,  rejaillit  en  gouttes  de  tous  côtés. 
L'escargot  vit  de  peu ,  et  l'on  est  dispensé  de. 
pourvoir  à  sa  nourriture;  il  la  trouve  lui-même 
en  rampant  sur  la  terre,  ou  sur  les  parois  des  ro- 
chers, à  moins  que  quelque  ruisseau  interposé 
ne  lui  fasse  obstacle.  On  en  voit  étalés  dans  les 
marchés,  vivre  assez  longtemps  de  leur  propre 
substance.  Il  suffit  de  leur  jeter  de  temps  à  au- 
tre quelques  feuilles  de  laurier  avec  un  peu  de 
son.  Les  cuisiniers,  en  les  préparant,  ne  savent 
pas  toujours  s'ils  sont  morts  ou  en  vie.  Il  y  a 
plusieurs  espèces  d'escargots  :  l'espèce  petite  et 
blanchâtre  qui  vient  de  Réate,  la  grosse  que  nous 
tirons  de  l'Illyrie,  et  la  moyenne  qui  nous  est 
apportée  d'Afrique.  Ce  n'est  pas  que  cette  diffé- 
rence de  grosseur  tienne  précisément  aux  pays  : 
l'Afrique,  par  exemple,  nous  envoie  des  escargots 
que  nous  nommons  solilanœ,  et  qui  sont  si  gros 
que  leur  coquille  peut  contenir  jusqu'à  quatre- 
vingts  quadranles  de  liquide.  Et  les  provenances 
de  deux  autres  pays  offrent  aussi  respectivement 
des  dimensions  exceptionnelles.  Ces  animaux  pon- 
dent une  prodigieuse  quantité  d'œufs  très-petits, 
et  dont  la  coque,  très-tendre  dans  l'origine,  s'en- 
durcit avec  le  temps.  Us  les  déposent  dans  des 
monceaux  de  terre  en  forme  d'îlots,  daus  lesquels 
ils  ouvrent  un  large  passage  à  l'air.  Pour  les  en- 
graisser,on  les  enferme  dans  impôt  déterre  percé 
de  plusieurs  trous,  que  l'on  frotte  à  l'intérieurde 

tangit  ros.  Qui  si  naluralis  non  est  (ut  1ère  non  sunt  in 
apiico  loco)  neque  babeas  in  opaco,  ut  facias ,  ut  sunt  sub 
rupibus  ac  montibus ,  quorum  alluant  radiées  lacus  ac 
lluvii,  manu  facere  oportet  roscidum.  Qui  lit,  si  eduxeris 
lislulani,  et  in  eam  mammillas  imposueiis  tenues,  q ua: 
éructent  aqaam ,  ita  nt  in  aliquem  lapidem  incidat  ac  late 
dissipolur.  Parvus  iis  cibus  opus  est,  et  is  sine  ministra- 
lore.  Et  Imno,  duni  serpit,  non  solum  in  area  reperif, 
sed  etiam  si  rivus  non  prohiber,  in  parieles  slantes  inve- 
nit.  Denique  ipsa?  ex  se  ruminantes  ad  prnpolam  vilain 
diu  prodiicunt ,  cum  ad  eam  rem  pauca  latirea  folia  inter- 
jicianf,  et  aspergant  furfures  non  mullos.  Ilaque  cocus 
lias  viras  an  mertuas  roquai ,  plenunque  nescit.  Gênera 
eocleai uni  sunt  plura,  ut  minuta'  albulae ,  qiia>  afïe.-unlnr 
c  Realino,  et  ma\iuia\  qua>  de  lllvrieo  apportanliir,  et  me 
diocres,  qua>  ex  Al'riea  alïeruntur.  Non  quo  non  in  liis 
regionibus  quiiuisdam  lotis  eœ  magnitudinibus  qua-daiu 
sint  disparités  :  nam  et  valdc  anipla*  sunt  e\  Al'riea,  qnte 
voeaiitur  solilan.e,  ita  ut  eariini  calices  qiiadranfes  ocln- 
ginfa  capere  possint ,  el  sic  in  aliis  région ibus  c;vdem  in- 
ler  se  collata'  el  minores  sunt ,  ac  majores.  II;e  in  frelura 
pariunt  innumerabili.i.  Kariim  semen  minutum  ac  testa 
molli,  diuturnitate   obduiescit.  Magnîs  insulis   in  areis 
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farine  délayée  dans  du  vin  cuit,  jusqu'à  réduction 
des  deux  tiers.  Les  trous  sont  là  pour  laisser 
pénétrer  l'air.  On  voit  que  cette  espèce  a  la  vie 
dure. 

XV.  L'enceinte  où  l'on  élève  des  loirs  ne 
ressemble  en  rien  à  celle  qui  est  réservée  aux 
escargots ,  puisqu'au  lieu  d'eau  ce  sont  des  mu- 
railles qui  l'environnent.  Ces  murailles  doivent 
être  de  pierre  lisse  ou  bien  crépies  en  dedans , 
pour  que  les  loirs  ne  puissent  trouver  jour  à  s'é- 
chapper. On  plantera  dans  cette  enceinte  de 
jeunes  chênes  qui  portent  du  gland;  et  quand  il 
ne  s'en  trouve  point  sur  les  arbres ,  il  faudra  en 
jeter  aux  loirs,  ainsi  que  des  châtaignes,  pour 
leur  servir  de  nourriture.  Il  y  sera  pratiqué  des 
trous  assez  larges  pour  qu'ils  puissent  y  faire 
leurs  petits.  Ne  leur  prodiguez  pas  l'eau.  Les 
loin  boivent  peu,etilsaimeut  être  à  sec.  On  les 
engraisse  dans  des  vaisseaux  tels  qu'on  en  voit 
dans  beaucoup  de  fermes,  et  qui  ne  ressem- 
blent point  aux  vaisseaux  ordinaires.  Les  potiers 
qui  les  fabriquent  ont  soin  d'y  pratiquer  sur  les 
côtés  des  rainures  et  un  enfoncement  servant  à 
passer  à  ces  animaux  la  nourriture  qui  leur 
convient,  et  qui  consiste  en  glands,  noix  ou 
châtaignes;  on  pose  par-dessus  un  couvercle,  et 
privés  de  jour,  ces  loirs  engraissent  prompte- 
mont. 

XVI.  Il  ne  nous  reste  plus  à  traiter  que  le 
troisième  acte  de  la  basse-cour ,  c'est-à-dire  les 
viviers.  Comment,  le  troisième?  s'écria  Axius; 
parce  que,  dans  votre  jeunesse,  vous  vous  êtes 
habitué,  par  motif  d'économie,  à  vous  passer  de  vin 
au  miel,  est-ce  une  raison  pour  que  nous  soyons 
privés  de  miel  aussi,  nous  autres?  Le  fait  est 
vrai,  dit  Appius.  Mes  parents  m'avaient  laissé 
sans  fortune,  avec  la  charge  de  deux  frères  et  de 


deux  sœurs.  J'ai  marié  sans  dot  l'une  de  mes 
sœursàLucullus,  qui  m'a  depuis  institué  son 
héritier.  Ce  n'est  qu'alors  que  j'ai  moi-même 
commencé  à  boire  du  vin  au  miel;  mais,  à  ma 
table,  il  y  en  a  toujours  eu  pour  mes  convives. 
A  cela  près,  il  appartient  à  moi,  bien  plus  qu'à 
vous,  de  connaître  à  fond  les  habitudes  de  cette 
race  ailée,  à  qui  la  nature  a  si  singulièrement  dé- 
parti le  don  d'industrie.  J'ai  plus  que  vous  étu- 
dié son  merveilleux  instinct;  et  je  vais  le  prou- 
ver. Écoutez-moi.  Je  laisse  à  Mérula  le  soin 
d'exposer,  avec  cette  méthode  dont  il  vient  de 
nous  donner  des  preuves,  les  pratiques  observées 
par  tous  les  méliturges  (gens  qui  font  du  miel). 
Les  abeilles  sont  engendrées  par  d'autres  abeil- 
les, ou  naissent  spontanément  du  corps  d'un 
bœuf  en  putréfaction.  C'est  ce  qui  a  fait  dire  à 
Archélaùs,  dans  une  de  ses  épigrammes ,  «  que 
les  mouches  à  miel  sont  la  génération  ailée  d'un 
bœuf  mort.  »  Le  même  auteur  dit  encore  que  les 
guêpes  sont  engendrées  par  des  chevaux,  et  les 
abeilles  par  des  veaux.  Les  abeilles  ne  vivent 
point  solitaires  comme  les  aigles.  A  l'exemple  de 
l'homme,  elles  aiment  à  se  réunir.  Les  geais  en 
font  autant,  mais  non  dans  le  même  but.  Les 
abeilles  s'associent  pour  travailler,  pour  édi- 
fier; chez  les  geais,  rien  de  semblable.  On  ne 
voit  point  chez  eux  ces  combinaisons  d'intelli- 
gence ,  cette  adresse  d'exécution  qui  se  remar- 
quent dans  les  constructions  des  abeilles,  et  dans 
leur  prévoyance  à  remplir  leurs  magasins.  Il  y  a 
pour  les  abeilles  trois  ordres  d'occupation  :  la  sub- 
sistance, l'édification ,  et  le  grand  œuvre.  Autres 
soins  demandent  la  préparation  du  repas  et  celle 
de  la  cire,  celle  de  la  cire  et  celle  du  miel,  la  con-* 
fection  du  miel  et  celle  de  l'alvéole.  Chaque  cel- 
lule d'un  rayon  a  six  angles,  ce  qui  fait  autant  de 


far  lis,  magnum  bolum  defenmt  aeris.  Has  qiioqne  sagi- 
nare  soient  ita ,  ut  ollam  cum  foraminihus  incrustent  sapa 
et  fane,  uhi  pascantur;  qu<x  foramina  liabeat,  ut  intrare 
acr  possit.  Vivax  enim  hœc  natura. 

XV.  Glirarium  autem  dissimili  ralione  habelur,  quod 
non  aqua ,  sed  materia  locus  sepitur.  Tota  levi  lapide ,  anl 
teclorio  intrinsecus  incrustatur ,  ne  ex  ea  erepere  possit. 
In  eo  arbusculas esse  oportet,  qure  feront  glandem.  Qiue  , 
cura  fructum  non  ferunt ,  intra  maceriam  jacere  oportet 
glandem  et  castaneam,  undc  saluri  fiant.  Facere  bis  cavos 
oportet  laxiores,  ubi  pullos  parère  possint.  Aqnam  esse 
t<nuem,quod  ea  non  titunlur  multum,  et  aridum  locum 
<|u.Ttunl.  Ili  saginantur  in  doliis  ,  quafi  etiam  in  villis  ba- 
ttent niulli,  quœ  tiguli  faciunt  multo  aliter  atque  alia; 
quod  in  lateribus  eorum  semitas  faciunt ,  et  cavum  ,  ubi 
tibum  constituant.  In  boc  dolium  addunt  glandem,  aut 
nuces  juglandes ,  aut  castaneam.  Quibus  in  tenebris ,  cum 
«umulatim  position  est  in  doliis,  fitint  pingues. 

XVI.  Appius  :  Igitur  relinquilur ,  inquit ,  de  pastione 
\illatica  tertius  actus  de  pisciriis.  Quid  terlius?  inquit 
Axius.  An  quia  tu  solitus  es  in  adolescentia  tua  domi  mul- 
i-um  non  bibere  propter  parsimoniam ,  nos  mel  néglige- 


mus?  Appius  :  Nobis  verum  dicit,  inquit.  Nam  cum  pauper 
cum  duobus  fratribuset  duabus  sororibus  essem  relietns; 
[quarum]  alteram  sine  dote  dedi  Lucullo,  a  quo  baeredi- 
tate  me  cessa  primum ,  et  primus  mulsum  domi  meœ  bi- 
bere cœpj  ipse,cnm  inlerea  niliilo  minus  pêne  quotidie  in 
convivio  omnibus  darem  mulsum.  Praeterea  meum  erat 
non  tuum,  eas  novisse  volucres,  quibus  plurimum  na- 
tura ingenii  atque  artis  tiibuit  :  itaque  eas  melius  me 
ndsse  quam  te,  ut  scias,  de  incredibili  earum  avium  na- 
tura audi.  Merula,  ut  caetera  fecit ,  v).txwç ,  quœ  sequi 
niclittuigi  soleant,  demonslrabit.  Primum  apesnascuntur 
parlim  ex  apibus,  partim  ex  bubulo  corpore  putrefacto. 
1  laque  Arcbelaus  in  epigrammate  ait  eas  esse  . .  .  poôç  ?fh- 
(lÉvTiç  7tc7toTr,[X£va  xéxva.  Idem  :  "I7t7twv  fùv  ffçfjxe;  y^veà  , 
(j.ô(r/tov  Sa  ui).ia«rat.  Ha*  apes  non  sont  solitaria  natura, 
utaquilae,  sed  ut  homines.  Quod  si  hoc  faciunt  eliam 
graculi ,  at  non  idem  :  quod  hic  societas  operis  et  a?difi- 
ciornm,  quod  illic  non  est.  Hic  ratio  atque  ars;  ab  bis 
opus  facere  discunt,  ab  lus  aedificare,  ab  bis  cibariacon- 
dere.  Tria  enim  harum,  cibus,  domus,  opus  :  neque 
idem  quod  cibus  cera ,  nec  quod  ea  mel ,  nec  quod  mel 
domus;  (non)  in  favo  sex  angulis  cella,  totidem,  quot  ha- 
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côtés  que  l'abeille  a  de  pattes.  Remarquons  qu'il 
est  démontré  par  les  géomètres  qu'un  hexagone 
inscrit  dans  un  cercle  y  occupe  plus  de  surface 
qu'un  polygone  de  moins  de  côtés.  Les  abeilles 
vont  pâturer  au  dehors;  maisc'est  dans  l'intérieur 
de  la  ruche  que  s'élabore  ce  doux  produit  si  agréa- 
ble aux  dieux  et  aux  hommes.  Le  miel  trouve 
place  sur  les  autels  aussi  bien  que  sur  nos  tables, 
tant  au  début  d'un  repas  qu'au  second  service. 
Les  abeillesont  des  institutions  comme  les  nôtres, 
une  royauté,  un  gouvernement,  une  société 
organisée.  La  propreté  est  de  leur  essence.  Ja- 
mais on  ne  les  voit  se  poser  dans  le  voisinage 
d'immondices  ou  d'exhalaisons  fétides.  Ce  n'est 
pas  qu'elles  recherchent  les  parfums  :  on  les  voit 
punir,  au  contraire,  de  leur  aiguillon  quiconque 
s'approche  parfumé  de  leurs  cellules.  Elles  n'ont 
point  l'indifférente  avidité  des  mouches  ;  aussi 
ne  vont-elles  jamais  s'abattre ,  comme  celles-ci, 
sur  la  viande ,  le  sang ,  ou  la  graisse.  Les  ali- 
ments d'une  saveur  douce  peuvent  seuls  les  at- 
tirer. Incapables  de  nuire,  elles  ne  gâtent  rien  de 
ce  qu'elles  effleurent  en  butinant.  Timides  par 
nature,  elles  n'en  résistent  pas  moins  a  outrance, 
si  l'on  essaie  de  les  troubler  dans  leur  travail. 
Elles  ont  pourtant  le  sentiment  de  leur  extrême 
faiblesse.  On  les  appelle  favorites  des  Muses , 
parce  que  s'il  arrive  qu'un  essaim  se  disperse,  on 
n'a  qu'à  frapper  sur  des  cymbales,  ou  les  mains 
l'une  contre  l'autre,  pour  les  réunir.  Et  de  même 
que  les  hommes  ont  assigné  à  ces  déesses  l'O- 
lympe et  l'Hélicon  pour  leur  séjour,  de  même 
la  nature  a  abandonné  à  ces  insectes  les  monta- 
gnes incultes  et  fleuries.  Elles  suivent  leur  roi 
partout ,  le  soutiennent  quand  il  est  fatigué ,  et 
le  portent  sur  leur  dos  quand  il  ne  peut  plus  vo- 
ler, tant  elles  attachent  de  prixàsa  conservation. 


Elles  aiment  le  travail  et  détestent  les  paresseux  ; 
aussi  les  voit-on  constamment  faire  la  guerre  aux 
bourdons ,  et  les  expulser  de  leur  société  ;  car  ils 
dévorent  le  miel  sans  aider  à  le  faire.  Souvent 
même  on  voit  un  gros  de  bourdons  fuir  devant 
quelques  abeilles  qui  les  poursuivent  en  murmu- 
rant de  courroux.  Elles  bouchent,  avec  une  ma- 
tière que  les  Grecs  appellent  èpiQaxr],  tous  les 
trous  au  travers  desquels  l'air  pourrait  péné- 
trer dans  leurs  rayons.  Les  abeilles  observent  la 
discipline  d'une  armée,  dorment  à  tour  de  rôle, 
répartissent  entre  elles  la  besogne,  et  envoient 
au  loin  des  espèces  de  colonies.  Elles  obéissent 
à  la  voix  de  leur  chef,  comme  les  soldats  au  son 
de  la  trompette,  et,  comme  eux  ,  elles  ont  leurs 
signes  de  guerre  et  de  paix.  Mais  j'ai  peur  que 
toute  cette  physiologie  des  abeilles  ne  fatigue 
notre  cher  Axius,  qui  aimerait  mieux  entendre 
parler  de  ce  qu'elles  rapportent.  Je  passe  donc 
la  lampe  à  Mérula  :  à  son  tour  d'entrer  en  lice. 
Je  ne  sais,  dit  Mérula,  si  mes  notions  sur  ce 
point  pourront  vous  satisfaire;  mais  j'aurai 
pour  autorité  un  homme  que  vous  connaissez 
tous ,  et  qui  tire  tous  les  ans  cinq  mille  livres  de 
miel  de  ruches  qu'il  a  louées.  J'ai  encore  notre 
ami  Varron  qui  m'a  dit  avoir  eu  sous  ses  ordres 
en  Espagne  deux  frères  véiens ,  tous  deux  du 
canton  de  Falisque ,  lesquels  sont  devenus  fort 
riches,  bien  que  leur  père  ne  leur  eût  laissé 
qu'une  petite  ferme  d'un  arpent  au  plus;  et 
voici  comment.  Tout  alentour  du  bâtiment  ils 
ont  placé  des  ruches,  transformé  une  partie  de 
leur  champ  en  jardin ,  et  planté  le  reste  en  thym , 
cytise  et  mélisse ,  cette  plante  que  les  uns  ap- 
pellent [/.eXtcpuXXov  (feuille  à  miel),  les  autres  (xs- 
>i<j<jo':puXov  (feuille  aux  abeilles),  et  d'autres  en- 
core [xs'Xivov.  Grâce  à  ces  dispositions,  ils  ne 


bct  ipsa  pedes.  Quod  geometrœ  éîàywvov  fieri  in  orbi  ro- 
tundoostendunt,  ut  plurimum  loci  includatur.  Forispas- 
ciMitur,  intus  opus  faciunt  :  quod,  dulcissimum  quod 
t-st ,  et  diis  et  liominibus  est  acceptum.  Quod  favus  venit 
in  altaria,  et  mel  ad  principia  convivii,  et  in  secundam 
mensam  administrai ur.  lia:  ut  hominum  civitates ,  quod 
bic  est  et  rex  et  imperium  et  societas ,  quod  sequuntur 
omnia  pura.  Itaque  nulla  liai  um  assidit  in  loco  inquinato, 
aut  eo ,  qui  maie  oleat,  neque  etiam  in  eo,  qui  bonaolet 
miguenta.  Itaque  bis  unctus  qui  accessit,  pungunt.  Non 
ut  muscœ  liguriunt.  Quod  nemo  bas  videt,  ut  illas,  in 
carne  aut  sanguine  aut  adipe.  Ideo  modo  considunt  in  quo 
estsapor  dulcis.  Minime  malefica,  quod  nullius  opus  vel- 
licans  facit  deterius  :  neque  ignava,  ut  non ,  qui  ejus 
opusconetur  disturbare,  résistât.  Neque  tamcn  ncscia 
sua;  imbecillitalis  ;  quae  cum  causa  musarum  esse  di- 
cantur  volucres,  quod  et  siquando  displicatse  sunt,  cym- 
balis  et  plausibus  numéro  rcducunt  in  locum  iiinini.  Et 
ut  dis  diis  Helicona  atque  Olympon  altribuerunt  liomines , 
sic  bis  floridos  et  incultos  natura  attribuit  montes.  Re- 
gon  siium  sequuntur  quocunque  it ,  et  fessum  sublevant; 
et,  si  nequit  volare,  succollanl,  quod  euin  servarc  vo- 


lunt.  Neque  ipsa;  sunt  inficientes ,  nec  non  oderunt  iner- 
tes. Itaque  impetentes  a  se  ejiciunt  fucos ,  quod  hi  neque 
adjuvant,  et  mel  consumunt  :  quos  vocificantes  pluies 
persequuntur  etiam  paucse.  Extra  ostium  alvei  obturant 
omnia,  qua  venit  inter  favos  spiritus,  quam  èç>ifti%rlv  ap- 
pelant Grœci.  Omnes  ut  in  exercitu  vivunt,  atque  alter- 
nis  dormiunt,  et  opus  faciunt  pariter,  et  ut  colonias  mit- 
tunt.  Hique  duces  conficiunt  quadam  ad  vocem  ut  imita- 
lione  tuba;.  Tum  id  faciunt,  cum  inter  se  signa  pacis  ac 
belli  babeant.  Sed  o  Mérula,  Axius  noster  ne,  dum  bœc 
audit  pbysica,  fatiscat ,  quod  de  fructu  niliil  dixi,  nunc 
cursu  lampada  tibi  trado.  Mérula  :  De  fructu,  inquit, 
hoc  dico ,  quod  fortasse  an  tibi  satis  sit  Axi ,  in  quo 
auctorem  babeo  non  solum,  qui  alvearia  sua  locata  babet 
quolannis  quinis  millibus  pondo  mcllis ,  sed  etiam  hnne 
Varronem  nostrum  ,  quem  audivi  dicentem,  duo  milites 
se  babuisse  in  Hispania  fratres  Vejanios  ex  agio  Falisco 
locupletes,  quibus  cum  a  pâtre  reliclaessel  parva  villa, 
et  agellus  non  sane  major  jugero  uno ,  bos  circum  villaru 
totam  alvearium  fecisse ,  et  bortum  babuisse,  ac  rcliquiiin 
Ihymo  et  cytiso  obsevisse,  et  apiastro,  quod  alii  (j.eXt'çyX- 
Xov,  alii  |/.eXi<jffôç\;XXov ,  quidam  jxéXtvov  appellar.t.  Ht*à. 
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retiraient  jamais  moins  de  dix  mille  sesterces  par 
an  de  leur  miel.  Remarquez  cependant  qu'ils 
attendaient  pour  le  vendre  un  moment  favorable, 
et  n'étaient  jamais  pressés  de  s'en  défaire  coûte 
que  coûte.  Eh  bien  !  s'écria  Axius ,  enseignez- 
moi  où  je  dois  placer  des  ruches ,  et  quels  soins 
il  faut  leur  donner  pour  en  tirer  d'aussi  beaux 
produits.  Mérula  répondit  :  Quant  aux  ruches 
(fxeXitTwveç),  que  les  uns  appellent  asXiTTOTpo^Eta, 
les  autres  mcllaria,  elles  doivent  être  placées 
près  de  la  métairie,  dans  un  lieu  sans  écho;  car 
l'opinion  générale  est  que"  cet  effet  du  son  effa- 
rouche les  abeilles.  Il  leur  faut  un  lieu  assez 
«•levé,  qui  ne  soit  ni  brûlé  pendant  l'été,  ni 
prive  de  soleil  pendant  l'hiver;  pâture  abon- 
dante dans  le  voisinage,  et  de  l'eau  pure.  Si  la 
nature  n'y  a  pourvu ,  le  propriétaire  aura  soin  de 
faire  venir  à  proximité  des  ruches  les  plantes 
(pie  les  abeilles  recherchent  le  plus,  comme  la 
rose,  le  serpolet ,  la  mélisse,  le  pavot,  les  fèves , 
les  lentilles,  les  pois,  la  dragée,  le  sauchet,  le 
sainfoin,  et  surtout  le  cytise,  qui  convient  tant 
aux  abeilles  malades.  Cette  plante  a  encore  l'a- 
vantage de  fleurir  depuis  l'équinoxe  du  prin- 
temps jusqu'à  celui  d'automne.  Autant  le  cytise 
leur  est  précieux  sous  le  rapport  sanitaire,  autant 
le  thym  l'est  pour  la  préparation  du  miel.  Si  le 
miel  de  Sicile  a  la  palme,  il  la  doit  à  l'abondance 
et  à  l'excellente  qualité  du  thym  que  produit 
cette  île.  Aussi  quelques  personnes  vont-elles 
jusqu'à  arroser  les  pépinières  plantées  à  l'usage 
des  abeilles,  de  thym  broyé  et  détrempé  dans 
de  l'eau  tiède.  Quant  à  l'emplacement  des  ru- 
ches, il  faut  le  choisir  le  plus  rapproché  possible 
de  la  villa.  Quelques-uns,  pour  plus  de  sûreté, 
les  mettent  sous  le  portique  même.  Les  ruches  sont 

nunquam  minus,  ut  peraoque  ducerent,  dena  millia  ses- 
tertia  ex  mette  recipere  esse  solitos.  ïum  cos  et  vetle 
exportait',  ut  suo polius  temporemercalorem adniitterent, 
quam  cclcriiis  alieno.  Die  igitur ,  inquit,  ubi  cl  cujusmodi 
me  facere  oporteat  alrcarium,  ut  magnos  capiam  fruc- 
tus.  Me  :  MeX'.TTôiva;  ita  facere  oportet,  quos  alii  [jie).itto- 
Tpoçeta  appellant,  eandemrem  quidam  mcllaria.  l'rimum 
mm ■undum  viltam,  potissimum  ubi  non  resonent  imagines, 
llic  enim  somis  ltarum  fugre  [causa  J  existimatur  esse, 
l'iorcrum  esse  oportet  acre  temperato ,  ncqne  œstate  fer- 
\ido,  neque  hicine  non  aprico,  ut  spectet  poltesimum 
ad  bibernos  orlus,  quan  prope  se  loca  liabcat  ca,  ubi  pa- 
buhun  sit  l'requcnsct  aqua  pura.  Si  pabulum  naturale  non 
est,  ca  oportet  domiuum  sererc,  qu«e  maxime  scquuntur 
apes.  Ea  sont,  rosa,  serpyllum  ,  apiastrum  ,  papaver, 
iaba,  lcns,  pisum,  ocinum,  cyperum,  Médita,  et  maxime 
i  ytisum,  quod  minus  valentibus  utilissimum  est.  Etcniin 
âb  sequinoclio  verno  florcre  incipit,  et  permanet  ad  alte- 
inm  a;quinoctium  autumni.  Sed  ut  hoc  aptissimum  ad 
sanitatem  apium,  sic  ad  meltilicium  ttiymum.  Proptcr 
lioc  Siculum  met  fert  palmam ,  quod  ibi  tliymum  bonum 
cl  frequens  est.  Itaque  quidam  tbynium  contondant  in 
pila  ,  et  diluunt  in  aquatepida  :  co  conspergunt  omnia  se- 
ininatïaconsita  apium  causa.  Quod  ad  locum  pertinct,  hoc 


de  forme  circulaire.  On  en  fait  d'osier  quand  on 
en  a,  de  bois,  d'écorce,  de  troncs  d'arbres  creusés, 
ou  de  poterie;  d'autres  les  font  carrées  avec  de 
la  férule,  et  leur  donnent  environ  trois  pieds 
de  long  sur  un  pied  de  large.  Il  faut  toutefois  en 
restreindre  les  dimensions,  si  l'on  n'a  pas  assez 
d'abeilles  pour  les  remplir  ;  car  trop  d'espace  vide 
les  décourage.  On  a  donné  aux  ruches  le  nom 
à'alnis  (ventre),  du  mot  alimonium  (nourri- 
ture )  ;  c'est  pourquoi  on  les  fait  étroites  par  le 
milieu,  et  renflées  par  le  bas  pour  figurer  un  ven- 
tre. Les  ruches  d'osier  doivent  être  enduites  en 
dedans  et  en  dehors  avec  de  la  bouse  de  vache , 
pour  faire  disparaître  leurs  aspérités,  qui  rebute- 
raient les  abeilles.  On  les  assujettit  par  rangs  le 
long  des  murs,  de  façon  qu'il  n'y  ait  pas  d'ad- 
hérence entre  elles,  et  qu'elles  soient  à  l'abri 
de  toute  secousse.  La  même  distance  qui  sé- 
pare le  premier  rang  du  second  doit  régner  entre 
'  le  second  et  le  troisième.  Au  lieu  d'en  ajouter  un 
quatrième,  on  fera  mieux,  dit-on,  de  s'en  tenir 
aux  deux  premiers.  On  pratique  au  milieu  de 
chaque  ruche  de  petits  trous  de  droite  et  de 
gauche ,  pour  que  les  abeilles  puissent  entrer  et 
sortir  ;  et  on  y  pose  un  couvercle  qu'on  peut 
lever  à  volonté ,  lorsqu'on  veut  en  retirer  le 
miel.  Les  ruches  en  écorecs  sont  les  meilleures. 
Celles  en  terre  cuite  sont  les  moins  bonnes , 
parce  qu'elles  sont  plus  accessibles  au  froid  en 
hiver  et  à  la  chaleur  en  été.  Le  mellarius,  c'est- 
à-dire  celui  qui  est  chargé  du  soin  des  ruches, 
doit  les  visiter  trois  fois  par  mois,  au  printemps 
et  en  été ,  y  pratiquer  de  légères  fumigations, 
les  purger  d'immondices,  et  en  chasser  les  ver- 
misseaux. 11  veillera  soigneusement  à  ce  qu'il 
n'y  ait  pas  plusieurs  rois  dans  une  même  ruche  ; 

genus  potissimum  eligendum  juxta  viltam;  non  quo  non 
in  villœ  porticu  quoque  quidam  (quo  tulius  essent) 
alvearia  coltocarint.  Alvos,  ubi  srut,  alii  faciunt  ex  vimi- 
nibus  rotundas,  alii  e  Jigno  ac  corticibus,  alii  ex  arbore 
cava,  alii  fictiles,  alii  etiam  ex  fendis  quadratas  longas 
circiter  pedes  ternos ,  talas  pedem ,  sed  ita  uti  cum  parum 
sit  qua  compleant,  cas  coangustent,  ne  in  vasto  loco  et 
inani  despondeant  animum.  Itoc  omnia  vocant  a  mellis 
alrmonio  alvos  :  quas  ideo  videntnr  médias  facere  angus- 
tissimas ,  ut  figuram  imitentur  earum.  Vitiles  fiuio  bubulo 
oblinunt  intus  et  extra,  ne  asperitate  absterreantur.  Eas- 
que  alvos  ita  collocant  in  mutulis  parictis,  ut  ne  agilen- 
fur ,  neve  inter  se  contingant ,  cum  in  ordinem  sint  posita\ 
Sic  intervallo  interposito,  alterum  et  tertium  ordinem  infi  a 
faciunt,  et  aiunt  potius  bine  demi  oporterc,  quam  addi 
quartum.  Media  alvo,  (in)  qua  inlroeant  apes,  faciunl 
foramina  parva  dextra  ac  sinistra.  Ad  extrema ,  qua  met- 
larii  favum  r-.ximere  possint ,  opercuta  imponunt  alvis. 
Oplima?  liuntcorticea3,deterrimœ fictiles,  quod  cl  frigon: 
tiieme  et  aestate  calore  vetiemenlissime  commoventui . 
Verno  tempore  et  restivo  fere  ter  in  mense  mellarius  in- 
spicere  débet  fumigans  Jeviler  eas,  et  a  spurcitiis  purgarc 
alvum,  et  vermiculos  ejicere.  Pnelerea  ut  animadvcrlal, 
ne  reguli  pluies   existant  .  inutiles  enim  liunt  proptcr 
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car  cette  pluralité  cause  des  séditions,  et  le  tra- 
vail languit.  Selon  quelques  auteurs ,  les  chefs 
sont  de  trois  couleurs,  noire,  rouge  et  mélangée  ; 
Ménécrate  n'en  admet  que  deux,  le  noir  et  le 
mélangé.  Comme  le  mélangé  est  sous  tous  les 
rapports  préférable  au  noir,  il  faut  que  le  mel- 
larius  tue  celui-ci  toutes  les  fois  qu'il  se  rencon- 
tre avec  l'autre  dans  une  même   ruche.  Cette 
royauté  double ,  source  de  factions,  est  la  perte 
d'une  ruche  ;  car  il  en  résulte  l'expulsion  ou 
l'émigration  d'une  partie  des  abeilles,  lorsqu'un 
prétendant  triomphe  ou  se  voit  chassé.  Parmi 
les  abeilles ,  on  regarde  comme  les  meilleures 
celles  qui  sont  petites,  rondes  et  bigarrées.  Le 
bourdon  {fur)  qu'on  appelle  aussi  fucus  est 
noir,  et  large  de  ventre.  11  y  a  une  autre  espèce 
d'abeille  qui  ressemble  à  la  guêpe  ;  elle  ne  s'as- 
socie point  aux  travaux  des  abeilles  ordinaires, 
et  leur  nuit  au  contraire  par  ses  morsures  ;  aussi 
celles-ci  l'ex puisent-elles  toujours  de  leur  com- 
munauté. Il  faut  distinguer  les  abeilles  sauvages 
des  abeilles  privées.  Les  premières  séjournent 
dans  les  bois  et  les  lieux  incultes,  les  autres 
dans  les  champs  cultivés.  Les  abeilles  sauvages 
sont  velues  et  petites,  mais  plus  laborieuses  que 
les  abeilles  privées.  En  achetant  de  ces  insectes, 
on  doit  s'assurer  s'ils  ne  sont  point  malades. 
C'est  un  signe  de  bonne  santé  lorsque  les  essaims 
sont  denses,  les  mouches  luisantes,  et  qu'il  y  a  dans 
leur  travail  précision  et  netteté.  C'est  un  si- 
gne de  maladie  lorsque  les  abeilles  sont  velues , 
hérissées,  poudreuses,  à  moins  toutefois  qu'elles 
ne  soient  alors  pressées  de  travail,  ce  qui  peut 
leur  donner  cette  apparence  négligée  et  malin- 
gre. Quand  on  juge  à  propos  de  transférer  les 


ruches,  il  faut  mettre  une  grande  circonspection 
dans  le  choix  du  lieu  et  du  moment.  Pour  le 
moment,  le  printemps  est  préférable  à  l'hiver: 
car  dans  la  saison  froide  les  abeilles  ont  peine  a 
s'habituer  aux  changements  de  demeure,  et  sont 
disposées  à  déserter.  C'est  ce  qui  arrive  certai- 
nement, si  d'un  lieu  qui  leur  convient  vous  les 
transportez  dans  un  autre  moins  propice  à  leur 
pâture. 

Le  changement  de  ruche  sans  changement 
de  place  exige  encore  certaines  précautions.  On 
frotte  par  exemple  les  nouvelles  ruches  de  mélisse, 
ce  qui  est  pour  les  abeilles  un  grand  appât,  et 
dans  chacune  on  place  près  de  l'ouverture  quel- 
ques rayons  de  miel  ;  cette  provision  toute  faite 
leur  donne  le  change  sur  leur  translation.  La 
nourriture  qu'elles  trouvent  au  commencement 
du  printemps,  dans  les  (leurs  d'amandier  et  de 
cornouiller ,  les  rend  presque  toujours  malades  : 
on  les  guérit  avec  de  l'urine.  On  appelle  pro- 
polis la  matière  dont  se  servent  les  abeilles ,  sur- 
tout en  été ,  pour  boucher  l'ouverture  de  leur 
ruche.  C'est  la  même  substance  que  les  méde- 
cins emploient  pour  les  emplâtres.  Aussi  se  vend- 
elle  dans  la  rue  Sacrée  plus  cher  que  le  miel 
même.  On  appelle  érithace  celle  qui  colle  les 
rayons  ensemble  ,  et  qui  est  essentiellement  dis- 
tincte du  miel  et  de  la  propolis  ;  on  lui  suppose 
une  vertu  attractive.  Quand  on  veut ,  par  exem- 
ple ,  qu'un  essaim  se  fixe  sur  une  branche  d'ar- 
bre ou  ailleurs ,  on  n'a  qu'à  frotter  la  place  avec 
de  l'érithace  mêlée  de  mélisse.  Les  rayons  sont 
un  composé  de  cire ,  à  plusieurs  compartiments , 
dont  chacun  a  autaut  de  côtés  que  la  nature 
a  donné  de  pattes  à  l'abeille,  c'est  à-dire  six. 


sediliones.  Et,  ut  quidam  dicunt,  tria  gênera  cum  sint 
ducum  in  apibus,  niger,  ruber,  varius,  ut  Menecrates  scri- 
bitduo,  niger,  et  varius:  qui ila,  melior;  ut  expédiât  mel- 
lario,  cum  duo  sint  eadem  alvo,  interficere  nigrum,  quem 
soit  cum  altero  rege  esse  seditiosum,  et  corrumpere 
alvum,  quod  fuget,  aut  cum  mullitudine  fugetur.  De 
reliquis  apibus  optima  est  parva,  varia,  rotunda.  Fur, 
qui  vocatur  ab  aliis  fucus,  ater  est,  lalo  ventre.  Vespœ 
quœ  similitudinem  babet  apis,  neque  socia  est  operis,  et 
nocere  solet  morsu ,  quam  apes  a  se  secemunt.  Ea3  diffe- 
runt  intcr  se,  qua?  fera;  et  cicures  sunt.  Nunc  feras  dico , 
qase  in  silvestribus  locis  pascilant;  cicures,  quae  in  cul- 
lis.  Silvcslrcs  minores  sunt  magnitudine  et  pilosac  ,  sed 
opiliccs  inagis.  In  cmendo  cmloiem  videre  oportet ,  va- 
Irant  an  sint  a'gr.T.  Sanitatis  signa,  si  sunt  fréquentes  in 
examine,  et  siu  ilida-  ;  et  si  opus,  quoi]  faciunt,  est  a-quabile 
;u-  1ère.  Minus  valeiilium signa,  si  sunt  pilosa;  clborridu;, 
aut  pulvei  ulenta1, nisi  opilitii  cas  ui gct  tcmpus.  Tum  enim 
propler  laborem  a.sporantur,  ;;<•  ir.aoescunl.  Si  (ransfcrcu- 
<I,e  sunt  alvi  in  aliuui  locum,id  farcie  diligcuter  i>p<nlci , 
,1  Icmpora,  quibus  id  polissiuiuni  f,.<ias,  auimad\crl>'n- 
<ium;et  loca,  quo  transféras,  idonca  pio\idendum.  Teuv 
I  -wa  ,  ut  vcrno  polius  quam  liibcrno,  quod  liiemc  dilliml- 
ici  consuescuul,  quo  sunt  translata1,  nianere  .  itaque  tu- 


giunt  plerumque.  Si  e  bono  loco  transluleris  eo,  ubi  ido- 
nea  pabulatio  non  est,  fugitivœ  fiant.  Nec  si  ex  alvo  in 
alvum  in  eodem  loco  trajicias,  negligenter  faciendum.  Sed 
etalvus,  in  quam  transituiœ  sunt  apes,  apiastro  perfri- 
canda,  quod  iliicium  boc  iilis  :  et  favi  meliiti  inlus  po- 
nendi,  a  faucibus  non  longe ,  ne  cum  animadverterinl,  aut 
inopiam  escic  babuisse  dicantur,  aut  cum  sunt  apes  mor- 
bide propter  primores  vernos  pastus ,  qui  ex  floribus  nu- 
cis  gr&»cœ  et  cornu  fiunt.  Cœliacas  fieri ,  atque  urina  pola 
refici.  De  bis  propolim  vocant,  e  quo  faciunt  ad  foramen 
introitusproteclum  in  alvum  maxime  aestate.  Quam  rem 
ctiam  nomiue  eodem  mcdiçi  utuntur  in  emplastris.  Prop- 
ter quam  rem  ctiam  carius  in  Sacra  via ,  quam  mel  vcnit . 
Erilbacen  vocant ,  quo  favos  extremos  inler  se  congluli- 
nant,  quod  est  aliud  melle,  propoli  :  itaque  in  boc  vimesse 
illicicndi.  Quo  circa  examen  ubi  volunt  considère,  eum 
rainum  aliamvc  ipiam  rem  oblimmt  boc.admixlo  apiaslro. 
lavus  est,  quem  lingunt  multicavatuin  e  cera,  cum  sin- 
gulacava  sena  latera  babeant,  quot  singulis  pedea  dédit 
natuia.  Neque  que  afferunlur  ad  quatuor  res  hcfcndw, 
propolim.criUiaten,  favuin,  mel,  ex  iisdcm  omnibus  re- 
luis carpere  dicunlur.  Simple*  ministerium,  quodc  malo 
puuieo  et  asparagn  (iliiiui  caipant  soluin,  e\  olca  arboir» 

ceram,  e  fieo  nul,  tei  non  benum.  Duplex  uiinistcrium 
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Ce  n'est  pas  indistinctement  de  toutes  plantes  que 
les  abeilles  recueillentde  quoi  composer  cesquatre 
différentes  substances,  propolis,  érithace,  rayon 
et  miel.  Telle  ne  fournit,  comme  la  grenade  et 
l'asperge,  que  la  nourriture  ;  ou,  comme  l'olivier, 
que  la  cire;  ou,  comme  le  figuier,  que  du  miel ,  le- 
quel est  assez  médiocre.  Telle  autre,  comme  les  fè- 
ves ,  la  mélisse ,  la  courge  et  le  chou,  contiennent 
deux  éléments ,  nourriture  et  cire  ;  ou ,  comme  le 
pommier  et  le  poirier  sauvages  ,  miel  et  nourri- 
ture ;  ou,  comme  le  pavot ,  cire  et  miel.  D'autres 
enfin  réunissent  les  trois  principes  élémentaires , 
de  la  cire,  du  miel  et  de  la  nourriture,  comme 
l'amandier  et  le  chou  sauvage.  Il  y  a  aussi  un 
grand  nombre  de  fleurs  sur  lesquelles  elles  re- 
cueillent tantôt  une  seule,  tantôt  plusieurs  de  ces 
substances.  On  doit  établir  une  distinction  entre 
les  plantes  dont  elles  font  un  miel  liquide , 
comme  la  bruyère,  et  celles  dont  elles  font  un 
miel  épais,  comme  le  romarin.  Le  miel  du  fi- 
guier est  insipide;  le  miel  du  cytise  vaut  mieux  ; 
mais  le  meilleur  de  tous  provient  du  thym. 
Comme  elles  ne  se  désaltèrent  que  dans  l'eau 
la  plus  pure,  il  faut  qu'elles  trouvent  dans  le 
voisinage  de  leurs  ruches  un  petit  courant  ou  un 
réservoir,  où  l'eau  n'ait  pas  plus  de  deux  ou  trois 
doigts  de  profondeur.  On  y  jettera  de  petits  cail- 
loux ou  des  briques,  formant  au-dessus  de  l'eau  des 
points  où  les  abeilles  puissent  se  poser  pour  boire. 
On  doit  veiller  avec  soin  à  ce  que  l'eau  soit  tou- 
jours très-claire ,  ce  qui  influe  singulièrement 
sur  la  qualité  du  miel.  Comme  l'essaim  ne  peut 
sortirpartous  les  temps  pour  butiner,  il  faut  qu'il 
trouve  dans  ce  cas  la  nourriture  tout  à  portée,  de 
peur  que,  réduites  à  ne  vivre  que  de  leur  miel ,  les 
abeilles  ne  mettent  à  sec  la  ruche.  A  cet  effet  on 
fait  bouillir  dans  six  congii  d'eau  dix  livres  de  fi- 
gues ;  et  de  la  pâte  qui  en  résulte  ou  pétrit  des  es- 


pèces de  gâteaux  qu'on  place  auprès  des  ruches. 
Certaines  personnes  y  mettent  aussi  de  petits  vases 
remplis  d'eau  emmiellée,  sur  chacun  desquels  sur- 
nage un  morceau  de  laine  de  la  plus  grande  pro- 
preté :  par  ce  moyen  les  abeilles  peuvent  en  quel- 
que sorte  sucer  l'eau ,  et  ne  risquent  ni  d'en  trop 
boire,  ni  de  se  noyer.  Il  doit  y  avoir  un  vase 
pour  chaque  ruche,  et  on  les  remplit  à  mesure 
qu'ils  se  vident.  D'autres  broient  dans  un  mortier 
des  raisins  secs  et  des  figues ,  et  versent  du  vin 
réduit  aux  deux  tiers  par  la  cuisson.  Du  résidu  ils 
font  ensuite  de  petits  pâtés  qu'ils  jettent  non  loin 
des  ruches,  de  façon  à  ce  que  les  abeilles  les  trou- 
vent sur  leur  passage  dans  leurs  excursions  au  de- 
hors. Quand  une  émigration  se  prépare  (ce  qui  ar- 
rive quand  un  grand  nombre  de  naissances  étant 
venues  à  bien,  les  anciennes  de  la  ruche  veulent  en- 
voyer la  génération  nouvelle  en  colonie ,  ainsi  que 
les  Sabins  par  l'accroissement  de  leur  population 
furent  souvent  obligés  de  le  faire),  cette  résolu- 
tion s'annonce  par  deux  signes  précurseurs.  D'a- 
bord, quelques  jours  avant,  on  voit  surtout  le  soir, 
près  de  l'ouverture  de  la  ruche ,  des  groupes  d'a- 
beilles accrochées  les  unes  aux  autres  par  pe- 
lotons, et  formant  comme  autant  de  grappes  ;  ou 
bien  eucore,  sur  le  point  de  s'envoler,  et  quand 
a  déjà  commencé  le  mouvement  de  retraite ,  elles 
font  entendre  une  rumeur  extraordinaire,  comme 
d'unearmée  qui  lève  le  camp.  Les  plus  promptes 
voltigent  autour  de  la  ruche,  attendant  que  les 
autres,  qui  ne  se  sont  pas  encore  rassemblées,  les 
rejoignent.  Quand  le  mellarius  aperçoit  ce  symp- 
tôme, il  n'a  qu'à  jeter  sur  les  abeilles  de  la  pous- 
sière, et  à  frapper  en  même  temps  sur  quelque 
instrument  de  cuivre,  pour  répandre  l'effroi 
parmi  elles.  Il  pourra  ensuite  les  conduire  où 
bon  lui  semblera ,  en  ayant  soin  de  placer  aux 
lieux  d  e  leur  destination  nouvelle  une  branche 


prœberi,  ni  e  faba,  apiastro,  cucurbila,  biassica,  ceram 
et  cilnim.  Nec  non  aliter  duplex,  quud  lit  e  nïalo  et  pi- 
ris  silvestribus,  cibum  et  net.  Item  aliter  duplex  ,  quod 
e  papavere,  ceram  et  met.  Triplex  iniuisteriuin  quoque 
tici  i ,  uti  ex  nuce  grœca ,  et  e  lapsana ,  cibum ,  mel ,  ceram. 
Item  ex  aliis  lloribus  ila  carpere,  ut  alia  ad  singulas  res 
Mimant,  alia  ad  pluies.  Nec  non  etiam  aliud  discrimen  se- 
quimtur  in  carptura,  (aut  eas  sequatur,)  ut  in  nielle  quod 
ex  alia  re  faciunt  liquidant  mel,  ut  ex  siserœ  flore  :  ex  alia 
contra,  spissum,  ut  e  rore  marino.  Sic  ex  alia  re,  ut  c 
bco  mel  insuave,  e  cytiso  bonum,  e  lliymo  optimum. 
Cibi  pars,  quod  polio,  et  ea  iis  aqua  liquida;  unde  bi- 
bant,  esse  oportet,  eamque  propinquam,  quœ  prœter- 
ltti.it ,  a 1 1 1  in  aliquem  locum  influât,  ita  ut  ne  altitudinc 
ascendatduo  auttres  digitos  :  in  quaaquajaceanl  testœ  aut 
lapilli ,  ita  ut  estent  paulum  ,  ubi  assidere  et  bibere  pos- 
sint.  In  qua  diligenler  babenda  cura ,  ut  aqua  sit  pura, 
quod  ad  mellilicium  bonum  vebementer  prodest.  Quod 
non  omnis  tempestas  ad  pastum  prodire  longius  patitur, 
prœparandus  bis  «ibus,  ne  tum  nielle  cogantur  solo  vi- 
vere,  aut  reliuquere  exinanitas  alvos.  Igitur  licorum  pin- 


guium  circiter  decem  pondo  decoquunt  in  aqua!  congiis 
sex ,  quas  coactas  in  otïas  prope  apponunt.  Alii  aquam 
mulsam  in  vasculis  prope  ut  sit  curant;  in  quœ  addunt 
lanam  perpuram ,  per  quam  sugant  :  uno  tempore  ne  potu 
nimium  impleanlur ,  aut  ne  incidant  in  aquam.  Singula 
vasa  pommt  ad  alvos  singulas,  et  bac  supplentur.  Alii 
uvam  passam ,  et  ficum ,  cum  pinserunt,  afluudunt  sa- 
pam ,  atque  ex  eo  factas  olïas  apponunt  ibi ,  quo  foras 
(bieme)  in  pabulum  procedere  tamen  possint.  Cum  exa- 
men exiturum  est,  quod  iieri  solet  cum  adnalœ  prospère 
sunt  multœ,  ac  progeniem  veteres  emittere  volunt  fn  co- 
loniam,  ut  olim  crebro  Sabini  factitaverunt  propter  multi- 
tudinem  liberorum  ;  bujus  quod  duo  soient  praire  signa 
scitur.  I :niim  ,  quod  superioribus  diebus,  maxime  ves- 
pertinis,  multœ  anle  foramen  ut  uvœ  aliœ  ex  aliis  peu* 
dent  conglobatae.  Alterum,  quod  cum  jam  evolaturœ  sunt, 
aut  etiam  inceperunt ,  consonant  vehementer,  proinde  ut 
milites  faciunt,  ciim«aslra  rnovent.  Quœ  primo  tum  exie- 
runt,  in  conspectu  volitant,  reliquas  quœ  nondum  con. 
gregalœ  sunt  respectantes ,  dum  convenianl.  Cum  a  mel- 
lario  id  fecisse  sunt  animadversœ,  jaciundo  in  eas  pul- 
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d'arbre  ou  tout  autre  objet  frotté  d'érithace,  de 
mélisse,  et  enfiu  de  tout  ce  qui  attire  les  abeilles. 
Quand  il  a  réussi  à  les  arrêter,  il  y  place  une 
ruche  frottée  intérieurement  des  mêmes  subs- 
tances, et,  entourant  les  abeilles  d'une  légère 
fumigation ,  il  les  oblige  à  y  entrer.  Une  fois 
qu'elle  y  a  pris  pied,  la  nouvelle  colonie  y  fixe 
si  bien  son  domicile,  qu'en  vain  l'on  rapprocherait 
d'elle  la  ruche  qu'elle  vient  de  quitter,  c'est 
la  nouvelle  qu'elle  préfère.  Voilà  tout  ce  que  je 
crois  avoir  à  dire  de  l'éducation  des  abeilles.  Pas- 
sons au  but  principal  de  leur  entretien ,  qui  est 
le  profit  qu'on  en  retire.  On  enlève  les  rayons 
lorsque  les  ruches  sont  pleines.  Les  abeilles  font 
elles-mêmes  connaître  ce  moment.  On  a  lieu  de 
présumer  qu'il  est  venu  lorsqu'on  entend  un 
bourdonnement  dans  les  ruches,  et  qu'on  voit  les 
abeilles  se  trémousser  en  entrant  et  en  sortant  ; 
ou  bien  encore  lorsqu'en  ôtant  le  couvercle,  on 
voit  les  cellules  couvertes  comme  d'une  pellicule 
de  miel ,  signe  qu'elles  sont  entièrement  remplies. 
Il  y  en  a  qui  prétendent  qu'en  enlevant  le  miel 
on  doit  en  laisser  dans  la  ruche  la  dixième  partie, 
et  que  si  l'on  enlève  tout,  les  abeilles  désertent. 
Quelques-uns  même  en  laissent  davantage.  Il  en 
est  des  abeilles  comme  des  terres  :  on  augmente  le 
rapport  d'un  champ  en  le  laissant  se  reposer  de 
tems  à  autre  ;  on  augmente  celui  des  abeilles ,  et 
en  même  temps  on  les  attache  davantage  à  leur  ru- 
che, en  y  laissant  la  totalité  ou  du  moins  la  plus 
grande  partie  du  miel.  On  enlève  les  rayons  pour 
la  première  fois  au  lever  des  Pléiades  ;  pour  la  se- 
conde fois,  à  la  fin  de  l'été,  avant  que  l'Arcture 
soit  entièrement  levée;  et  pour  la  troisième, 
après  le  coucher  des  Pléiades.  A  cette  dernière  épo  • 
que  on  ne  doit  jamais  ôter  plus  du  tiers  du  miel, 

verem  etcircumlinniendo  acre  perterritas  quo  voluerit  per- 
ducet.  Non  longe  indc  ramum  vcl  quid  aliud  oblimmt 
eritbace  atque  apiastro,  caeterisque  rébus,  quibus  delec- 
tantur.  Ubi  coiisederimt ,  affermit  alvum  prope  eisdem 
iilit  iis  illitam  iutus  :  et  prope  apposita,  fumo  leni  circuni- 
cundo  cogunt  eas  intrare  :  ut  <\\\.<-  in  novam  coloniam  <  uni 
introiei  mit,  permanent  adeo  libenler,  ut  etiam  si  proximam 
posueris  illam  alvum,  unde  exierunt,  tamen  novo  domi- 
cilio  potins  sint  contenta*.  Quod  ad  pastiones  pertinerc 
sum  ratus,  quoniam  dixi ,  nunc  jam,  cujus  causa  adliibe- 
lur  ea  cura,  de  fructu  dicam.  Ëximendorum  favorum  si- 
gnum  sumunt  ex  ipsis ,  ciim  plenas  alvos  babent ,  et  cum 
illos  geminaverint.  Ex  apibus  conjecluram  capiunt,  si  in- 
tus  faciunt  bombum  ,  et  cum  intro  eimt  ac  foras,  trépi- 
dant ,  et  si  opercula  alvi  cum  favorum  foi  anima  removeris, 
obducta  videntur  (mellis)  membranis,  quoniam  tune 
sunt  repleti  nielle.  In  eximendo  quidam  dictint  oportere 
novem  parles  toi  1ère,  decimam  relinquere.  Quod  si  omne 
eximas,  fore  ut  discedant.  Alii  boc  plus  relinqiiunt,  quam 
dixi.  Ut  in  aratis,  qui  faciunt  non  restibiles  segetes,  plus 
tollunt  frumenti  ex  intervallis  :  sic  in  alvis,  si  non  quo- 
tannis  eximas,  aut  non  quoque  multum ,  et  magis  (bis) 
assiduas  babeas  apes,  et  magis  fructuosas.  Eximendorum 
favorum  primum  putant  esse  tempus  vergiliarum  exortu , 


quand  même  la  ruche  serait  pleine;  les  deux 
autres  tiers  y  resteront  comme  provision  d'hiver. 
Quand  la  ruche  n'est  que  médiocrement  fournie, 
la  levée  du  miel  ne  doit  se  faire  ni  d'un  seul  coup , 
ni  en  présence  des  abeilles,  afin  de  ne  pas  les  dé- 
courager. Si  dans  les  rayons  qu'on  enlève  il  se 
trouve  une  portion  qui  soit  vide  de  miel ,  ou 
tant  soit  peu  endommagée,  il  faudra  la  re- 
trancher avec  le  couteau.  Il  faut  veiller  avec 
soin  à  ce  que  parmi  les  abeilles  les  plus  fortes 
n'oppriment  les  plus  faibles,  ce  qui  amènerait  une 
diminution  notable  dans  le  rapport  des  ruches.  On 
choisit  en  conséquence  les  moins  vigoureuses, 
pour  les  soumettre  à  un  autre  roi.  Lorsqu'on 
s'aperçoit  qu'elles  se  battent  souvent  entre  elles, 
il  faut  les  asperger  avec  de  l'eau  mêlée  de  miel  : 
Aussitôt  tout  cesse,  et  les  combattants  se  pres- 
sent les  uns  contre  les  autres  pour  sucer  le  li- 
quide. L'effet  de  ce  moyen  est  encore  plus  sen- 
sible quand,  au  lieu  d'eau,  c'est  du  vin  mêlé  do 
miel  que  vous  répandez  sur  les  abeilles.  Attirées 
alors  par  l'odeur  du  vin ,  elles  se  recherchent 
avec  plus  d'empressement,  et  s'enivrent  en  le 
suçant.  Quand  les  abeilles  se  montrent  paresseu- 
ses à  sortir,  et  restent  dans  les  ruches  en  trop 
grand  nombre,  il  faut  avoir  recours  aux  fumi- 
gations, et  placer  dans  leur  voisinage  quelques 
herbes  odoriférantes,  surtout  de  la  mélisse  et  du 
thym.  Les  plus  grands  soins  sont  indispensables 
pour  les  empêcher  de  périr  de  l'excès  du  froid  ou 
de  la  chaleur.  Lorsqu'en  butinant  elles  viennent  à 
être  surprises  par  une  averse  ou  par  un  froid 
subit,  ce  qui  est  rare  toutefois,  et  qu'abattues  par 
les  grosses  gouttes  d'eau,  elles  sont  jetées  à  terre 
privées  de  force  et  de  mouvement ,  il  faut  les 
ramasser ,  et  les  mettre,  dans  un  vase  qu'on 

secundum  aestate  acta,  ante  quam  totus  exoriatur  arctu- 
rus.  Tertium  post  vergiliarum  occasum,  et  ita  si  fœcunda 
sit  alvus ,  ut  ne  plus  tertia  pars  eximatur  mellis ,  reliquum 
liiemationi  relinquatur.  Si  vero  alvus  non  sit  fertilis, 
ubi  quid  eximatur ,  exemtio  cum  est  major,  neque  univer- 
sam,  neque  palam  facere  oporlet,  ne  deficiant  aiiiinimi. 
Favi  qui  eximuntur,  siqua  pars  niliil  babet,  aut  hahet 
inquinatum  ,  cultello  praesecatur.  Frovidendum  ne  iulir- 
miores  a  valentioribus  opprimantur.  Eo  enim  minuitur 
fructus.  Itaque  imbecilliores  sécrétas  subjiciunt  sut)  alte- 
rum  regem.  Quae  crebrius  iuter  se  pugnabunt,  aspergi  eas 
oportet  aqua  mulsa  ;  quo  facto  non  modo  desistunt  pugna, 
sed  etiam  conferciunt  se  lingentes ,  eo  magis ,  si  mulso 
sunt  aspers«c,  quo  propter  odorem  avidius  applicant  se, 
atque  obstupescunt  potantes.  Si  ex  alvo  minus  fréquentes 
evadunt ,  ac  snbsidit  aliqua  pars,  suffumigandum,  et 
prope  apponendum  aliquid  bene  olenlium  heibarum, 
maxime  apiastrum  ettbymum.  Providendum  velieinent» t 
ne  propter  aestum ,  aut  propter  frigus  dispereant.  Si 
quando  subito  imbri  in  pastu  sunt  oppressœ ,  aut  friront 
subito,  ante  quam  ipsœ  providerint  id  fore,  (quod  accidit 
raro,  ut  decipiantur)  et  imbris  guttis  uberibus  oflensm 
jamil  prostratae  etafllictae,  colligendum  cas  in  vas  ali. 
quod,  et  reponendum  in  tecto  loco,  ac  tepido.  l'iomendum 
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placera  dans  un  lieu  couvert  'où  règne  une  cha- 
leur douce,  et  les  y  tenir  jusqu'à  ce  que  le 
temps  soit  bien  assuré.  On  répand  alors  sur  elles 
de  la  cendre  de  bois  de  figuier,  chaude  plutôt 
que  tiède;  puis  on  secoue  légèrement  le  vase, 
sans  toucher  les  abeilles,  et  on  l'expose  au  soleil. 
Lorsqu'elles  sentent  la  chaleur ,  elles  se  remet- 
tent et  reprennent  vie,  comme  des  mouches  qui 
ont  été  submergées.  Il  faut  leur  appliquer  ce 
traitement  non  loin  des  ruches,  pour  qu'elles 
puissent  y  retourner  dès  qu'elles  seront  reve- 
nues à  elles ,  et  repreudre  leur  ouvrage  avec  une 
force  nouvelle. 

XVII.  Nous  voyons  alors  revenir  Pavo.  Si  vous 
voulez  lever  l'ancre ,  dit-il ,  on  procède  en  ce  mo- 
ment au  scrutin  ;  et  \eprœco  (crieur)  a  déjà  com- 
mencé à  proclamer  l'édile  nommé  par  chaque 
tribu.  Aussitôt  Appius  se  lève  pour  aller  féliciter 
son  candidat  sur  le  lieu  môme,  et  s'en  retourner 
ensuite  dans  ses  jardins.  Mérula  s'adressant  alors 
à  Axius  :  A  un  autre  jour,  dit-il,  le  troisième  acte 
de  la  basse-cour.  Tous  se  levèrent,  et  je  restai  seul 
avec  Axius.  Nous  nous  regardâmes  un  instant  en 
silence,  comme  pour  nous  dire  :  Notre  candidat  à 
nous  viendra  bien  lui-môme  nous  trouver.  Enfin 
Axius  me  dit  :  Le  départ  de  Mérula  ne  me  fait  pas 
autrement  faute;  car  le  reste  du  sujet  ne  m'est 
rien  moins  qu'étranger.  On  distingue  deux  es- 
pèces de  viviers ,  les  viviers  d'eau  douce  ,  et 
ceux  d'eau  salée.  Les  premiers ,  formant  chez  les 
gens  du  peuple  et  dans  les  fermes  ordinaires 
une  industrie  assez  lucrative ,  ne  sont  alimentés 
que  par  l'eau  qu'y  fournissent  les  nymphes.  Les 
viviers  d'eau  salée,  au  contraire,  sont  créés  par  les 
nobles  pour  le  faste  plus  que  pour  l'utilité.  C'est 
Neptune  qui  y  apporte  de  l'eau  et  des  poissons. 


Ils  contribuent  à  vider  la  bourse  du  maître  plutôt 
qu'à  la  remplir.  On  les  construit  à  grands  irais . 
et  c'est  à  grands  frais  qu'on  les  peuple  et  qu'on 
les  entretient.  Hirtius  retirait  douze  mille  sesterces 
des  bâtiments  dépendant  de  ses  viviers  ;  mais  le 
seul  entretien  de  ses  poissons  engloutissait  tout  le 
profit.  Et  rien  n'est  moins  surprenant.  Je  me  rap- 
pelle qu'un  jour  il  prêta  à  César  six  mille  mu- 
rènes, à  condition  qu'elles  lui  seraient  rendues  au 
poids  :  c'est  la  quantité  prodigieuse  de  ces  poissons 
qui  fit  monter  sa  villa  au  prix  de  quatre  millions 
de  sesterces.  On  a  bien  raison  d'appeler  nos  vi- 
viers d'intérieur  et  de  petites  gens  des  viviers 
doux,  et  ceux  des  nobles,  des  viviers  amers.  Parmi 
nous  autres,  en  effet,  on  se  contente  d'un  seul  vi- 
vier d'eau  douce  :  et  quel  amateur  de  viviers  ma- 
ritimes n'en  veut  avoir  plusieurs  communiquant 
de  l'un  à  l'autre ,  à  l'imitation  de  Pausias  et  des 
peintres  de  son  école ,  qui  ont  de  grandes  boîtes 
divisées  en  autant  de  cases  qu'ils  emploient  de 
nuances  de  cire?  Nos  nobles  ont  des  viviers  à  com- 
partiments ,  servant  à  parquer  en  quelque  sorte 
les  poissons  par  espèce  ;  et  jamais  cuisinier  ne  fera 
sommation  à  ceux-ci  de  comparaître  sur  table  : 
ils  sont  sacrés,  Varron ,  plus  sacrés  que  ceux  que 
vous  vîtes  en  Lydie,  pendant  un  sacrifice  que 
vous  faisiez  près  de  la  mer,  s'attrouper  sur  le  rivage 
au  son  de  la  flûte  d'uu  Grec ,  et  venir  presque 
sur  fauter  sans  que  personne  osât  y  toucher. 
C'est  dans  ce  même  pays  que  vous  avez  vu  des 
îles  danser  en  rond.  Notre  ami  Hortensius,  au 
temps  où  il  possédait  encore  à  Rauli  ces  viviers 
qui  lui  avaient  coûté  si  cher ,  envoyait  (je  le  sais 
pour  l'avoir  vu  de  mes  yeux  dans  les  visites  fré- 
quentes que  je  lui  ai  faites  à  sa  villa) ,  envoyait 
acheter  à  Puteoli  (Pouzzoles)  le  poisson  qu'on  ser- 


deinde  quam  maxime  tempeslate  bona ,  et  cinere  facto 
c  linilnris  lignis  infriandum  paulo  plus  caldo  quam  tepi- 
diore;  deinde  concutieitdum  leviter  ipsas  vase,  ut  manu 
non  tangas,  et  ponendum  in  sole.  Quae  enini  sic  concalue- 
nuit,  restituuntse,  ac  reviviscunt,  ul  solel  similiter  fieri 
in muscis  aqua nccalis.  Hoc  faciundiun  «ecundumalvos,  ut 
réconciliai»;  ad  suum  quacque  opus  et  domicilium  redeant 
XVII.  Inlcrea  redit  ad  nos  Pavo  :  Et,  si  vullis,  inquit, 
ancoras  tollere,  latis  tabulis  sortilio  fit  tribuum,  ac  cœpti 
simt  a  pra?cone  renunliari ,  quem  quseque  tribus  feccrint 
u'dilem.  Appius  confestim  surgit,  ut  ibidem  candidato  suo 
gratukretur,  ac  discederel  in  bortos.  Mérula  :  Tertium 
aclum  de  pasliouibus  villalicis  poslea,  inquit,  tibi  red- 
dain,  Axi.  Consurgeutibus  illi.s,  Axius  mihi,  respectantibus 
nobis ,  quod  et  candidatum  nostrum  venturum  sciebamus, 
Non  laboro,  inquit,  tioc  loco  discessisse  Merulam.  Reiiqua 
enim  fere  milii  sunl  nota.  Quod  cum  piscinarum  gênera 
sinl  duo,  diilcium  et  salsarum  :  alterum  apud  plebem,  et 
et  [  non  ]  sine  fructu ,  ubi  lympbac  aquam  piscinis  nostris 
villalicis  ininislrant,  illa;  aulem  marilimu!  piscime  nobi- 
lium  ,  quilius  MfftjWn  ut  aquam  sic  et  pisecs  miuistrat , 
utagis  ad  oculos  pertinent  quam  ad  vesicam,  et  polius 
uiarsnpium  domiui  exiuuuitmt  quam  impleut.  Primum 


enim  adilicantur  magno,  secundo  implontur  magno, 
tertio  aluntur  magno.  Hirtius  circum  piscinas  suas  ex 
aidificiis  duodena  raillia  sexterlia  capiebal.  Eanv  omnem 
mercedem  escis ,  quas  dabat  piscibus ,  consuniebat.  Non 
mirum.  Uno  lempore  enim  memini  bunc  Caesari  sex  mil- 
tia  muramarum  mutua  dédisse  in  pondus ,  et  propter  pis- 
cium  multitudinem  quadragies  sextei  tio  villam  venisse. 
Quare  nostra  piscina  ac  mediterranea  plebeia  recte  dicitur 
dulcis,  et  illa  amara.  Quis  enim  nostrum  non  una  conten- 
lus  est  bac  piscina  ?  quis  contra  maritimas  non  ex  piscinis 
singulis  pluies  conjunctas  babet  ?  [  Pluris.  ]  Nam  ut  Pau- 
sias et  cœteri  pictores  ejusdem  generis  loculatas  magnas 
babent  arculas,  ubi  discolores  sint  cera?,  sic  lu  loculatas 
babenl  piscinas,  ubi  dispares  disclusos  babeant  pisc.es, 
quos,  proinde  ut  sacri  sint,  ac  sanctiores  quam  illi  in 
Lydia,quossacrificauti  Ubi,  Varro,  ad  tibicinem  grœcum 
gregatim  venisse  dicelias  ad  extremum  litus  atque  aram , 
quod  eos  capere auderet  nemo, cum  eodem  lempore  insulas 
Ludinorura  ibi  chorevusas  vidisses,  sic  Ijos  pisces  nemo 
cocus  in  jus  vocareaudet.  Q-  Hoticnsius  familiaiis  noster 
cum  piscinas  baberet  magna  pecunia  adilicalas  ad  ISaulos  , 
ita  sa?pe  cum  co  ad  villam  fui,  ul  illum  sciant  semper  in 
cauatn  pisces  Putculos  millcrc  emtum  solitum.  Neque 
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vaitsur  sa  table.  Et  c'était  peu  qu'il  s'interdît  de 
manger  du  sien;  il  fallait  qu'il  lui  donnât  à  manger 
lui-même,  montrant  autant  et  plus  de  sollicitude 
pour  l'appétit  de  ses  surmulets  que  je  n'en  puis 
avoir  pour  celui  de  mes  ânes  de  Roséa.  Et  ce 
n'était  pas  certes  à  aussi  peu  de  frais  qu'il  leur 
fournissait  eau  et  pâture.  Car  à  quoi  se  réduit 
l'entretien  de  mes  ânes,  qui  sont  d'un  si  beau 
produit?  Un  petit  palefrenier,  quelque  peu 
d'orge  et  l'eau  de  mes  sources,  voilà  tout  ce  qu'il 
faut;  tandisqu'Hortensius avait  à  son  service  une 
armée  de  pécheurs  continuellement  occupée  à  lui 
fournir  des  masses  de  petits  poissons ,  pour  les 
repas  des  gros.  Et  quand  la  mer  était  grosse, 
et  que  tous  les  filets  du  monde  n'auraient  pas 
amené  un  seul  poisson,  il  fallait ,  pour  remplacer 
cette  nourriture  vivante,  épuiser  le  marché 
à  la  marée  des  salaisons  qui  sont  la  nourriture 
du  peuple.  Hortensius  vous  aurait  laissé  prendre 
tous  les  mulets  de  voiture  de  son  écurie,  plu- 
tôt qu'un  seul  mulet  barbu  de  ses  viviers.  Et 
quels  soins  il  donnait  à  ses  poissons  quand  ils 
étaient  malades  !  il  n'en  avait  pas  plus  pour  ses 
esclaves.  Il  eût  plutôt  laissé  un  de  ces  derniers 
boire  de  Veau  froide  en  maladie,  qu'un  de  ses 
chers  poissons.  Il  faisait  peu  de  cas  des  viviers 
«le  M.  Lucullus,  l'homme,  disait-il,  le  plus  indif- 
fèrent au  bien-être  de  ses  poissons  :  chez  ce  der- 
nier ,  les  pauvres  bêtes  n'avaient  point  de  bas- 

salis  erat  eum  non  pasci  piscinis,  nisi  oos  ipse"  pasceret 
ullro;  ac  majorem  enram  sibi  liabcret,  no  cjus  esurirent 
inulli,  quam  ego  babeo,  ne  mei  in  Rosca  Mariant  asini. 
Kt  quidem  utraque  re,  el  cibo  et  potione,  cum  non  paulo 
sumpluosius ,  qnam  ego  bis,  ininisliaret  viotum.  Ego 
<  uiin  uno  servulo,  ordeo  non  imillo,  aqua  domestica, 
mens  miiUiiimnos  alo  asiuos  :  Hortensius  primum  qui 
ministrai  eut  piscatores  babebat  complures ,  et  ii  pisciculos 
minutas  aggerebant  fréquenter,  ut  a  inajoribus  absnme- 
rentur.  Pnrterea  salsaincnta  in  eas  piscinas  emlitia  conji- 
eielial .,  cuiii  mare  lurbarct,  uti  per  tempestatem  suis  pis- 
cibus  e  macello  cetaiïoi  um ,  uti  e  mari ,  obsonium  prsebe- 
ret,  cuni  neque  everriculo  illi  in  litus  educere  possent 
vivam  saginam,  plebeiw  OOËMB  pisees.  Celerius  volimtate 
Horlensii  ex  eqoili  educercs  rbedarios,  ut  til>i  baboros, 
nudos,  (piam  e  piscina  barbalnm  mulliim.  Atipie  illi  non 
iiiiiidi  cura  (cjus)  oral  de  ;egrotis  piseiiius,  quant  de  mi- 
nus valeiilibus  servis,  llaque  iiiiutis  laborabat,  ne  scrviis 
.i  -•'!,  quain  aipiani  Itigidam  biborenl  soi  pisees.  Kleniui 
bac  iucuiia  laburarc  aiebal  M.  Lucullum  ,  el  piscinas  ejus 


sins  d'été;  leur  eau  n'était  pas  renouvelée;  on 
les  y  laissait  croupir.  Parlez-moi  de  L.  Lucul- 
lus ,  qui  avait  fait  ouvrir  une  montagne  près  de 
Naples,  dans  le  seul  but  d'introduire  dans  ses 
viviers  l'eau  de  la  mer,  que  chaque  marée  y 
apportait  et  remportait.  Pour  les  poissons  c'était 
un  autre  Neptuue.  Il  avait  ménagé  à  ses  chers 
nourrissons  un  plus  frais  séjour  pour  l'été,  imi- 
tant en  cela  la  sollicitude  des  pasteurs  apu- 
liens ,  qui ,  au  temps  des  grandes  chaleurs ,  con- 
duisentleurs troupeaux  sur  les  montagnes  du  pays 
sabin.  Sa  passion  pour  ses  viviers  de  Raies  était 
portée  à  ce  point,  qu'il  avait  donné  carte  blanche 
à  son  architecte  pour  la  construction  d'un  ca- 
nal souterrain,  communiquant  de  ses  viviers 
avec  la  mer,  afin  que  la  marée,  au  moyen  d'une 
écluse,  pût  deux  fois  par  jour,  depuis  le  premier 
quartier  jusqu'à  la  nouvelle  lune ,  y  entrer  et  en 
ressortir  après  les  avoir  rafraîchis.  Pendant  que 
nous  parlions  ainsi ,  un  bruit  de  pas  se  fait  en- 
tendre à  notre  droite,  et  nous  voyons  entrer  no- 
tre candidat  avec  les  insignes  de  sa  nouvelle  di- 
gnité. Nous  allons  au-devant  de  lui;  et  après  l'a- 
voir félicité ,  nous  l'escortons  au  Capitole.  Puis 
nous  nous  séparons,  pour  rentrer  chacun,  chez 
nous.  Voilà ,  mon  cher  Pinnius ,  le  résumé  suc- 
cinct des  conversations  que  nous  avons  eues  sur 
l'entretien  de  la  basse-cour. 


despieiebat,  quod  aestivaria  idonea  non  baberet,  ac  rési- 
dent aquam  ,  el  locis  pestilentibus  babitarent  pisoes  ejus. 
Contra  ad  Neapolim  L.  Lucullus  posteaquam  perfbdisset 
montem,  ac  marilima  Humilia  immisisset  in  piscina6, 
quai  reciproce  Huèrent,  ipsi  Nepluno  non  cedere  de  pis- 
calu.  Factum  esse  enim,  ut  amatos  pisces  suos  videatur 
propler  aestus  eduxisse  in  loca  frigidiora ,  ut  Âppuli  soient 
pecuarii  facere ,  quod  propter  calorcs  in  montes  Sabinos 
pecus  ducunt.  In  Raiano  autem  tanta  ardebatcura,  ut 
arebitecto  permiserit ,  vel  ut  suam  pecuniam  consumeret, 
dummodo  perduceret  specus  e  piscinis  in  mare,  objecta- 
culo  quo  a>slus  bis  quotidie  ab  exorta  Iiina  ad  proximam 
novam  introire,  ac  redire  rursus  in  mare  posset,  ac  re- 
fKgerare  piscinas.  Nos  luec.  At  strepilus  a  dexlra,  et  cum 
lala  candidatus  noster  designatus  œdilis  se  in  villam.  Cui 
nos  oceidimus  et  giatulati  in  Capitolium  prosequimur. 
llle  inde  eundo  suam  domum  ,  nos  noslram.  O  Piuni  nos- 
ter,  s« TiiKiiiem  de  pastione  villalica  sunimatim  bunc,  quem 
exposui ,  liabeto. 


NOTES 

SUR  L'AGRICULTURE  DE  VARRON. 


LIVRE  I. 

11.  Prœterquam  ad  necessarium  sacrificium.  Allu- 
sion au  sactïlice  de  trois  cents  chèvres  qu'on  ofTrait  à 
J)ianc  une  fois  par  an,  à  Athènes,  d'après  le  vœu  de  Mil- 
tiade.  Allien,  V.  H.,  n,  25. 

Jubet  terrant  tangcre ,  despuere.  Les  anciens  ne  pro- 
nonçaient jamais  le  nom  de  Tellus  saus  toucher  la  terre; 
ou  celui  de  Jupiter,  sans  lever  les  yeux  vers  le  ciel.  Pour 
détruire  les  charmes,  ils  crachaient  trois  fois,  et  se  frot- 
taient le  front  de  la  salive  {Ter  cane,  tu  dictis  despue 
carminibus.  Tibulle.)  Cette  coutume  de  cracher  parait 
avoir  été  également  en  usage  daus  la  médecine  magique. 

Qucmadmodum  placentam  facere  oporteat,  etc.. 
Pour  la  préparation  de  la  placenta,  du  libum  et  des  jam- 
bons, voir  l'Économie  rurale  de  Caton,  ch.  lxxiv,  lxxv. 
et  clxii. 

Vil.  Deformœ  cullura.  Qu'est-ce  que  la  culture  de  la 
forme£  On  aura  beau  lire,  avec  Ursinus  :  De  culturœ 
forma  ;  il  sera  toujours  difficile  de  rattacher  celte  pensée 
à  celle  qui  précède.  Nous  regardons  ces  mots  comme  l'ad- 
dition d'un  copiste  qui  aura  voulu  éclaircir  une  phrase  déjà 
suffisamment  claire  par  elle-même,  et  n'a  fait  que  l'obs- 
curcir. 

Itaque  Cretœ  ad  Cortyniam  dicitur  platanus  esse. 
Pline,  xn,  rapporte  le  même  fait,  et  se  moque  à  ce  sujet 
de  la  crédulité  des  Grecs,  qui  s'imaginaient  que  c'était 
sous  cet  arbre  que  Jupiter  s'était  uni  à  Europe. 

Item  Sybari ,  quœ  nunc  Thuris.  Pline  dit  à  ce  sujet 
quelechênedontil  est  ici  fait  mention,  n'entrant  en  pousse 
qu'au  milieu  de  l'été ,  gardait  par  conséquent  ses  feuilles 
plus  longtemps  que  les  autres,  et  que  c'était  là  tout  le 
miracle. 

Candida  fossicia  crela Scheider  remarque  avec 

raison  qu'il  ne  s'agit  pas  ici  de  la  craie  qui  s'emploie 
comme  couleur  ainsi  que  le  dit  à  tort  Sab.  de  la  Bonne- 
terie, mais  bien  de  cette  matière  fossile  que  les  Gaulois 
appelaient  marga,  et  qui,  sous  le  nom  de  marne  s'emploie 
encore  fréquemment  en  France  en  place  de  fumier. 

Carbonibus  saisis ,  etc....  Ce  sont,  suivant  Pline,  des 
charbons  de  chêne  qu'on  éleignait  en  jetant  dessus  de  l'eau 
salée. 

Ex  quo  antiqui  prala  parafa  appellarunt.  Les 
anciens  Romains  accordaient  aux  prairies  la  préférence  sur 
toute  autre  culture;  et  le  nom  qu'ils  leur  avaient  donné 
signifiait  qu'elles  étaient  toujours  prêtes  à  rapporter,  sans 
exiger  des  travaux  préparatoires. 

VIII.  In  harundulatione  inficis.  Gessner  explique  ce 
passage  en  disant  que  les  branches  des  figuiers  avaient 
besoin  d'être  liées  ensemble  par  des  roseaux ,  pour  leur 
donner  plus  de  consistance.  Cette  explication ,  qu'adopte 
également  Saboureux  de  la  Bonneterie ,  est  désapprouvée 
par  Schneider,  qui  propose  de  lire  :  arundinatio.  Le 
passage  qu'il  cite  à  I  appui  de  cette  leçon  :  Torla  per 
obliquas  il  vitis  in  orbe  corymbos,  Verberal  et  palmœ 
ailamosjluilantejlagelto  :  Vinca  pampincos  subarun- 


dinat  ebria  campos,  nous  fait  penser  qWharundulalio 
a  ici  la  signification  a"  arundinatio ,  et  que  l'un  est  mis  à 
la  place  de  l'autre. 

Acra/ophoros ,  espèce  de  vase  dont  parle  également 
Cicéron,  de  Finibus,  m,  4. 

X.  Id  habet  scripula  cclxxxviii  quantum  as  antiquus 
noster  ante  bellum  punicum.  L'as  romain  contenait, 
avant  la  première  guerre  punique,  deux  cent  quatre-vingt- 
huit  scripula,  attendu  qu'il  pesait  une  livre  ou  douze 
onces ,  et  que  chaque  once  était  de  24  scripula. 

XIII.  Fundanius  frucluosior,  etc.  Valère  Maxime,  vin, 
1 ,  7,  raconte  à  ce  sujet  que  M.  Émilius  Porcina  s'attira 
l'indignation  du  peuple  romain,  et  fut  même  mis  en  accusa, 
tion  pour  avoir  fait  construire  dans  ses  domaines  une  villa 
trop  somptueuse.  Ce  fait  remonte  à  l'an  616  de  la  fondation 
de  Rome. 

XIV.  Primum  naturale  sepimenlumvivœscpis,  quod 
obseri  solet  virgullis  aut  spinis,  quod  habetradices,  ac 
viatoris...  Allusion  àJa  coutume  qu'avaient  les  Romains  de 
porter  des  flambeaux  allumés  dans  leurs  voyages ,  ou  leurs 
promenades  nocturnes. 

Ad  viam  Salariant  in  agro  Crustumino.  C'est  cette 
même  voie  dont  parle  Cicéron ,  De  natura  deor.,  m ,  5 , 
et  qui  conduisait  de  la  porte  Colline  au  pays  sabin. 

Quod  ex  terra  et  lapillis  composais  in/ormis,  ut  in 
Hispania...  Ces  espèces  de  clôtures  sont  aujourd'hui  en- 
core en  usage  dans  plusieurs  parties  de  la  France,  où  elles 
sont  connues  sous  le  nom  de  pisé.  Goiffon ,  dans  son 
traité  de  l'Art  duntaçon  piseur,  entre  dans  de  grands  dé- 
tails sur  ce  mode  de  clôture. 

XVII.  Alii  in  très  parles  inslrumenti  genus  :  vocale, 
in  quo  sunt  servi,  semivocale  in  quo  sunt  boves,  mu- 
tumin  quo  suntplaustra.  Cette  assimilation  de  l'esclave 
à  l'instrument  passif  et  inerte,  cette  gradation  de  la  chose  à 
la  bête  et  de  la  bête  à  l'être  humain ,  qui  ne  consiste  que 
dans  la  voix ,  ou  dans  la  voix  plus  ou  moins  articulée,  est 
l'expression  la  plus  naïve  de  l'excès  d'insensibilité  où  l'an- 
tiquité était  tombée  à  l'égard  de  toute  une  classe  d'hommes 
qui  ne  devait  originairement  cette  condition  qu'au  mal- 
heur d'être  vaincus. 

Iique  quos  obœrarios  nostri  vocitarunt.  Nous  avons 
traduitoôœra/ios  par  l'expression  engagés  à  forfait.  Cette 
interprétation  ne  s'éloigne  pas  de  la  racine ,  et  s'accorde 
mieux  qu'endetté  ou  obéré  avec  le  sens  général  du  pas- 
sage, où  il  est  fait  distinction  des  diverses  conditions  de 
salaire.  Nous  n'ignorons  pas  cependant  que  Varron,  dans 
ses  Origines,  en  général  fort  douteuses,  mais  qui  pour- 
raient avoir  raison  sur  ce  point,  dit  que  le  mot  obœrarii 
exprime  le  contrat  par  lequel  le  débiteur  s'acquitte,  en 
louant  son  travail  pour  un  temps  donné. 

XVIII.  Calo  dirigit  ad  duos  ntetas....  (Voir  le  traité 
d'agriculture  de  Caton ,  ch.  x  et  xi). 

Opilo.  Scaliger  lait  venir  le  mol  opilo  du  grec  aînô- 
Xîov. 

XXI.  Clousas  dormire...  Ce  passage  paraît  appartenir 
au  livre  II  ;  sans  doute  l'ordre  des  chapitres  aura  été  in- 
terverti par  quelque  copiste  peu  intelligent. 


NOTES  SUR  L'AGRICULTURE. 


X  X  VI.  Propter  eas  adserunt....  Nous  avons  cru  devoir, 
avec  Ponleilera,  changer  dans  la  traduction  eas  en  olus , 
leçon  qui  se  trouve  d'ailleurs  justifiée  par  le  passage  du 
cliap.  1G,  où  nous  lisons  :  Ut  vitis  adsil  ad  olus  f  avère 
solel.  Scaliger,  qui  défend  eas,  a  tort  de  croire  qu'il  y  avait 
antipathie  entre  la  vigne  et  le  cyprès. 

XXIX.  Dicitur  porca  quodea,  seges  frumentum por- 
ricit.  Varron  se  montre  prodigne,  et  n'est  pas  toujours 
heureux  en  étymologies.  Il  suffit  des  nombreuses  contra- 
dictions où  il  tombe  à  cet  égard  pour  prouver  combien 
ses  conjectures  sont  hasardées.  Ainsi ,  par  exemple ,  le  mot 
messis,  dit-il  dans  un  endroit ,  ne  s'entend  proprement 
que  des  choses  qui  se  moissonnent  (quœ  metuntur) ;  et 
plus  bas ,  en  parlant  des  différentes  manières  de  moisson- 
ner, il  fait  dériver  le  même  mot  de  médius,  parce  que  , 
en  coupant  le  blé,  on  le  tenait  par  le  milieu. 

XXXI.  Quod  ita  occidunt,  occare  dicunt.  Autre 
preuve  de  la  manie  de  Varron  pour  les  étynrologies.  En  ef- 
fet ,  comme  l'acte  qu'exprime  le  mot  occare  implique  l'i- 
dée de  destruction,  notre  auteur  n'a  point  hésité  à  faire 
dériver  ce  mot  de  occidere ,  détruire  ;  bien  qu'il  soit 
prouvé  que  occatio  a  pour  racine  le  verbe  oecœcare.  Ici 
Pon  peut  opposer  à  Varron  l'autorité  de  Cicéron  lui-même 
(  de  Seneclute ,  cap.  16). 

XL.  Ut  sint  obscur  a.  Voici  ce  que  dit  Pline,  xvn , 
14 ,  de  la  semence  du  cyprès  :  Minimis  id  granis  cons- 
tat, ut  vix  pcrspici  quœdam possint ;  non  omittendo 
naturœ  miraculo  etïam  parvo  gigni  arbores.  Un  na- 
turaliste moderne  a  fait  remarquer  qu'il  y  avait  quel- 
que exagération  dans  ce  que  disent  les  anciens  de  î'exi- 
guité  «les  semences  du  cyprès. 

Quas  alii  clavolas,  alii  taleas  appellant.  Théo- 
phraste  appelle  en  effet  la  cime  d'un  arbre  ta).£Îa.  De  ce 
mot  les  Latins  ont  fait  talca. 

Hoc  sequuntur  mulli....  Voici  ce  que  Pline  dit,  15, 
17,  à  ce  même  sujet  :  «  Au  reste ,  la  religion  ne  permet  pas 
qu'on  greffe  les  arbres  indifféremment  les  uns  sur  les  au- 
tres ;  elle  défend  d'enter  sur  l'épine  j  arce  qu'il  serait  dif- 
ficile d'en  détourner  la  foudre.  « 

Ex  arbore,  e  qua  quis  vult  habere  surculum ,  in 
cam,  quant  inserere  vult,  ramulum  traducit ,  et  in 
ejus  ramo  prœciso  ac  d/Jisso  implicat.  Ce  passage 
est  presque  impossible  à  construire  grammaticalement, 
à  moins  d'admettre  avec  Pontedera  que  l'ordre  primitif 
des  mots  a  été  entièrement  interverti  par  les  copistes  ; 
de  sorte  qu'il  faudrait  construire  la  phrase  de  la  manière 
suivante  :  Traducit  tum  ramulum  ex  utraque  parte, 
quœfissuram  intrat,falce  extenuatum  in  ejus  ramo 
prœciso  ac  difisso  implicat,  qui  contingit  ita,  ut 
ex  una  parte,  qua  collum  visurus  est,  etc.  Columelle 
parie  du  même  procédé ,  v,  1 1  ;  Pline  en  fait  aussi  mention 
au  livre  xvn ,  30. 

XLI.  In  crescendo  tarda,  in  hoc  enim  humidiora 
quant  aridiora.  A  quoi  faire  rapporter  in  hoc?  Les 
commentateurs  s'épuisent  en  vaines  conjectures.  Gessner 
avoue  franchement  que  ces  paroles  sont  des  plus  obscu- 
res ;  mais  il  ajoute  que  cette  raison  ne  lui  avait  pas  paru 
suffisante  pour  les  effacer. 

XLIV.  Seruntur  fabœ  modii  IV  in  jugero,  tritici 
V,  ordei  VI,  etc....  On  trouve  dans  les  auteurs  des 
notions  très-curieuses  sur  la  fertilité  de  certains  sols  dans 
les  temps  anciens.  Ce  que  dit  Varron  sur  celle  des  en- 
virons de  Sybaris  et  de  Bysacium  est  confirmé  sur  tous 
les  points  par  Pline ,  qui  s'étend  plus  longuement  sur  ce 
sujet.  D'après  cet  auteur,  on  y  recueillait  dans  celte  der- 
nière localité  jusqu'à  cent  cinquante  fois  la  semence;  le 
même  auteur  ajoute,  xvin,  10, que  le  gouverneur  de  ce 
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pays  envoya  à  Auguste  près  de  quatre  cents  tiges  produi- 
tes par  un  seul  grain.  On  envoya  également  une  touffe 
de  trois  cent  quarante  tiges  à  Néron. 

XLV.  jErefrigore  cinguntur,  etc.  Entre  les  différen- 
tes leçons,  qui  portent  les  unes  tingunlur,  les  auties 
tanguntur,  et  d'autres  encore  stringuntur,  ou  restrin- 
guntur,  nous  avons  cru  devoir  nous  décider  pour  cingun- 
tur,  à  cause  du  passage  de  Théophraste  dont  cette  phrase 
parait  avoir  été  tirée  :  ôti  Ta  [liv  <xvu  xuXûsrai  Sià  tov 
itépiÇ  àépa  4^XP^V  ôvra.' 

Aisi  quo  tepor  venit  solis.  Celte  leçon,  que  nous 
avons  rétablie  dans  le  texte  avec  Schneider ,  est  parfaite- 
ment justifiée  par  ce  passage  de  Pline,  xvi,  56  :  Quidam 
non  allius  descendere  radiées,  quant  solis  calor  tepr- 
faciat. 

XLVIII.  Ea  quœ  mutilata  non  est,  in  ordeo  et  tri- 
tico.  Ce  passage  rappelle  celui  de  Cicéron,  De  sene- 
ctute,  15  :  Quœ  nixa  fibris  stirpium  sensim  adole- 
scit,  culmoque  erecta  geniculato  vaginis  jam  quasi 
pubescens  includitur;  e  quibus  quum  emerserit,  f  un- 
dit,  etc. 

L.  Batlllum.  L'usage  du  balillum  résulte  clairement 
d'un  passage  de  Pline,  xvm,  72  :  Galliarum  lati/undiis 
valli prœg rondes  dentibusin  margineinfestis  ducibus 
rôtis  per  segetem  impelluntur,  etc....  Schneider  pense 
que  le  balillum  n'est  autre  chose  que  le  vallum  dont 
nous  parle  Pline ,  xvm,  72. 

LV.  Qui  quatiet,  ne  adversum,  etc..  Pline  dit,xv, 
3:  Qui  cautissime  agunt,  arundine  levi  ictu,nec 
adversos  percutiunt  ramos;  sic  quoque,  etc.... 

Per  sérias  ac  vasa  olearia  et....  Quœ  res....  Cette 
phrase  porte  l'empreinte  des  différentes  corrections  ten- 
tées par  les  nombreux  commentateurs.  Nous  nous  borne- 
rons à  faire  remarquer  qu'eu  lisant  per  sena  vasa  au 
lieu  de  per  sérias,  et  en  faisant  rapporter  sena  aux  six 
pressoirs  dont  parle  Varron,  i,  22,  on  ferait  disparaître 
touie  difficulté. 

LIX.  Et  quœ  antea  mustea  vocabant,  nunc  meli- 
mela  appellant.  Pline  parle  également  de  ces  pommes 
dites  mustea  et  melimela,  xv,  15  :  Mustea  a  celer i- 
tate  mitescendi ,  quia  nunc  melimela  dicunlur  a  $c- 
pore  melleo. 

Mala  cotonea,  struthea  in  pensilibus  junctis.  Cette 
phrase  a  été  certainement  falsifiée.  Il  a  été  impossible 
de  la  lier  avec  ce  qui  précède,  et  de  l'expliquer  suffisam- 
ment. 

LX.  Pauseas  aridas.  Le  mot  aridas  ne  se  trouve 
point  dans  le  texte  de  Caton  cité  par  Varron.  Pline,  qui 
rapporte  le  même  texte,  l'a  retranché  également  ;  Pontede- 
ra le  remplace  par  albas.  Ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est 
que  le  mot  albas  est  aussi  déplacé  que  celui  à'aridas,  et 
qu'il  serait  peut-être  plus  raisonnable  de  lire  virides. 

LXI.  Quod  statim....  Tout  ce  chapitre  est  entaché 
d'incorrection ,  et  nous  sommes  portés  à  croire  qu'il  ne 
formait  qu'un  avec  celui  qui  précède;  de  sorte  qu'il  fau- 
drait peut-être  rétablir  le  texte  de  cette  manière  :  Cm»» 
estolea  expressa,  quod  statim  efjluxerit  de  ea ,  qui 
est  humor  aqualilis  ac  retrimentum,  conditum  in  vas 
fictileidquidem  sic  soient  tueri, etc;  ...  tune  dccoquunt 
in  ahenis  leni  igni  duas  partes, et  refrigeratumcondunl 
in  vasa;  tum  denique adusum  reetc  promitur.  SutU 
ilemaliœ  conditiones....  mustum.  Ce  qui  nous  confirme 
encore  dans  cette  conjecture,  c'est  le  passage  de  Pline, 
xv,  4  :  Olivœ  condiuntur  amurca  sapave.... 

LXIJI.  In  sole  ponere  oportet  aquœ  câlinas.  Il  est 
indispensable  d'intercaler  entre  oportet  et  aquœ  la  par- 
ticule alque,  qui  se  trouve  d'ailleurs  dans  les  anciennes 
éditions. 
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NOTES 


LIVRE  If. 

Introduction,  ltaque  anmtm  ita  diviser uni ,  ut  no- 
ms modo  diebus  uiixiiias  res  murpapent,  reliquis  vu 
ut  ricra  calèrent.  Tous  les  neuf  jouis  ,  il  y  avait  à  Rome 
un  marché  public  appelé  nundinœ.  Comme  les  habitants 
tle  la  campagnes*)  rendaient  en  Coule,  on  profitait  de  ces 
jours  fOm  faire  passer  des  lois  qui  toutefois  ne  pouvaient 
être  publiées  qu'après  avoir  été  proposées  ainsi  pendant 
trois  jours  de  marchés  consécutifs,  afin  que  les  citoyens 
fussent  à  même  d'en  prendre  connaissance. 

SI  non  multis  vocatnilis retinnetuii 'grœcis.  llpoxotxwv 
était  la  pièce  qui  précédait  la  chambre  à  coucher,  et  dans 
laquelle  se  tenaient  les  esclaves;  iraXatotpa,  le  lieu  réserve 
aux  exercices;  àitoSvTTjpiov  était  la  pièce  où  l'on  se  désha- 
billait avant  d'entrer  aux  bains;  opviQwv  était  le  nom 
donné  aux  volières  en  général  ;  7iept<7T£péwv  était  un  co- 
lombier; et  èuwpoOYixï],  en  général,  une  serre. 

I.  Cm»»  Menas  discessisset Déjà  Scaliger  et  Ursi- 

nus  s'étaient  aperçus  que  ce  commencement  de  chapitre 
était  tronqué,  et  qu'il  devait  nécessairement  y  avoir  existé 
quelque  autre  préambule.  C'est  ce  qui  paraît  surtout  ré- 
sulter du  chapitre  8 ,  où  nous  lisons  :  Vend  a  Me- 
ndie liber  tus,  qui  dicat ,  liba  absoluta  esse  ;  et  puis 
du  chapitre  5 ,  qui  porte  :  Cm;»  Q.  Licienum  alius  salu- 
tasset,  alius  conviciatus  esset,  qui  tant  sero  venissel 
ad  constitution. 

Cossinius.  C'est  sans  doute  L.  Cossiniivs  dont  parle  Ci- 
céron  in  Oral,  pro  Balbo,  c.  23,  ainsi  que  le  fait  observer 
Ernesti  dans  son  index  Ciceronianus. 

Thaïes  Milcsius,  l'un  des  sept  sages  de  la  Grèce.  Il  fut 
le  premier  des  philosophes  qui  s'occupa  d'astronomie,  et 
qui  prédit  une  éclipse  de  soleil.  Il  mourut  dans  un  âge 
très-avancé,  en  assistant  à  un  combat  de  lutteurs. 

Zeno  Ciltius,  chef  de  la  secte  des  stoïciens,  et  telle- 
ment respecté  à  Athènes,  que  c'était  chez  lui  qu'on  dé- 
posait les  clefs  de  la  ville. 

Diccarchus ,  chef  d'une  secte  de  philosophes  qui  por- 
tent son  nom.  Fils  d'un  simple  commerçant,  il  voyagea 
pour  s'instruire.  Il  mourut  à  Métaponte  en  Italie.  La  vé- 
nération qu'on  avait  pour  lui  était  si  grande,  qu'on  fit  de 
sa  maison  un  temple,  où  on  l'adora  comme  un  dieu. 

Latine  rotas...  Ce  passage  a  donné  lieu  à  de  nombreuses 
conjectures.  On  se  demandait  avec  raison  comment  les 
chèvres  de  la  Samolhrace  pouvaient  être  appelées  en  latin 
rolœ.  Ursinus  et  Scaliger  ont  proposé  de  lire  plalycero- 
tas.  Schneider  aime  mieux  lire  slrepsicerotas  ;  c'est 
cette  espèce  de  chevreuil  qui  a  le  bois  droit  et  cannelé,  et 
dont  parle  Pline,  xi,  45.  Cette  dernière  variante  nous  parait 
mériter  la  préférence. 

Qui  ipsas  pecudes  propler  caritalem  aureas  ha- 
butsse  pelle*  tradide.runt.  La  tradition  d'un  bélier  d'or, 
conservé  dans  la  famille  des  Pélopides  comme  une  espèce 
de  palladium  de  la  royauté,  se  trouve  rappelée  dans  le 
Thycslc  de  Sénèque.  Le  vol  de  ce  bélier  est  l'un  des  prin- 
cipaux griefs  articulés  par  Atrée  contre  son  frère... 

Quod  nominaverunt  a  capris  ^Egeum  pelagus.  Les 
chèvres  s'appellent  en  grec  al-ye;. 

In  Sabinis  Cantcrhnn  montent.  Cantcrius  est  le  nom 
que  les  Romains  donnaient  à  un  cheval  hongre. 

Quod  Parilibus  potissimum  condidere  urbem.  Les 
Parilia  étaient  les  fêtes  que  les  pâtres  célébraient  en 
l'honneur  de  la  déesse  et  du  dieu  Paies,  le  1 1  des  kalen- 
des  de  mai. 

Urvo  urbis...  Voici  ce  que  nous  dit  Servius  dans  ses 
commentaires  de  Virgile  :  «  Lorsque  les  anciens  voulaient 
bâtir  une  ville,  ils  attelaient  un  taureau  et  une  vache  à 


une  charrue,  en  prenant  le  soin  de  mettre  la  vache  du 
roté  de  l'emplacement  de  la  ville.  Puis,  retroussant  leur 
robe  et  s'en  couvrant  la  tête  (ce  qu'on  appelait  se  ceindre 
à  la  manière  des  Sabins),  ils  conduisaient  cette  chai  rue, 
le  manche  courbé,  du  coté  de  l'emplacement  de  la  ville, 
pour  faire  tomber  les  molles  de  terre  de  ce  côté,  et  tra- 
çaient un  sillon  de  toute  la  longueur  des  murs  qu'ils 
devaient  donner  a  la  ville,  en  relevant  le  soc  aux  endroits 
destinés  à  remplacement  des  portes.  Quant  au  mot  urvum 
lui  -même,  voici  ce  que  nous  dit  Varron  dans  son  Iraile 
des  Origines,  iv,  32  :  Imburum  ficlum  ab  urbo ,  quod 
ita  Jlexum,  ut  redeat  aursum  versus,  ut  in  aratm 
quod  est  urbum;  puis  plus  loin:  Jiura  a  Imbus;  aliihoc 
a  curvo  urvum  appellant. 

Cm»»  lustratur,  suovifaurilibus...  Les  suovituuri- 
lia  étaient  le  plus  considérable  sacrifice  que  l'on  offrait  au 
dieu  Mars.  Ce  sacrifice  se  faisait  pour  la  purification  ou 
l'expiation  des  champs,  des  fonds  de  terre,  des  armées, 
des  villes.  Les  suovitaurilia  étaient  distingués  en  grands 
et  petits  ;  les  petits  étaient  ceux  où  l'on  immolait  déjeunes 
animaux,  un  jeune  cochon,  un  agneau,  un  veau;  les 
grands  étaient  ceux  qui  se  faisaient  avec  les  mêmes  ani- 
maux adultes,  verrat,  bélier,  et  taureau.  Avant  les  sacri- 
fices on  promenait  trois  fois  ces  animaux  autour  de  la 
chose  impure.  On  immolait  toujours  le  verrat  le  premier, 
comme  l'animal  qui  nuit  le  plus  aux  semences  et  aux 
moissons,  et  successivement  le  bélier  et  le  taureau.  Chez 
les  Grecs  le  même  sacrifice  avait  lieu  en  l'honneur  d'au- 
tres dieux;  par  exemple,  de  Neptune  (voir  Homère) ,  ou 
d'Esculape  (voir  Pausanias). 

Monte  Tagro,  quœdam  e  vento  certo  tempore  oon- 
cipiunt  equœ.  Pline,  x,  go,  nous  dit  :  Quidam  e 
vento  putant  ea  generari,  qua  de  causa  ettam  ze- 
phyrica  appellantur.  Servius,  dans  ses  commentaires 
de  Virgile,  Géor.,  m,  278,  fait  également  allusion  à  ce 
passage  :  Hoc  ctiam  Varro  dicit  :  In  Hispania  ulteriore 
verno  tempore  equas ,  nimioardore  commotas,  contra 
rigidiores  ventos  ora  patefacere  ad  sedandum  calo- 
rem,  et  eas  exinde  concipere  et  ederc  pullos ,  licetve- 
loces,  dici  lamen  minime  duraluros;  nam  brevis  ad- 
modum  vitœ  sunt. 

Chordi.  Pline,  vu i,  47  :  Chordos  vocabant  anliqui 
post  id  tempus  natos. 

IL  Ventrem  quoque  ut  habent  pilosum.  Vaque  quœ 
id  non  haberent ,  majores  nostri  apicas  apprUabant, 
ac  rejicicbant.  Pline  parle  également  de  ces  brebis  apica', 
et  nous  dit  :  qui  bus  venter  nudus  esset,  apicas  appel- 
labant  damnabantque. 

Item  binœ  pro  singulis  ut  procédant.  Nous  fai- 
sons remarquer  avec  Schneider  que  le  mot  procédant  a 
dans  ce  passage  la  signification  devaleant,  ducanlur, 
numerentur  ;  cette  locution  a  été  d'ailleurs  parfaitement 
expliquée  dans  Gronovius  ad  Livium,  v,  48,  p.  213, 
loin.  ii. 

Cum  inter  liœc  binaloca,  ut  jugum  continet  sir- 
piculos,  sic  calles  publicœ  distantes  pasliones.  Les 
calles  étaient  des  chemins  réservés  aux  troupeaux  dans 
les  forêts  qu'il  fallait  traverser,  lorsqu'on  les  conduisait 
des  pâturages  d'été  à  ceux  d'hiver.  Schneider  pense  au 
contraire  qu'il  y  avait  dans  les  forêts,  de  distance  en  dis- 
tance, des  places  entières  qui  étaient  abandonnées  aux  trou- 
peaux lorsqu'ils  étaient  conduits  aux  pâturages  d'hiver 
ou  d'été,  et  que  c'était  la  ce  que  l'on  appelait  calles  pu- 
blicœ. ^ 

Ha  pascere  pecus  oportet,  ut  averso  sole  agat.  Voii  i 
ce  que  nous  dit  Columelle  à  ce  môme  sujet  :  Si  quidem 
plurimum  refert  ut  ne  pascentium  cap'iln  sint  ndrer- 
sa  soli ,  qui  plérumque  iwcet  animalibus  oriente  prœ 
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du  lu  tidere.  Pline  luit  la  môme  recommandation,  tih,  73. 

Quamdiu  admissura  fit ,  cadem  aqua  ulioportcl, 
quod  commutatioet  lanam/acil  caritim,  et  corrum- 
pU  vfcniDi.  Les Géoponiques  nous  recommandent  éga- 
Itiiitnt  île  prendre  cette  précaution  :  toi;  aùtot;  Si  xai  jj.^ 
ÇeviÇotxnv  Ooiti  ypwzzQv.  Pline  dit  au  même  sujet ,  vin  , 
Ï7  :  Multttto  aquarum  potusque  variât  lanicinium. 

Déterrent  ab  salicndo  fiscellis  e  junco,  aliare  qua 
re  quodalligant  adnaluram.  La  signification  defiscetla 
résulte  suffisamment  du  passage  de  Caton ,  54 ,  où  il  est 
dit  :  Il  in»|)orte  que  les  bœufs  aient  la  bouche  garnie  de 
pelits  paniers,  pour  qu'ils  ne  brouttent  pas  l'herbe  en  la- 
iKuirant.  Loves  ^scellas  habere  oportet,  ne  herbam 
sectentur,  cum  arabunt. 

Diun  agnoscant  matres  agni  ,  et  pabulo  se  satu- 
rent. Ici  nous  avons  pris  pour  guide  Crescenlius,  qui 
généralement  nous  a  été  d'une  grande  utilité  pour  l'in- 
telligence du  texte  de  Varron.  Cet  auteur  a  écrit  en  latin 
un  traité  d'agriculture  extrait  en  partie  des  agronomes  ro- 
mains ,  et  cela  à  une  époque  où  Varron  était  certes  moins 
dénaturé  par  les  commentateurs  qu'il  ne  l'est  aujourd'hui. 
Voici  ce  qu'il  dit  sur  ce  point  :  Cum  parère  incipiunt 
oves,  pastores  eas  injiciunt  inea stabula,  quœ  ad  eam 
rem  habent  seclusa ,  ibique  agnos ,  recenter  natos , 
ad  ignem  apponunt ,  et  per  biduum  retinent  cum 
matribus,  dum  cognoscant  mat  rem  et  pabulo  se  satu- 
rent. 

Sed  ea  (ut  dixi  )  in  libro  scripta  magister  peco- 
ris  habet.  Varron  s'oublie  en  ce  moment,  ou  plutôt  ne 
pense  plus  à  ses  interlocuteurs  ;  car  c'est  Âtticus  qui 
parle  ,  et  c'est  Scrofa  seul  qui  pouvait  dire  ut  dixi. 

III.  0  Faustule  noster.  Allusion  au  nom  du  pâtre 
qui  avait  nourri  Romulus  et  Rémus  pendant  leur  en- 
fance. Mélanthius  était  le  gardien  des  chèvres  d'Ulysse  à 
Ithaque. 

Nunquam  enim  sine  febri  sunt.  Gessner  raconte  à 
(  i'  prapoi  le  fait  suivant  •.  Un  enfant  né  à  >'imes  pendant 
la  nette  de  1G29  avait  perdu  sa  nourrice  à  la  suite  de  la 
contagion.  Elevé  par  une  chèvre ,  il  fut  dès  son  enfance 
en  proie  à  une  espèce  de  fièvie,  qui  ne  le  quitta  point 
le  reste  de  ses  jours. 

Quod  capras  sanas  sanus  nemo  promiltit.  Jeu  de 
mots  résultant  de  l'opposition  du  sens  propre  au  sens  li- 
gure dans  le  mot  sanus. 

De  quibus  admirandum  illud;  quod  eliam  Ar- 
chclaiïs  scribit,  non,  ut  reliqua  animalia,  naribus, 
sed  auribus  spirilum  ducere.  Cette  absurde  notion 
se  trouve  également  chez  Pline,  liv.  YI1I:  Auribus  eas 
spirare,  non  naribus.  Aristote,  en  rapportant  cette  ob- 
servation ,  la  traite  de  fable. 

IV.  Sed  quis  e  porculatoribus.  L'origine  que  donne 
Tremellius  de  son  surnom  de  Scrofa  est  bien  différente 
de  celle  rapportée  par  Macrobe  :  «  Les  esclaves  d'un 
(«itain  Tremellius  avaient  volé  une  truie  à  un  de  ses 
voisins,  et  l'avaient  tuée.  Celui-ci,  averti  de  ce  vol,  lit  cer- 
ner la  maison  de  Tremellius  de  façon  que  rien  n'en  put 
sortir,  elle  somma  de  lui  rendre  la  truie.  Tremellius  ca- 
che l'animal  sous  les  couvertures  du  lit  où  reposait  sa 
femme,  et  permet  ensuite  au  réclamant  de  faire  toutes  les 
perquisitions  qu'il  voudra.  On  arrive  au  lit,  et  Tremellius 
affirme  par  serment  qu'il  n*a  chez  lui  d'autre  truie  que 
celle  qui  est  couchée  là.  Celte  plaisanterie  lui  valut  le 
surnom  de  Scrofa.  » 

Aec  me  esse  ab  Eumœo  orlum.  Eumée  était  le  gar- 
dien des  porcs  d'Ulysse;  Homère  en  fait  l'éloi/e  dans  le 
*'  livre  de  l'Odyssée. 


Qui  qu(r<ttor  cum  exset  F.icinio  .AVrrrr...  Tile-Live 
nous  apprend  que  Licinius  Nerva  avait  d'alwrd  été  envoyé 
en  Macédoine  pour  faire  l'inspection  des  troii[>es ,  et  qu'il 
fut  fait  préteur  l'an  587  de  la  fondation  de  Rome. 

Ilaque  us  animam  datam  esse  proinde  ac  salcm, 
quœ  servaret  carnem.  Les  anciens  affectionnaient  sin- 
gulièrement cette  idée ,  car  ils  l'ont  souvent  reproduite. 
Leur  esprit  philosophique  se  plaisait  à  matérialiser  l'âme, 
eu  l'assimilant  au  sel  qui  vivifie.  Cicéron,  de  Nat.  Deor., 
il,  04,  en  fait  honneur  à  Chrysippe. 

Pline,  vin,  77,  nous  dit  aussi  -.Animalium  hoc  maxime 
brutum ,  animamque  ei  pro  sale  datam  non  illepide 
existimabatur. 

V.  Et  Varronem  nostrum,inquit,  ko;.\lzvx  >.aôiv. 
Allusion  plaisamment  familière  à  la  qualification  homéri- 
que des  rois  et  des  princes. 

In  quo  quidem,  inquit  Vaccius,  meœ parles,  qtto- 
niam  boves  ibi  et  vaccœ.  Jeu  de  mots  sur  l'analogie  de 
vaccius  et  de  vacca. 

Ab  hoc  (a  bore)  antiqui  manus  ila  abs/inen  vo- 
luerunt,  ut  capitc  sanxerint,  si  quis  occidisset.  Ovide 
fait  dire  à  Pythagore ,  dans  son  livre  contre  l'usage  de  se 
nourrir  de  la  chair  de  ces  animaux  : 

Quid  meruere  boves,  animal  sinefrattde  dolisque  , 
Innocuum,  simplex,  natum  tolerare  labores? 
Ov.,  Met., xr,  120. 

Pline  nous  apprend  également  que  le  bœuf  qui  cultivai! 
la  terre  était  tellement  respecté  des  anciens  Romains , 
qu'il  y  eut  un  citoyen  accusé  et  condamné  pour  avoir  tué 
un  de  ces  animaux;  ce  crime  égalant  à  leurs  yeux  celui 
du  meurtre  d'un  laboureur.  Le  même  fait  est  rapporté  par 
Valère  Maxime,  vin  ,  8. 

Nam  ab  hoc  pécore  Athenis  Buzuges  nobilitattis , 
Argis  Onogyros. 

Pline,  vu ,  57 ,  prétend  qu'il  y  eut  un  Athénien  du  nom 
de  Buzugès  qui  fut  l'inventeur  de  la  manière  d'atteler 
des  bœufs  à  la  charrue  ;  d'autres  auteurs  pensent  que  ce 
nom  n'est  pas  un  nom  propre,  mais  une  épithèle  donnée 
à  l'inventeur,  et  formée  des  deux  mots  [îoO; ,  bœuf,  et 
joug,  Çovo;  ,  et  donnée  à  l'inventeur. 

Quant  à  Onogyros,  nous  n'en  trouvons  trace  dans  aucun 
auteur  ancien. 

Pion  minus  satisfaciam  tibi  quam  qui  Ihtgonùim 
scripsil.  Ce  qui  résutte  des  différents  commentaires 
de  ce  passage  est  que  bugonia  était  une  locution  usitée 
pour  exprimer  ce  qu'il  y  a  de  plus  agréable.  Scaliger,  après 
avoir  comparé  au  texte  les  explications  de  Turuèbe,  ajoute 
assez  plaisamment  :  Si  quid  voluerit  Varro  nescio;  quid 
noluerit  scio. 

Ne  gibberi,  sed  spina  leviter  remissa.  Le  mot 
gibberi  ne  se  rapporte  nullement  à  nares,  comme  le  pense 
à  tort  Gessner,  mais  bien  à  spina ,  comme  le  fait  observer 
Dickson. 

Lanii  qui  ad  cullrum  bovem  emunt ,  et  qui  adal- 
taria ,  hostiœ  sanitalcm  non  soient  slipulari.  Cette 
phrase  parait  èlre  en  contradiction  avec  tout  ce  que  nous 
savons  des  sacrifices  de  l'antiquité,  puisque  les  victi- 
mes qu'on  immolait  devaient  avant  tout  être  sans  défauts. 
Gessner  dit  à  ce  sujet  qu'un  animal  peut  être  exempt  de 
défau  ts  ,  sans  être  6ain  ;  de  sorte  qu'on  aurait  pu  immoler 
un  bœuf  affecté  de  la  fièvre,  pourvu  qu'il  ne  fût  ni  borgne 
ni  boiteux.  Schneider,  au  contraire,  fait  observer  que 
cette  clause  de  la  santé  était  retranchée,  par  la  seule 
i  aison  que  les  prêtres  eux-mêmes  avaient  coutume  de  s'as- 
surer de  l'état  sanitaire  des  victimes,  sans  avoir  besoin 
d'en  demander  des  garanties  nu  vendeur. 


tr,o 


NOTES 


Hoc  sccundum  aslri  exortum  facio,  quod  Grœci 
vocant  Avpav,  Fidem  nostri.  Cette  constellation  se  lève, 
d'après  Pline,  le  jour  des  nones  de  janvier,  Plin.,  vin,  2ti. 

VI.  Nonenim  si  murœnee  optimœ  flutœ  sunt  in  Si- 
cilia,  et  ellops  ad  Rhodon,  continuo  hi  pisces  in 
omni  mari  similes  nascuntur.  Les  murœnœ  flutœ 
sont  ce  qu'on  appelle  en  grec  nlûxcu.  Macrobe  nous  ap- 
prend que  ces  poissons  étaient  appelés  Jlutœ,  parce  que, 
à  force  de  flotter  à  la  superficie  des  eaux ,  ils  étaient  en 
quelque  sorte  grillés  par  l'ardeur  du  soleil ,  au  point  que 
perdant  toute  leur  souplesse,  ils  ne  pouvaient  plus  se 
plonger  dans  la  mer ,  et  qu'il  était  facile  de  les  prendre  à 
la  main. 

VII.  JEtas  cognoscitur  equorum,  et  fere  omnium 
qui  ungulas  indivisas  habent.  Ce  passage,  relatif  à 
l'âge  du  clieval  et  aux  moyens  de  le  reconnaître  à  ses  dents, 
est  très-obscur,  et  paraît  avoir  subi  de  nombreuses  al- 
térations. Schneider  a  recours ,  pour  l'expliquer ,  aux  Géo- 
poniques;  et  voici  comment  il  rétablit  le  texte  :  Quinto 
anno  incipiente,  item  eodem  modo  amiltere  binos 
(scilicet  utrinque)  tum  quos  caros  habent  renascen- 
tes,  eis  sexto  anno  impleri  (incipiunt).  Ce  qui  pa- 
raît du  reste  confirmer  cette  interprétation,  c'est  le  11e 
livre  de  Pline,  cb.  64 ,  où  nous  lisons  :  Amittit  tricesimo 
mense  primores  utrinque  binos.  Sequenli  anno  toti- 
demproximos,  cumsubeuntdicticolumellarcs.  Quinto 
anno  incipiente ,  binos  amittit,  qui  sexto  anno  renas- 
cunlur.  Scptimo  annoomnes  habet  et  renatos  et  im- 
mutabiles. 

Corpore  multo.  Ces  deux  mots  paraisseut  avoir  ap- 
partenu à  une  phrase  entière,  dont  ils  ont  été  détachés 
mal  à  propos.  Dans  l'isolement  où  nous  les  trouvons  ici , 
nous  avons  pensé  qu'il  fallait  les  séparer  du  reste  du  texte 
en  les  mettant  entre  parenthèses. 

Cum  menses  ferunt,  signifie  littéralement  :  lors  des 
perles  mensuelles.  Déjà  les  Géoponiques  avaient  relevé 
cette  erreur  en  substituant  annuelles  à  mensuelles ,  ce 
qui  est  aussi  plus  conforme  à  l'histoire  naturelle  ;  car  on 
prétend  que  ce  phénomène  chez  les  juments  ne  se  re- 
produit que  tous  les  ans.  Il  parait  au  surplus  que  cette 
locution,  cum  menses  ferunt ,  ne  doit  point  être  prise 
dans  le  sens  absolu  que  lui  donnent  les  commentateurs , 
et  que  menses  s'entend  de  toute  perte  périodique  ;  comme 
le  mot  menstruation  ne  comporte  pas  précisément  pour 
limite  l'intervalle  d'un  mois. 

Eademque  causa  ibi  frœnos  suspendendum.  Vir- 
gile dit  aussi  :  Piimus  equi  labor  est  stabulo  frœnos 
audire  sonantes.  Ovide  s'est  servi  de  la  même  expres- 
sion ifrœna  sonantia. 

Quod  quarto  die  feceris.  Il  paraît  que  le  mot  die, 
que  nous  trouvons  dans  le  texte  de  Schneider,  est  l'al- 
tération de  decimo  ;  de  sorte  que  dans  le  principe  on  li- 
sait quarto  decimo  feceris ,  ce  qui  est  d'ailleurs  plus 
conforme  au  sens  de  la  phrase. 

VIII.  Nain  midi  et  hinni  bigeneri,  atque  insiticii, 
non  suopte  génère  ab  radicibus.  Pline  et  Columelle 
nous  parlent  également  de  ces  hinni.  Le  premier  nous 
dit  au  livre  viu ,  chap.  44  :  Equo  et  asina  gcnilos  mares 
hinnos  antiquivocabant ,  contraquemulos  quos  asini 
et  equœ generarent.  L'autre,  vi,  37,  s'exprime  ainsi  : 
Qui  ex  equo  et  asina  concepti  generantur ,  quamvis  a 
pâtre  nomen  traxerint ,  quod  hinni  vocantur,matri 
peromnia  magis  similes  sunt. 

IX.  Proverbium  ut  tollant  antiquum  :  vel  etiam 
ut  uÂiQov  aperiant  de  Actœone,  atque  in  dominum 
afferant  dentés.  Tous  les  commentateurs  se  sont  mé- 
pris sur  le  sens  de  celte  phrase,  en  supposant  que  Varron 


avait  voulu  faire  allusion  à  l'ancien  proverbe  :  tôt  servi* 
lot  hostes ,  et  par  extension  lot  canes,  tôt  hosles.  Cette 
erreur  les  entraîne  à  dénaturer  la  signification  véritable 
de  tollant,  et  à  la  traduire  par  rappeler.  Nous  croyons, 
au  contraire,  que  Varron  par  le  mot  proverbium  n'en- 
tend autre  chose  que  la  fidélité  proverbiale  des  chiens  ;  et 
en  laissant  au  mot  tollant  sa  signification  de  détruire, 
ôter,  nous  sommes  naturellement  amenés  à  traduire  pro- 
verbium lollere  par  démentir  le  proverbe.  Quant  à  la 
fable  d'Actéon,  tout  le  monde  sait  qu'il  a  été  dévoré  de  ses 
propres  chiens. 

Caluli  diebus  XX  videre  incipiunt.  Ce  chiffre  pa- 
raît être  contredit  par  l'expérience.  Déjà  Aristote  a  fait 
observer  que  le  nombre  de  jours  pendant  lesquels  ils  sont 
privés  de  la  vue  dépend  de  l'époque  de  l'année  où  ils 
sont  venus  au  monde.  D'ailleurs  Pline  nous  dit,  vin,  40, 
que  plus  la  mère  a  de  lait ,  plus  la  vue  tarde  à  leur  venir  ; 
de  sorte  cependant  que  ce  n'est  jamais  après  le  21e  ui 
avant  le  7e  jour  de  leur  naissance. 

X.  In  emlionibus  dominum  legitimum  sex  fere  res 
perjiciunt  :  si  hœreditatem  justam  adiit  :  si,  ut  de- 
buit,  mancipio  ab  eo  accepit,a  quo  jure  civili  po 
tuit  :  aut  si  in  jure  cessit ,  cui  potuit  cedere,  et  id 

ubi  oportuit  :  aut  si  usu  cepit La  mancipation 

de  certains  fonds  privilégiés  se  faisait  avec  beaucoup 
de  solennité ,  et  en  présence  de  cinq  témoins.  Ce  que  les 
Romains  appelaient  cessio  in  jure  était  un  mode  d'ac- 
quisiliou  bien  plus  simple  que  la  mancipation;  il  suffisait 
pour  cet  acte  judiciaire  de  trois  personnes  ;  l'acquéreur, 
le  propriétaire  et  le  prêteur.  Uusucapion  était  l'acquisi- 
tion du  droit  de  propriété  à  titre  de  possession  paisible  , 
après  un  temps  prescrit  par  les  lois. 

Aut  sj  eprœda  sub  corona  émit.  Les  esclaves  se  ven- 
daient chez  les  Romains  comme  se  vendent  chez  nous 
les  animaux.  Varron  met  les  paires  dans  la  classe  des 
mulets  et  des  chiens  :  on  leur  mettait  une  couronne  sur 
latèle,  comme  nous  attachons  de  la  paille  à  la  croupo 
des  chevaux  qui  sont  à  vendre. 

XI.  Non  negarim,  inquam,  ideo  apud' divœ  Ru- 
minœ  sacellum  a  pastoribus  satam  ficum.  Relative- 
ment à  ce  figuier  dont  parle  Varron,  on  lit  dans  Pline,  xx, 
20  -.  Colilur  ficus  arbor  inforo  ipso  ac  comilio  Homœ 
nata,  sacro  fulguribus  ibi  conduis,  magisque  ob  me- 
moriam  cjus,  quœ  nulrix  fuit  Romuli  et  Rémi  con- 
diloris  appcllata;  quoniamsubea  inventa  est  lupa, 
infantibus  prœbens  rumen. 


LIVRE  III. 

1.  Etcnim  veiuslissimicm  oppidum  cumsit  tradi- 
tum  (jrœcum,  Rœotiœ,  Thebœ,  quod  rcx  Ogyges 
œdijicarit.  Ogygès  est  le  plus  ancien  roi  dont  parle 
l'histoire  ;  c'est  pour  cela  que  les  Grecs  se  servaient  d  u 
mot  wy^yiov  pour  désigner  une  chose  forte  ancienne. 

Nam  in  hoenune  denique  est,  ut  dicipossit,  non 
cum  Ennius  scripsit,  septingenli  sunt  paulo  plus 
aut  minus  anni,  anguslo  augurio  poslquam  inclita 
condita  Roma  est.  Le  poète  forains  mourut  l'an  585 
de  la  fondation  de  Rome ,  sous  le  consulat  de  Marcius  Phi- 
lippus  et  de  Servilius  Cépion;  ainsi  le  comput  cité,  et  qui  se 
trouve  dans  ses.  Annales,  écritesen555,  étaitdeson  vivant 
un  anaclvonisme.  Il  n'en  étaitpas  ainsi  du  temps  de  Var- 
ron; car  c'était  en  717  de  la  fondation  de  Rome  qu'd 
composait  son  livre,  et  c'est  en  727 ,  suivant  Eusèbe ,  qu'il 
mourut,  à  l'âge  de  90  ans. 


SUR  L'AGRICULTURE. 


ici 


ft'am  lingua  prisca  el  in  Cracia  a'oleis  Bœotii 
sine,  a/Jlatu  vocant  oollis'Tebas.  Scaligcr  s'attache 
à  prouver  que  l'origine  que  Varron  nonne  à  la  ville  de 
Thèbes  est  un  mot  phénicien  qui  signifiait  navicula,  petit 
vaisseau  :  ce  qui  vient  à  l'appui  de  cette  explication,  c'est 
qu'on  appelle  en  hébreu  une  arche  arca  (theibe). 

II.  Mihi  dum  dirimentur,  inquit,  suffragia,  vis 
po/ius  rillœ  publicœ  utamur  timbra.  Lorsque  le 
[>.  nple  romain  était  assemblé  dans  le  champ  de  Mars 
l*iMi  donner  son  suffrage ,  une  partie  se  retirait  dans  la 
villa  publique  pendant  qu'on  dépouillait  le  .scrutin,  et  le 
reste  se  mettait  à  l'ombre  sous  des  tentes  que  les  candidats 
faisaient  dresser  dans  le  champ  de  Mars  pour  eux  et  leurs 
partisans.  Comme  ces  tentes  étaient  mal  construites ,  mal 
(ouvertes ,  et  souvent  trop  petites  pour  le  nombre  de  per- 
sonnes qu'elles  avaient  à  recevoir,  Varron  les  appelle  di- 
midiatœ.  On  voit  dans  Ovide  qu'elles  étaient  couvertes 
de  feuillages  et  de  toges  :  Sunl  quibus  e  ramis  frondea 
fada  casa  est.  Parssibi  prorigidis  calamos  statuere 
cohnnnis,  Desuper  extentas  imposuere  togas. 

Sedcbat  ad  sinistratn  ei  Cornélius  Merula  consu- 
luri  fa  mil  ta  or  tus,  et  Fircellius  Pavo  Realinus ,  ad 
dexlram  Mimttius  Pica,  et  M.  Petronius  Passer. 
Tous  ces  noms  sont  des  noms  d'oiseaux ,  ce  qui  motive  la 
plaisanterie  d'Âxius. 

Aune  ubi  hic  vides  citrum  aut  aurumP  On  juge, 
par  plusieurs  épigrammes  de  Martial,  que  ce  bois  était 
plus  précieux  à  Rome  que  l'or  même.  Mcnsa  citrea.  Ac- 
cipe,  felices,  atlantica  munera,  silvas  :  Aurea  qui  de- 
deritdona,  minora  dabit.  Pline  dit  également  que  si 
|M  hommes  reprochaient  à  leurs  femmes  leur  luxe  en 
pierres  précieuses ,  celles-ci  reprochaient  à  leurs  maris 
leurs  folles  dépenses  pour  des  tables  en  citronnier. 

Vcsligium  ubi  sit  nullum  Lijsippi  aut  Anliphili, 
sed  crebra  satoris  et  fhstoris.  Lysippe ,  fameux  sculp- 
teur, qu'Alexandre,  regardait  comme  le  seul  digne  de  faire 
sa  statue,  était  de  Sicyone.  Pline ,  xxxvn  ,  7 ,  nous  dit  qu'il 
avait  fait  1500  statues,  et  que  chacune  d'elle*  aurait  suffi 
pour  faire  sa  réputation  comme  sculpteur.  Ce  nombre  est 
calculé  d'après  la  quantité  de  pièces  d'or  que  l'on  trouva 
après  sa  mort  dans  une  cassette  où  il  avait  coutume  d'en 
mettre  une  en  réserve  chaque  fois  qu'il  touchait  le  prix 
d'une  statue.  Quant  à  Antiphile,  Pline  nous  dit  qu'il  était 
Égyptien,  et  peintre  médiocre  :  Vairon  le  met  à  côté  d'un 
fameux  sculpteur ,  pour  faire  ressortir  le  mauvais  goût  de 
son  temps,  qui  consistait  à  avoir  des  tableaux  représen- 
tant des  personnages  dans  le  genre  bouffon  connu  le  nom 
de  gryllus. 

Aisi  si  apud  Seium  Siculum/U  met,  Corsicum  in 
lieatino.  Le  miel  de  Sicile  était  un  miel  doux ,  provenant 
d'IIybla,où  le  thym  abondait;  tandis  que  le  miel  de 
Corse  avait  un  goût  amer,  papce  qu'il  était  extrait  de 
l'absinthe. 

L.  Albuiius,  homo  opprime  doctus,  aijus  Luciliano 
charactere.  sunt  libelli.  Ce  n'est  point  ce  même  Albu- 
tius ,  comme  le  dit  à  tort  S.  de  la  Bonneterie,  qui  pendant 
son  exil  à  Athènes  s'occupait  de  sciences,  et  dont  parle 
Cicéron  dans  son  traité  De  finibus,  liv.  i,  cli.  3;  l'Albu- 
tius  dont  parle  Varron  a  écrit  des  satires  dans  le  style  de 
Lucilius,  premier  poète  satirique  des  Latins. 

Mincrval.  On  appelait  Minerval  le  présent  que  les 
écoliers  faisaient  à  leur  maitre  le  jour  de  la  fête  de  Mi- 
nerve. 

III.  Quis  habebat  piscinam  ,  nisi  dulcem,  el  in  ea 
dumlaxat  squalos  ac  mugiles  pisces.  Squalus  signifie 
un  poisson  dont  les  écailles  sont  trèô-raltoteuses  Pline, 


ix ,  24 ,  met  ces  sortes  de  poissons  dans  la  classe  de  ceux 
qui  au  lieu  d'arêtes  n'ont  que  des  cartilages;  avec  celte 
différence  qu'ils  ne  sont  point  plats,  comme  les  autres 
poissons  cartilagineux.  Quant  aux  mugiles,  le  même  au- 
teur nous  dit,  ix  ,  16,  que  ces  poissons  sont  si  souples  et 
si  légers  qu'ils  sautent  par-dessus  un  vaisseau  ;  il  ajoute 
plus  loin  que  lorsqu'ils  sont  effrayés,  ils  se  cachent  la  tète 
dans  l'eau,  et  s'imaginent  dès  lors  que  le  reste  de  leur 
corps  est  également  caché.  Suivant  l'interprétation  des 
traducteurs  de  Pline,  nous  avons  rendu  mugiles  par 
mulets.  Cependant  le  passage  de  Varron  que  nous  avons 
cité  au  commencement  de  cette  note  a  fait  demander  à  plu- 
sieurs commentateurs  comment  les  mulets ,  poissons  de 
mer,  pouvaient  se  conserver  dans  l'eau  douce  ;  objection 
qui,  tombe  d'elle-même ,  puisque  tout  le  monde  sait  que 
les  mulets  vivent  également  dans  les  rivières  et  dans  l'eau 
salée. 

Quis  contra  nunc  Rhinton.  Gessner  prétend  que 
sous  ce  nom  emprunté  Varron  veut  désigner  les  comé- 
diens Ésope  père  et  fils,  tous  deux  connus  par  leur  gour- 
mandise et  leur  prodigalité  ;  comme  on  peut  le  voir  dans 
Pline,  x,  51  et  72.  Ce  passage  de  Varron  peint  d'ail- 
leurs on  ne  peut  mieux  le  luxe  des  Romains  de  cette 
époque;  et  Columelle ,  vin ,  16,  4,  le  reproduit  de  la  ma- 
nière suivante  :  Itaque  Terentius  Varro,  Aullus  est, 
inquit ,  hoc  seculo  nebulo  ac  Rhinton,  qui  jam  non 
dicatnihil  sua  interesse,  tilrum  ejusmodi  piscibus, 
an  ranis  frequens  habeat  vivarium. 

IV.  Tlle  ego  vero,  inquit,  (ut  aiunf)  posl  prin- 
cipia  in  castris.  On  appelait  principia  caslrorum  l'en- 
droit où  ét?.it  la  tente  du  général,  celle  des  tribuns  mili- 
taires et  des  premiers  officiers.  C'est  là  aussi  que  se 
gardaient  les  aiglesdes  légions  et  lesdrapeaux  des  cohortes. 
On  lui  donnait  le  nom  de  principia,  parce  que  c'était  la 
tête  du  camp  (principium) .  Délaces  locutions:  esse  apud 
principia,  in  principiis ,  posl  principia. 

V.  Ut  miliariœ  et  coturnices.  Relativement  à  mi- 
liariœ,  Varron  dit  dans  son  Traité  de  la  langue  latine, 
livre  4e  :  Ficedulœ  etmiliariœ  diclœ  a  cibo  :  quod  aile- 
rœ  fico,  allerœ  milio  fiant  pingues.  Nous  avons  en 
français  le  motbecfigue  qui  correspond  h  ficedulœ;  mais 
celui  de  miliaria  (oiseau  qui  se  nourrit  de  millet)  n'a 
pas  d'équivalent  dans  la  langue. 

Ostium  habere  humile,  et  anguslum,  et  polissi- 
IM  ejus  generis,  quod  cochleam  appellant.  Ces 
espèces  d'entrées  étaient,  d'après  Gessner,  cintrées,  et 
ouvertes  dans  une  seule  partie;  de  sorte  que,  tournant  sur 
elles-mêmes  au  moyen  d'une  vis,  elles  ne  livraient  à 
l'animal  d'autre  passage  que  celui  qu'on  voulait  bien  lui 
donner. 

Ad  speciem  cancellorum  scenicorum.  Les  cancelli 
étaient  des  places  réservées  aux  spectateurs  dans  les 
théâtres.  Elles  consistaient  dans  des  planches  parallèles 
aux  gradins,  et  garnies  de  barres  perpendiculaires  pour 
soutenir  le  dos  de  ceux  qui  étaient  assis  sur  le  gradin  in- 
férieur, afin  qu'ils  ne  pussent  pas  se  jeter  en  arrière  sur 
ceux  du  gradin  supérieur. 

In  quo  diceres  longe  vicisse  non  modo  Archelypon 
inventoris  nostri  ôpv.Oorpofsiwv  M.  Lœlii  Strabonis. 
Pline,  x ,  50,  nous  parle  aussi  de  cette  invention  :  Avia- 
ria  primus  inslituit  inclusis  omnium  generis  avi- 
bus,  M.  Lœlius  Slrabo,  equestris  ordinis  Brundi- 
sii.  La  description  que  Varron  nous  donne  ici  de  sa  vo- 
lière est  un  des  morceaux  les  plus  intéressants  et  en  même 
temps  l'un  des  plus  obscurs  de  tout  l'ouvrage.  Il  a  de  tout 
temps  fait  le  sujet  des  recherches  les  plus  actives  de  la 
part  des  savants,  qui  se  sont  attachés  surtout  à  rétablir 
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un  texte  mutilé,  corrompu  et  défiguré  île  mille  manières 
par  les  anciens  copistes  et  par  les  grammairiens.  Il  est 
vraiment  à  regretter  que  de  nos  jours  aucun  architecte 
antiquaire  n'ait  apporté  dans  l'étude  de  ce  monument  ses 
notions  sociales  et  pratiques  au  secours  de  la  philologie. 
Il  en  serait  résulté  sans  doute  de  nouvelles  lumières  sur 
l'économie  de  ce  singulier  spécimen  de  l'antiquité ,  qui , 
dans  la  relation  confuse  et  presque  énigmatique  que  nous 
cnont  transmise  les  manuscrits,  présente  encore  uncurieux 
aperçu  de  l'état  de  l'art,  du  luxe  et  des  mœurs  au  temps 
où  écrivait  l'auteur.  Parmi  les  philosophes  nous  devons 
placer  au  premier  rang  Turnèbe,  qui  dans  ses  Animadver- 
siones,  liv.  xxr,  ch.  18,  a  discuté  ce  passage  avec  une 
profonde  érudition,  et  essayé,  sur  les  seuls  éléments  que 
lui  fournissait  le  texte ,  de  reconstruire  la  volière  en  entier. 
S.  A.  de  Segner  a  également  décrit  une  partie  de  cette  vo- 
lière (de  Ornithone  Varronis  minore  et  rotundo.; 
Lipsiœ ,  1773).  Goiffon ,  de  l'École  royale  vétérinaire, 
nous  a  donné  une  traduction  de  ce  chapitre,  avec  des  notes 
exégétiques.  C'est  ce  travail  que  Sa»,  de  la  Bonneterie  a 
entièrement  reproduit  dans  sa  traduction,  sans  indiquer 
la  source  où  il  avait  puisé;  et  hatons-nons  d'ajouter  que 
c'est  la  un  des  meilleurs  chapitres  de  son  ouvrage.  Ce- 
pendant le  travail  de  Goiffon  est  loin  d'être  complet  :  la 
situation  des  parties  qui  composent  la  volière  n'est  pas 
toujours  indiquée  avec  exactitude;  il  a  glissé  sur  les  dif- 
ficultés grammaticales,  et  n'a  pris  conseil  que  de  son  ima- 
gination pour  interpréter  des  passages  obscurs  que  la  cri- 
tique était  seule  en  droit  d'éclaircir. 

Ab  i?}sula  ad  Musamm  quœ  est  ab  imojluvio.  Celle 
topographie  du  cabinet  de  travail  de  Varron  rappelle 
celui  de  Cicéron.  Yentum  ininsulamest,  dit-il,  Leg.,  n,l  ; 
hac  veranihilest  amœnius;elenim  hocquasi  rostro  fin- 
dit  ur  Fibrenus  et,  divisus  œqualiler  in  duas partes,  In- 
féra hœc  allait,  rapideque  dilapsus,  cito  in  nnum  con- 
fiait, et  tantutn  compleclilur,  quod  salis  sit  medicœ 
palœslrœloc't.  Quo  ef/ecto,  tanquam  id  habiter  it  ope- 
ris  ac  muneris,  ut  hanc  nobis  ejficerel  sedemad  Uls0t- 
iandum ,  slatim  prœcipitat  in  Lirem. 

Déforma  tus  ad  tabulœ  litterariœ  speciem  cum 
capitiilo.  Scaliger  fait  remarquer  que  la  forme  des  ta- 
blettes au  moyen  desquelles  les  enfants  apprenaient  à  lire 
et  à  écrire  était  celle  d'un  carré  long,  etsurmonlé  d'une 
espèce  de  chapiteau  troué,  qui  servait  à  les  suspendre. 

Ad  hœc,  ita  ut  in  margine  quasi  infimo  tabulœ 
descripta  sit  ambulatio,  ab  ornithone  plumula,  in 
qua  média  sunt  caveœ,  qua  inlrorsus  iter  in  aream 
est.  Tous  les  commentateurs  regardent  unanimement  le 
mot  plumula  comme  ayant  été  vicié  dans  son  origine. 
Gessner  suppose  qu'il  y  avait  eu  primitivement  P.  idcccc 
via,  c'est-à-dire,  via pedumnongentorum. Goiffon  traduit 
ainsi  :  «  De  sorte  cependant  qu'il  y  a  entre  celte  prome- 
«  nade  et  ma  volière  une  esplanade  de  58  pieds  de  long, 
«  au  milieu  de  laquelle  répond  la  principale  porte  par 
«  laquelle  on  y  entre.  »  Cette  manière  de  traduire  ferait 
croire  qu'il  avait  ainsi  corrigé  le  texte  :  Ab  hac  inlcr 
ornilhoncm  area  est  P.  longa,  in  qua  média  sunt 
axvete.  il  remarque,  dans  une  note  que  cavea  a  ici  la 
signification,  de  porte,  passage.  Schneider  réfute  cette 
interprétation  en  ajoutant  que  caveœ  doit  plutôt  appar- 
tenir à  la  phrase  suivante  :  Hœc  sunt  (caveœ)  avibus 
omne  genus.  Quant  au  mot  plumula,  il  n'est  guère 
possible  d'y  trouver  l'indication  primitive  d'un  chiffre , 
les  différentes  proportions  de  la  volière  ayant  été  assez 
déterminées  pour  (pie  l'auteur  n'ait  pas  besoin  d'y  reve- 
nir. Avec  Schneider  il  faut  lire  :  «  Ambulatio  ab  orni- 
thone disjuncta,  in  qua  média  introitus  in  aream 
est,  et  restituer  ensuite  à  la  phrase  hœc  sunt  \e  mot 
cavea: 


Secundum  s/ylobatis  interiorem  partent,  dextra 
et  sinis/ra  ,  ad  summam  aream  quadratam,e  medio 
diversœ  duœ  non  latee,  sed  oblongœ  sunt  piscinœ  ad 
porticus  versus.  Goiffon  traduit  ces  mots  de  la  manière 
suivante  :  «  A  quelque  distance  de  la  face  intérieure  du 
«  stylohale,  tant  de  celle  qui  règne  depuis  l'entrée  princi- 
«  pale  jusqu'au  mur  à  droite,  que  de  celle  qui  règne  dc- 
«  puis  cette  môme  entrée  jusqu'au  mur  à  gauche,  com- 
f1 meurent  deux  viviers  peu  larges  etc.  »  Il  ajoute  dans 
une  note  que  le  premier  filet  formait  le  ciel  de  la  plus 
giande  partie  de  la  volière,  et  qu'il  n'y  avait  que  les  por- 
tiques qui  fussent  couverts,  de  façon  à  garantir  de  la 
pluie.  Les  oiseaux  n'avaient  aucun  accès  sous  ce  couvert, 
puisque  le  second  filet  descendait  de  l'architrave  au  sty- 
lohale, et  que  l'un  comme  l'autre  étaient  le  terme  inté- 
rieur de  la  partie  quadrangulaire  de  la  volière,  où  les 
oiseaux  étaient  renfermés. 

Or,  d'après  Goiffon,  tout  l'espace  carré  aurait  été  tendu 
de  lilets,  et  les  portiques  occuperaient  la  même  place  que 
Vairon  avait  assignée  à  la  promenade.  S'il  en  était  ainsi, 
le  petit  ruisseau  qui  porte  ses  eaux  aux  grives  devenait 
inutile,  puisqu'elles  auraient  pu  se  désaltérer  aux  viviers. 
D'ailleurs  les  mots  secundum  stylobatis  interiorem  par- 
tent ,  ne  permettent  point  de  supposer  que  les  portiques 
se  trouvaient  près  de  la  promenade,  puisque,  comme 
Gessner  le  remarque  très-bien,  c'est  la  partie  quœ  aream 
interiorem,  non  maceriem,  exteriorem  respicit.  Entraî- 
né par  cette  première  erreur,  Goiffon  devait  naturellement 
se  méprendre  sur  le  sens  des  mots  ad  porticus  versus, 
qu'il  traduit  en  disant  :  «  en  sens  opposé  à  celui  du  por- 
«  tique.  » 

Inlcr  eas  piscinas  tantum  modo  accessits  semita  in 
tholum,  qui  est  ultra  rotundus  columnatus ,  ut  est  in 
œde  Caluli ,  sipro  parietibus  feceris  columnas.  Catu- 
lusestle  collègue  de  Marius  au  consulat,  qui  délit  les 
Cimbres,  et  que  ce  môme  Marùjs  condamna  ensuite  à 
mourir,  malgré  les  instances  de  plusieurs  citoyens  qui 
demandaient  sa  grâce.  Catulus  s'enferma  dans  sa  chambre 
à  coucher,  et  s'asphyxia  par  la  vapeur  du  charbon  allumé. 
Quant  au  tholus,  Vitruve,  1,71,  nous  dit  :  Tholos  tw- 
telligimus  erectiores  lestudines,  templis  addi  soldas 
qua»  Itali  tribunas  vocanl.  Ce  même  auteur  dit  en- 
core, iv,  7  :  Tholum  Galli  laternam  appellant.  De  là 
l'origine  du  mot  lanterne  d'un  dôme,  dont  nous  nous 
servons  encore  aujourd'hui. 

lnter  has  et  exleriores  gradatim  substructum 
%il  OîaTpiotov  avium;  mululi  crebri  omnibus  columnis 
tmposiii,  sedilia  avium.  1,'explicalion  de  ce  passage 
résulte  tout  simplement  de  celle  que  nous  avons  donnée 
plus  haut,  relativement  au  mot  cancclli.  JN'ous  nous 
hornerons  à  remarquer  que  dans  notre  traduction  nous 
avons  mis  à  profit  la  correction  proposée  par  Schneider 
(sunt  strucla,  ut  Osacrpiôiov,  mutidis  crebris  impositis 
sedilia  avium),  sans  pourtant  oser  la  recevoir  dans  le 
texte. 

De  Segner  proposait  de  lire  :  inlcr  culcitas  etcolumel- 
las;  conjecture  heureuse,  que  nous  avons  suivie  avec 
Goiffon  en  traduisant. 

Ex  suggeslo  faleris,  ubi  soient  esse.  Schneider  a 
raison  de  dire  que  tout  ce  passage  serait  mieux  placé 
plus  haut  après  la  phrase  :  circum/alcreuti  navalia 

sunt  excavata  anatium de   sorte  que  la   phrase 

suivante  commencerait  par  :  Tum  etaqua,  etc....  Nous 
comprenons  eu  effet  que  Vairon  devait  d'abord  finir  la 
description  du  socle  avant  de  commencer  celle  de  la 
table,  pour  l'interrompre  ensuite  et  revenir  au  socle. 

Intrinsecus  sub  tfiolo  stellq  Lucifer  interdiu,  no- 
ctu  hesperus  ita  circumeunt  ad  infimum  hemisphœ- 
rium,  ac  ntovenlur,  ut  indicent  quoi  sint  horœ.  Qm- 
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fon  fail  observer  que  les  anciens,  mauvais  astronomes, 
faisaient  deux  étoiles  de  cette  planète  que  nous  connais- 
sons sous  le  nom  de  Vénus,  et  qui,  comme  dit  Pline, 
mieux  instruit  que  Varron ,  prévient  le  jour  le  malin, 
comme  un  autre  soleil ,  et  en  prolonge  sa  lumière  le  soir, 
connue  une  autre  lune.  Nous  croyons  plutôt  que  l'archi- 
tecte a  emprunté  les  images  Lucifer  et  Hespérus  pour 
distinguer  les  heures  du  jour  et  celles  de  la  nuit. 

In  eodem  hemisphœrio  medio  circum  cardinem  est 
orbis  ventorum  octo ,  ut  Athenis  in  horologio,  quod 
fecit  Cyrrhestes.  Vitruve ,  i ,  parle  aussi  de  cette  horloge  : 
Sed  qui  diligent ius perquisierunt ',  tradiderunt  eos esse 
octo:  maxime  quidem  Andronicus  Cyrrhestes,  qui 
etiam  exemplum  collocavit  Athenis,  turrim  marmo- 
team,  oetogonon,  et  in  singulis  lateribus  octogoni 
singulorum  ventorum  imagines  exsculp tas  contra  suos 
cujusque  Jlaius  designavit...  On  voit  que  le  mot  de 
Cyrrhestes  signifie  citoyen  de  Cyrrhus,  ville  de  Syrie,  et 
que  le  nom  de  l'artiste  était  Andronicus.  11  faut  supposer 
qu'il  avait  eu  une  grande  célébrité ,  pour  que  Varron  se 
contentât  de  l'appeler  ici  tout  court  le  citoyen  de  Cyrrhus. 

Les  anciens  n'avaient  d'abord  distingué  que  4  vents , 
puis  8 ,  et  enfin  12;  mais  ils  aimèrent  mieux  s'en  tenir  à 
l'ancienne  division  en  huit,  ainsi  que  nous  l'apprend 
Pline,  2,  47. 

I\'arrat  ad  tabulam,  ctim  dirimerent,  quend-am 
deprehensum  tesscrulas  eonjicientem  in  loculum. 
Voici  la  manière  dont  se  faisait  l'élection  dés  magis- 
trats. Chacun  apportait  un  bulletin,  tabula,  sur  lequel 
était  écrit  le  nom  de  son  candidat;  ou  plutôt  on  donnait 
dans  le  champ  de  Mars  môme  un  bulletin  blanc  à  chaque 
citoyen ,  afin  qu'il  le  rempltt  du  nom  qu'il  jugerait  à  pro- 
pos. Chacun  déposait  son  bulletin  dans  une  urne;  et 
quand  il  s'agissait  ensuite  de  dépouiller  le  scrutin ,  diri- 
mère  (diribere),  on  écrivait  sur  des  tablettes  le  nombre 
de  votes  obtenu  par  chaque  candidat  ;  ou  bien  encore  on 
prenait  dans  l'urne  les  bulletins  portant  le  même  nom , 
pour  les  réunir  dans  une  urne  ou  bourse  particulière,  locu- 
lus.  Il  y  avait  autant  de  ces  bourses  que  de  candidats. 
Comme  cette  opération  rendait  la  fraude  très-facile ,  il 
avait  été  nécessaire  d'instituer  des  gardiens ,  custodes , 
chargés  de  la  prévenir,  et  qui  se  surveillaient  réciproque- 
ment. La  fraude  la  plus  commune  consistait  dans  l'inser- 
tion par  une  seule  personne  de  plusieurs  bulletins  por- 
tant le  même  nom  dans  l'urne  générale  ou  dans  la  bourse 
particulière.  Plutarque  ,  dans  la  vie  de  Caton  d'Utique, 
rapporte  un  fait  de  ce  genre.  Caton  s'étant  aperçu, 
dans  des  comices  tenus  pour  l'élection  des  édiles,,  qu'il  y 
avait  un  grand  nombre  de  bulletins  qui  étaient  tous  écrits 
de  la  même  main,  découvrit  la  fraude,  et  fit  annulier  tout 
le  scrutin. 

VI.  Axius,  de  pavone,  inqnit,  libère  licet  dicere , 
quoniam  discessit  Fnccllius.  Axius  plaisante  sur  le 
uiol  pavo,  paon,  qui  était  le  surnom  de  Fircellius. 

Ex  iis  M.  Aufidius  Lurco.  Pline,  x,  23,  constate 
ce  fait  en  disant  :  Pavonem  cibi  gratia  Romœ  primus 
occidit  orator  Hortensius  aditiali  cœna  sacerdotii.  Sa- 
ginare  primus  instiluit  circa  novissimum  piraticum 
bellum  M.  Aufidius  Lurco,  exqueeo  quœstu  reditus  se- 
siertium  sexagena  millia  habuit. 

VIL  Fenestris  punicanis.  Ce  sont  sans  doute  des 
fenêtres  pillées.  Les  Carthaginois  paraissent  avoir  été  en 
général  d'habiles  charpentiers  ;  Caton  vante  beaucoup  let 
punica  coagmenta  (joints,  jointures);  Cicéron,  les  puni- 
cunos  lectos  ;  et  Pline  cite  plus  d'une  fois  les  punicos  lec- 
tos  et  le  lorculare  punicum. 

IX.  VI  maxime /actitaver uni  Oeliaci. 


Pline,  x,  50,  nous  dit  que  ce  peuple  est  le  premier 
qui  ail  engraissé  les  poules  ;  art  qu'il  porta  si  loin ,  qu'il  y 
avait,  du  temps  de  Cicéron,  des  personnes  à  Délos  qui,  à  la 
seule  inspection  d'un  œuf,  pouvaient  indiquer  la  poule  qui 
l'avait  pondu ,  et  donnaient  ainsi  un  démenti  au  proverbe 
se  ressembler  comme  deux  œufs.  Coiumelle,  VIII,  2,  parle 
également  de  cette  industrie  des  habitants  de  Délos  :  Hu- 
jusigilur  villatici  generis  non  spernendus  est  reditus, 
si  adhibeatur  educandi  scientia;  quam  plcrique  Grœ- 
corum,  et  prœcipue  coluerunt  Deliaci. 

Similes  fade  non  his  villaticis  gallinis  nostris, 
sed  africanis.  Scaliger  remarque  que  les  gallinœ  afri- 
canœ  sont  les  mêmes  que  les  Français  appellent  poules 
de  Guinée. 

Gallinœ  africanœ  sunt  grandes,  variœ,  gibberœ, 
quas[u.\Ba^ç,i^appellant  G  ra>ci.  Pline,  10 ,  20,  nous 
apprend  que  ces  poules  portent  le  nom  de  p.e).£aYpi'Sa; , 
parce  qu'elles  venaient,  à  certaines  époques  de  l'année,  se 
battre  sur  le  tombeau  de  Méléagre  en  Béotie.  C'est  par 
une  raison  analogue  que  celles  qui  venaient  tous  les  ans  à 
Troie  se  battre  sur  le  tombeau  de  Memnon  étaient  appe- 
lées Memnonidœ. 

X.  Cum  excudit ,  quinque  diebus  primis  patiuntur 
esse  cum  maire.  Coiumelle  fait  la  même  recommandation  ; 
mais  il  veut  que  la  mère  soit  enfermée,  et  qu'on  ne  laisse 
sortir  mère  et  petits,  après  le  cinquième  jour,  que  si  le 
temps  est  beau. 

XII.  Lupinus  dicilur  habere  in  Tarquiniensi  septa 
jugera  xl,  in  quosunt  inclusa  non  solum  eaquœ  dixi, 
sed  etiam  ores  ferœ.  Pline  parle  également  de  ce  Ful- 
vius ,  vin ,  78  :  Vivaria  aprorum  cœterorumque  s'il- 
vestrium  primus  togati  generis  invenit  Fulvius  Lu- 
pinus, qui  in  Tarqtùnensi  feras  pascere  instituit.  Le 
même  auteur  l'appelle,  ix,  82,  Hirpinus.  Festus  nous  ap- 
prend à  ce  propos  que  Lupinus  a  la  même  étymologie 
que  Hirpinus ,  puisque  les  Samnites  appelaient  un  loup 
irpus,  au  lieu  de  lupus. 

Alterum  ne  felis  aut  intelis  aliave  bestia.  La  plu- 
part  des  commentateurs  expliquent  mollis  par  taxus, 
blaireau ,  et  Sab.  de  la  Bonneterie  partage  cette  opinion. 
Saumaise  pense  que  ces  animaux  sont  les  mêmes 
qu'on  appelle  vulgairement  martes.  Mais  la  marte ,  re- 
cherchée pour  sa  fourrure,  habite  ordinairement  les  con- 
trées septentrionales.  Nous  avons  cru  devoir  traduire 
jnœlis  par  fouine,  autre  espèce  de  rongeur,  bien  connue 
par  les  ravages  qu'elle  exerce  dans  les  basses-cours. 

Fit  enim  sœpe  cum  habent  catulos  récentes ,  alios  ut 
in  ventre  habere  reperiantur.  Pline  exprime  par  su- 
perfœtare  la  fécondité  extraordinaire  de  ces  animaux  : 
Sohis  prœter  dasypodem  superfœtat,  aliud  educans , 
aliud  in  utero  pilisvestitum,  aliud  implume,  aliud 
inchoatumgerens  pariter. 

Itaque  de  his  Archelaûs  scribit,  annorum  quoi 
sint  si  quis  velit  scire  ,  inspicere  oportet  foramina 
naturœ ,  quœ  sine  dubio  alius  alio  habet  plura. 
Voici  comment  Crescentius  s'exprime  à  cet  égard  :  Itaque 
qui  scire  volet  masculum  afœmina  discernere,  ut 
Arcadius  scribit ,  naturœ  foramina  débet  inspicere; 
nom  sine  dubio  masculus  unum ,  fœmina  duo  inve- 
niuntur  habere ,  si  caute  et  subliliter  inspiciaiur.il 
parait  que  cet  auteur  a  cru  devoir  expliquer  ainsi  les  pa- 
roles de  Varron ,  dont  le  sens  lui  paraissait  absurde.  H 
l'est  en  effet;  mais  l'observation  de  Crescenlius  n'est  pas 
applicable  à  l'hase  plus  particulièrement  qu'à  toute  autro 
femelle  ;  et  il  n'est  pas  besoin  d'y  regarder  de  très-près. 

Aller  ius  generis  est,  quod  in  Gallia  nascitur  ad 

U. 
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Alpes ,  qui  hoc  fcre  mutant ,  quod  toti  candidi  sunt- 
Pline,  en  parlant  de  cette  espèce  de  lièvres,  dit  avec  naïveté  : 
In  AI/jiùus  candidi ,  quibus  hibernis  mensibus  pro  ci- 
batunive.mcre.dunt  esse. 

Cuniculi  dicti  ah  eo,  quod  sub  terra  cuniculos  ipsi 
faceresoleant,ubi  laleantin  <?</m.Plineditau  même  su- 
jet :  Leporum  generis  sunt  et  quos  Hispania  cuniculos 
appellat,  etc.  En  effet,  le  mot  cuniculi  parait,  d'après  ce 
que  nous  dit  Polybe,  tirer  son  origine  d'une  peuplade  es- 
pagnole appelée  Koûveov. 

Duo  quidem  ulique  te  habere  puto,  et  quod  in 
Hispania  annis  itafuisli  mal  lis,  ut  inde  le  cuniculos 
persecutos  credam.  Varna  avait  fait  la  guerre  en  Espa- 
gne sous  les  drapeaux  du  parti  de  Pompée ,  et  ne  revint 
en  Italie  qu'après  la  bataille  de  Muuda. 

XIII.  Quod  non  leporarium,  sed  OrjpioxpoçEïov  appel- 
labat.  Leporarium  (de  lepus)  est  un  parc  à  lièvres,  tan- 
dis que  Oripioxpoçetov  (de  ô^pio;,  bête  et  xpeçetv  nourrir)  est 
un  endroit  où  l'on  enferme  toutes  sortes  de  bétes  fauves. 

Ut  non  minus  for mosum  miki  vlsum  sitspectacu- 
lum,  quamin  Circo  maxïmo  œdilium ,  sine  africa- 
nis.  11  se  pourrait  que  Varron,  en  ajoutant  sine  afri- 
canis,  ait  voulu  faire  allusion  à  un  sénalus-consulte  qui 
défendait  d'importer  pour  les  jeux  d'édiles  des  bétes  fau- 
ves d'Afrique. 

XIV.  Aqua,  inquam,  finiendœ,  ne  fugitivarius 
sitparandus.  On  appelait  fugitivarlus  celui  qui,  moyen- 
nant récompense,  courait  à  la  recherche  des  esclaves 
fugitifs,  et  qui  les  ramenait  chez  leur  maître. 

Et  hune ,  dum  serpit,  non  solum  in  area  reperit , 
sed  eliam  si  rivus  non  prohibet,  in  parieles  stantes 
oivcnil.  Parieles,  littéralement  mur  vertical.  Cette 
condition,  qui  est  celle  de  tous  les  murs  aussi  bien,  que 
l'interposition  du  ruisseau  dont  il  est  question  dans  le 
texte,  nous  a  fait  penser  que  Varron  avait  ici  employé  le 
mol  parieles  pour  exprimer  les  flancs  d'un  rocher. 

XV.  Gliarium  aulem  dissimili  ratione  habelur, 
quod  non  aqua,  sed  maceria  locussepitur.  Les  Romains 
mangeaient  lesdoirs,  ainsi  que  nous  l'apprend  Apicius,  Art. 
coqu.,  8,  9;  il  y  eut  même  des  lois  portées  par  les  cen- 
seurs pour  mettre  un  frein  à  ce  raffinement  de  luxe  ,  qui 
recherchait  dans  les  mets  la  rareté  plutôt  que  la  délica- 
tesse. 

Quibus  in  tenebris,  cum  cumulalim  positum  est  in 
doliiStfiunt  pingues.  Le  texte  est  ici  visiblement  altéré.  La 
traduction  a  suivi  le  sens  de  la  leçon  donnée  par  Scaliger  : 
mm  aular  positum  est  in  tenebris. 

XVI.  Prœterea  meum  erat  non  tuum,  eas  novisse 
vohœres.  Appius  fait  sans  doute  allusion  à  son  nom ,  qui 
vient  de  apis ,  abeille.  Nous  avons  vu  plus  haut  que  Vac- 
cins a  prétendu ,  par  une  raison  analogue,  que  c'était  à  lui 
de  parler  des  vaches  et  des  bœufs. 

Quod  si  hoc  faciunt  etiam  graculi,  al  non  idem. 
Varron ,  dans  son  traité  de  la  langue  latine ,  fait  'dériver  le 
mol  graculus  de  gregatim  volare,  voler  en  troupe.  Il 
est  plus  probable  que  l'on  doit  en  chercher  l'origine  dans 


xpapw ,  qui  exprime  le  cri  de  ces  oiseaux  ;  graculus ,  en  ce 
cas,  ne  serait  qu'un  diminutif  de  gracies. 

Quod  favus  venit  inallaria,  et  mel  ad  principia 
convivii,  et  in  secundam  mensam  adminislrutur.  Les 
Romains  commençaient  leur  repas  par  boire  un  liquide 
miellé  qu'ils  appelaient  mulsum^  c'est  de  ce  mot  qu'on 
a  formé  celui  de  promulsis  ,  pour  désigner  le  commence- 
ment d'un  repas. 

Et  ut  quidam  dicunt,  tria  gênera  cum  sinl  du- 
cum  in  apibus,  niger,  ruber,  varius.  Nous  ne  connais 
sous  dans  l'antiquité  aucun  auteur  qui  ail  établi  cette  triple 
distinction;  mais  tous  admettent  deux  chefs  de  couleur 
différente 

Eœ  differunt  inter  se,  quœ  ferœ  et  cicures  sunt 
Pline,  qui  traite  du  même  sujet,  appelle  ces  abeilles  silves- 
tres  ou  rusticœ  ;  pour  le  reste ,  il  est  tout  à  fait  d'accord, 
avec  Varron. 

XVII.  Interea  redit  ad  nos  Pavo,  Et,  si  vullis,  inquit, 
ancoras  tollere,  latis  tabulis  sortitiofit  tribuum.  Ci- 
céron  fait  mention  de  deux  espèces  de  tirages  au  sort  : 
dans  le  premier  cas  il  s'agissait  d'établir  l'ordre  dans  le- 
quel les  tribus  devaient  donner  leurs  suffrages;  dans  le 
second,  lorsque  les  suffrages  étaient  déjà  donnés,  et  qu'ils  se 
trouvaient  partagés  en  nombre  égal  sur  plusieurs  candi- 
dats ,  on  tirait  encore  au  sort  pour  savoir  celui  qui  se- 
rait nommé  édile.  Ce  dernier  tirage  ne  se  faisait  que  la- 
tis tabulis ,  comme  dit  Varron  ;  et  il  est  constant  qu'il  ne 
s'agit  dans  notre  passage  que  de  cette  seconde  espèce. 

Nam  ut  Pausias,et  ceteri pictor es ejusdem  generis 
loculata  magnas  habent  arculas ,  ubi  discolores  sint 
cerœ,  sic  hi  loculatas,  etc..  Ce  peintre,  natif  de  Sicyone, 
était,  de  même  qu'Apelle,  disciple  de  Pamphile  ;  son  genre 
était  la  peinture  appelée  incauslum  (encaustique) ,  parce 
qu'on  y  employait  le  feu.  Quant  à  celle  dont  parle  ici  Var- 
ron, elle  est  moins  connue  :  il  parait  qu'on  gravait  d'a- 
bord des  tablettes  de  bois,  et  qu'on  remplissait  ensuite  les 
traces  laissées  par  le  burin  de  cire  fondue  et  de  différentes 
couleurs ,  suivant  l'objet  qu'on  voulait  reproduire.  Lors- 
qu'on échauffait  ensuite  ces  tablettes ,  la  cire  s'imprimait 
davantage  dans  ces  sillons ,  et  donnait  au  tahleau  la  con- 
sistance nécessaire. 

Sic  hos  pisecs  nemo  cocus  in  jus  vocare  audet.  Il  y  a 
ici  un  jeu  de  mots  résultant  de  la  double  signification  de 
jus ,  et  qui  n'a  pas  d'équivalent  dans  noire  langue.  Var- 
ron parle  d'une  espèce  de  poissons  très-eslimée ,  qu'au- 
cun cuisinier  n'ose  vocare  in  jus  c'est-à-dire,  appeler,  en 
justice  dans  un  sens,  ou  mettre  à  aucune  sauce,  dans  l'autre. 

Cum  eodem  tempore  insulas  Ludinorum  ibi  cho- 
reuusas  vidisses;  sic  hos  pisces.  Cette  phrase  trouve 
son  explication  dans  le  passage  de  Pline,  où  on  lit  :  In  l.ij- 
dia,  quœ  vocanlur  Calaminœ ,  non  venlis  solum,  sed 
etiam  conlis  quo  libeat  impulsœ ,  multorum  civium 
Milhridatico  bello  salus.  Sunt  et  in  Nymphœo  parvœ 
saltuares  dictœ,  quoniam  symphoniœ  cantu  ad  ictus 
modulantium  pedutn  movenlur. 
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NOTICE   SUR   COLUMELLE. 


Lucius-Junius-Moderatus  Columelle  naquit  à 
Gadcs  (Cadix),  sous  le  règne  d'Auguste  ou  de  Tibère. 
Son  père ,  Marcus  Columelle ,  avait  des  posses- 
sions dans  la  province  de  Bétique.  Le  fils  se 
rendit  à  Rome ,  où  il  passa  sa  vie ,  à  l'exception  de 
quelques  voyages  qu'il  fit  en  Syrie  et  en  Cilicie.  On 
ignore  s'il  alla  dans  ces  pays  en  simple  voyageur 
ou  avec  quelque  mission  du  gouvernement,  car  on 
ne  sait  rien  des  circonstances  de  sa  vie.  Il  parle  de 
Cornélius  Celsus  et  de  Sénèque  comme  de  ses  con- 
temporains. 11  nous  reste  de  Columelle  deux  ou- 
vrages, l'un  intitulé  De  re  rusticâ,  en  douze  livres  ; 
l'autre  De  arboribus.  Ce  dernier  faisait  peut-être 
partie  d'un  ouvrage  sur  l'agriculture,  en  quatre 
livres ,  que  Columelle  avait  publié  comme  première 
édition  de  celui  que  nous  avons  en  douze  livres. 
De  cette  manière  Cassiodore  avait  raison  de  dire 
que  Columelle  avait  composé  seize  livres  sur  l'éco- 
nomie rurale.  Des  douze  livres  du  De  re  rusticâ,  le 
premier  traite  de  l'utilité  et  de  l'agrément  de  l'éco- 
nomie rurale ,  et  de  ce  qu'il  faut  pour  établir  une 
bonne  économie;  le  second,  des  champs,  de  la 
manière  de  les  ensemencer,  et  de  la  moisson  ;  le 
troisième,  des  vignes  et  des  vergers  ;  le  quatrième 
termine  la  matière  de  la  culture  des  vignobles  ; 
dans  le  cinquième,  Columelle  enseigne  la  manière 
de  diviser  et  de  mesurer  le  temps  ;  il  y  parle  aussi 
des  arbres  ;  le  sixième  traite  des  bestiaux  et  de  leurs 
maladies  ;  le  septième ,  du  petit  bétail ,  tel  que  les 


brebis ,  les  chèvres  et  les  porcs  ;  le  huitième ,  de  la 
basse-cour;  le  neuvième,  des  abeilles;  le  dixième, 
écrit  en  hexamètres,  traite  des  jardins  ;  le  onzième 
fait  connaître  les  devoirs  d'un  fermier,  et  traite 
ensuite  du  jardinage;  le  douzième,  qui  est  le  plus 
long,  donne  toutes  sortes  d'instructions  et  de 
recettes  nécessaires  à  ceux  qui  s'occupent  d'éco- 
nomie rurale. 

Dans  les  premières  éditions,  le  traité  Des  Arbres 
était  donné  comme  le  troisième  livre  du  grand  ou- 
vrage, qui  ainsi  était  composé  de  treize  livres.  Ce 
petit  traité  a  été  très-utile  aux  critiques  pour  réta- 
blir le  texte  du  cinquième  livre,  qui  est  fort  incor- 
rect dans  le  petit  nombre  de  manuscrits  qui  nous 
restent  de  Columelle.  Cet  auteur  paraît  avoir  été 
peu  lu.  Parmi  les  anciens,  Servius,  Cassiodore  et 
Isidore  sont  les  seuls  qui  le  citent.  Il  tomba  pres- 
que dans  l'oubli  après  que  Palladius  en  eut  fait  un 
abrégé;  aussi  Vincent  de  Beauvais ,  et  Pierre  de 
Crescentiis,  que  Schneider  appelle  d'digentissi- 
mum  veterum  rei  rusticx  scriptorum  lectorem, 
ne  le  connaissaient  pas. 

Le  style  de  Columelle  est  pur  et  élégant  ;  si  on 
peut  lui  faire  un  reproche,  c'est  d'être  trop  recher- 
ché pour  la  matière  qu'il  traite.  La  lecture  de  son 
ouvrage  est  peut-être  plus  agréable  pour  l'homme 
de  lettres  qu'elle  n'est  utile  au  cultivateur. 

(Extrait  de  Schoell  ) 
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PRÉFACE. 


A    PLBLIUS    S1LVINUS. 


J'ai  souvent  entendu  les  hommes  les  plus  il- 
lustres de  l'État  se  plaindre  de  la  stérilité  du 
sol  et  de  l'inclémence  de  la  température,  qui 
depuis  longtemps  auraient  diminué  les  produc- 
tions do  la  terre.  D'autres,  pour  atténuer  par 
quelque  raison  la  gravité  de  leurs  plaintes ,  as- 
signent à  ces  effets  une  cause  déterminée,  en 
disant  que  la  terre,  fatiguée  et  épuisée  par  sa 
trop  grande  fertilité,  ne  peut  plus  fournir  aux 
besoins  des  hommes  avec  la  même  libéralité 
qu'autrefois.  Pour  moi,  mon  cher  Publius  Silvi- 
nus,  je  pense  qu'ils  ont  tort  de  parler  ainsi.  En 
effet,  comment  s'imaginer  que  la  nature,  douée 
par  le  créateur  du  monde  d'une  fécondité  tou- 
jours nouvelle ,  ait  été  frappée  tout  à  coup  de  sté- 
rilité? On  ne  saurait  persuader  à  un  bomme  de 
bon  sens  que  la  terre  vieillisse  comme  l'homme, 
elle  qui,  à  l'exemple  de  la  Divinité,  a  reçu  en  par- 
tage une  jeunesse  éternelle;  cette  terre  que  nous 
appelons  la  mère  commune  de  toutes  choses, 
puisqu'elle  a  enfanté  tout  ce  qui  est,  et  qu'elle  en- 
fantera tout  ce  qui  doit  être  dans  les  temps  à 
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LIBER  PR1MUS. 


AU   l'IB.    SILVIM'M   l'RiEt'ATlO. 


'  Sarpenumero  civitatis  nostra;  principes  audio  culpantes 
modo  agroruru  infu'cuiHlitatcm ,  modo  cam'  per  milita 
jam  tempora  noxiam  frugilws  intemperiem  :  quosdam 
etiam  pnedictas  queriinouias  velut  rationc  certa  militan- 
tes, quod  existiment,  uberlate  ninùa  prions  œvi  de- 
fatigatum  et  effertum  solum  nequirc  prislina  beni- 
gnitate  prabere  mortalibus  alimenta.  Quas  ego  causas, 
l'ubli  Silvine,  procut  a  veritate  abesse  certum  babeo, 
quod  neque  fas  existimare,  rerum  naturam,  quam  pii 
mus  illc  niundi  geiilw  perpétua  tnrundilale  donafit, 
quasi  quodam  morbo  stcrilitalc  affectant  :  ucque  pruden- 
lis  crederc,  tellurem,  qu&  divuum  et  aleiium  juvculum 


venir.  Loin  d'attribuer  à  l'instabilité  de  l'atmos- 
phère les  maux  dont  nous  nous  plaignons ,  je 
pense  qu'il  en  faudrait  chercher  la  cause  dans 
notre  insouciance.  Nous  avons  abandonné  la 
culture  de  nos  terres  au  dernier  de  nos  esclaves  , 
qui  les  traite  en  véritable  bourreau  ;  tandis  que 
les  hommes  les  plus  éminents  parmi  nos  ancêtres 
n'ont  point  dédaigné  d'en  faire  leur  principale 
occupation.  Chose  étrange  1  tous  ceux  qui  veu- 
lent apprendre  l'art  de  bien  dire  choisissent 
parmi  les  orateurs  celui  dont  l'éloquence  pourra 
leur  servir  de  modèle;  ceux  qui  veulent  appren- 
dre les  règles  du  calcul  et  de  l'arpentage  ont 
soin  de  choisir  le  maître  le  plus  capable  de  les 
en  instruire.  Il  en  est  de  même  de  ceux  qui  ap- 
prennent la  musique  ou  la  danse.  S'agit-il  de  bâ- 
tir ?  on  a  recours  aux  maçons  et  aux  architectes; 
de  confier  un  vaisseau  à  la  mer? on  le  met  sous  la 
conduite  du  pilote  le  plus  habile;  de  faire  la  guerre? 
on  invoque  le  secours  des  hommes  de  guerre 
les  plus  expérimentés.  Enfin ,  pour  ne  point  en- 
trer dans  plus  de  détails ,  quel  que  soit  le  genre 
d'étude  auquel  on  s'applique ,  ou  s'adresse  tou- 
jours au  guide  le  plus  sûr.  A  plus  forte  raison , 
si  l'on  veut  prendre  des  leçons  de  sagesse  et  de 
vertu ,  faudra-t-il  choisir  son  précepteur  dans  la 
classe  des  sages.  Eh  bien!  la  science  qui  se  rappro- 
che le  plus  de  la  sagesse,  et  qui  est  même  inti- 


sortita,  commuais  omnium  parens  dicta  sit,  quia  et 
eu  ne  la  peperit  semper,  et  deinceps  pari  lui  a  sil,  velut  ho- 
mineni  consenuisse.  Nec  post  haec  reor  intemperanlia  cœli 
nobis  isla ,  sed  nostro  polius  acciderc  vitio ,  qui  rem  rus- 
ticam  pessimo  cuique  servorum ,  velut  caruihci,  noxa: 
dedimus,  quam  majorum  nostrorum  optimus  quisque  et 
optime  tractaveril.  Atquc  ego  salis  inirari  non  possum , 
quid  ita  dicendi  cupidi  seligant  oratorem ,  cujusimileutur 
eloquentiam  ;  mensurarum  et  numerorum  modum  riman- 
tes, placitae  disciplina;  consectentur  raagistrum;  vocis  et 
cantus  modulatorem,  nec  minus  corporis  gcsliculatorcm , 
scrupulosissime  requirant  saltatiouis  ac  mnsicae  rationis 
studiosi;  jam  qui  a'dificare  velint ,  fabros  et  architectes  ad« 
Mieent  ;tjiii  navigia  mari  concredere,  gubernandi  peritos, 
qui  boita  moliri,  ai  i  nom  in  et  militia-  gnaros;  el  ne  singula 
persequar,  ei  studio,  quod  quis  agere  velit,  consullissimum 
reclorem  adbibeat  ;  denique  animi  sibi  quisque  foi  inaloiein 
pra-ceptorcmquevirtutisecœtu  sapieulum arcessat  :  sola 
tes  rustica.qua:  sine  duhitalioiic  proxiinact  quasi  MH 
guinea  sapientiae  est,  tam  discentibus  egeat  quam  Mijhi. 
iris    Adhue  euim  scholas  jhcloiuui,  et,  ut  dixi,  geome- 
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memcnt  liée  avec  elle,  l'économie  rurale  enfin, 
cette  science  est  la  seule  qui  n'ait  ni  disciples 
qui  l'apprennent,  ni  maîtres  qui  l'enseignent. 
Nous  avons  des  écoles  de  rhéteurs,  de  géomè- 
tres, de  musiciens;  j'en  ai  même  vu  où  l'on 
enseignait  les  professions  les  plus  viles,  comme 
l'art  d'apprêter  les  mets,  de  les  rendre  plus 
friands,  d'ordonner  un  repas  somptueux,  de 
parer  les  cheveux ,  la  tête  :  ce  n'est  qu'en  fait 
d'agriculture  que  je  n'ai  jamais  connu  ni  pro- 
fesseur ni  élève.  Et  cependant  qui  peut  dire  que 
ce  soient  là  des  arts  nécessaires?  Quand  nous  n'au- 
rions personne  pour  nous  enseigner  ces  futilités, 
la  république  y  perdrait-elle  beaucoup?  en  serait- 
elle  moins  florissante  que  du  temps  de  nos  an- 
cêtres? Nos  cités  ont  été  heureuses,  sans  avoir 
connu  ni  avocats,  ni  jeux  publics  ;  et  les  cités 
à  venir  n'en  seraient  pas  plus  malheureuses, 
pour  no  les  connaître  jamais.  Mais  les  hommes 
ne  sauraient  vivre  ni  subsister  sans  l'agriculture. 
Ce  qui  n'est  pas  moins  étrange,  c'est  que  l'art 
qui  est  le  plus  utile  à  la  conservation  de  notre 
corps  et  à  l'entretien  de  notre  vie ,  est  celui  qu'on 
a  le  moins  perfectionné  de  nos  jours.  On  rejette 
avec  dédain  le  moyen  le  plus  innocent  d'aug- 
menter son  patrimoine,  et  on  a  recours  à  tous 
ceux  qui  sont  contraires  aux  lois  de  la  justice. 
Oserait-on  regarder  comme  légitimes  les  riches- 
ses que  nous  procure  la  guerre  ?  richesses  tou- 
jours teintes  de  sang ,  fortune  souvent  fondée  sur 
le  malheur  d'autrui.  Ou  bien  les  hasards  de  la 
mer  et  les  chances  du  commerce  sont-ils  préfé- 
rables aux  dangers  de  la  guerre?  et  l'homme, 
attaché  essentiellement  à  la  terre ,  doit-il  braver 
toutes  les  lois  de  la  nature  pour  se  confier  aux 
flots,  s'exposer  à  la  fureur  des  vents  et  des  va- 
gues, et  parcourir  comme  un  oiseau  de  passage 


des  contrées  éloignées  et  inconnues?  Quelle  pro- 
fession est  enfin  plus  honorable  que  celle  du  cul- 
tivateur? Est-ce  le  métier  de  l'usurier,  odieux 
même  à  ceux  qu'il  semble  secourir  pour  un  mo- 
ment? Ou  bien  est-ce  cette  autre  profession  que  nos 
ancêtres  qualifiaient  de  c««ma  (de  chienne),  parce 
qu'elle  consiste  à  aboyer  contre  les  personnes  les 
plus  riches ,  et  à  sacrifier  l'innocent  au  coupa- 
ble? brigandage  infâme,  justement  méprisé  de 
nos  ancêtres,  mais  toléré  de  nos  jours  dans 
l'enceinte  de  nos  murs,  et  installé  en  plein 
forum.  Regarderez  vous  comme  une  ressource 
honnête  cette  importunité  intéressée  d'un  client 
qui,  rôdant  aux  portes  des  hommes  puissants 
de  l'époque ,  se  tient  aux  écoutes  dans  i'auti- 
chambre ,  pour  s'assurer  si  sou  maître  est  encore 
endormi,  n'osant  point  s'adresser  aux  valets,  qui 
ne  daigneraient  peut-être  pas  lut  répondre?  Est- 
ce  donc  un  sort  si  heureux  que  de  s'exposer  aux 
rebuts  d'un  esclave  attaché  par  des  chaînes  à  la 
garde  d'une  porte,  de  se  morfondre  la  nuit  de- 
vant cette  même  porte  qui  reste  sourde  aux  ins- 
tances les  plus  vives  ;  et  tout  cela  pour  acheter 
par  toutes  les  misères  de  la  servitude  l'honneur 
des  faisceaux  et  le  pouvoir,  payé  quelquefois  de 
la  perte  du  patrimoine?  car  les  honneurs  ne 
s'obtiennent  qu'en  échange  de  services  onéreux 
et  à  force  de  présents.  Or,  si  les  bons  citoyens 
doivent  repousser  tous  ces  moyens  d'accroître 
leur  fortune,  il  n'en  reste  plus  qu'un  seul  qui 
puisse  être  regardé  comme  noble  et  honnête,  c'est 
la  culture  de  la  terre.  Si  les  errements  de  nos  an- 
cêtres sur  ce  point  étaient  suivis  même  par  des 
personnes  peu  instruites  de  la  théorie ,  pourvu 
qu'elles  fussent  propriétairesdes  terres  àcultiver, 
les  biens  de  campagne  auraient  à  souffrir  moins 
de  pertes ,  car  le  travail  des  maîtres  compenserait 


(rai  uni  musicorumque ,  vel  quod  niagis  mirandum  est, 
contemptissimorum  vitiorum  oïïicinas ,  gulosiuscondiendi 
ribos,  et  luxuriosius  fercula  struendi ,  capitumque  el  ca- 
pillorum  concinnatores  non  soluni  esse  audivi ,  sed  et  ipse 
vidi.  Agricolationis  neque  doctores  qui  se  profiterentur, 
neque  discipuloscognovi.  Cum  etiam  si  prœdictarum  ar- 
liiun  professoribus  egeret  civilas,  tamen,  sicut  apud  pris- 
cos,  llorere  posset  respublica.  Nam  sine  Indien  s  artibus 
alque  eliam  sine  causidicis  ohm  salis  felices  fuere,  futu- 
raeque  sunt  urbes  :  at  sine  agri  culloribus  nec  consistere 
mortales,  necaliposse  manifestum  est.  Quo  magisprodi- 
gii  simile  est,  quod  accidit,  ut  rcs  corporibus  nostris 
vitacque  ulilitati  maxime  conveniens  minime  usque  in  hoc 
lempus  consummationcm  haberet  ;  idque  spernerctur  gé- 
mis amplificandi  relinquendique  patiïmonii,  quod  omni 
crimine  caret.  Nam  ca-tera  diversa  et  quasi  repugnantia 
dissident  a  justifia,  nisi  requins  existimamus  cepisse  prœ- 
dam  ex  miiitia,  quae  nobis  niliil  sine  sanguine  et  cladibus 
aiienis  aftert.  An  bellum  perosis ,  maris  et  negotiationis 
aléa  sit  optabilior,  ut  rupto  nature  fuedere  terrestre  ani- 
mal liomo  ventorum  et  maris  objet' tus  irœ  se  fluctihus 
audeat  etalcie,  sempeique,    litu  voluerum,  longinqui 


littoris  peregrinus  ignotum  pererret  orbem  ?  An  fœneratio 
probabilior  sit ,  eliam  bis  invisa ,  quibus  succurrere  vide- 
turPSedne  caninum  quidem,  sicut  dixere  veteres,  stu- 
dium  prœstantius  locupletissimum  quemque  adlatrandi 
et  contra  innocentes  ac  pro  nocentibus,  neglectum  a  ma- 
joribus,  a  nobis  etiam  concessum  intra  mœnia  et  in  ipso 
foro  latrocinium?  An  honestius  duxerim  mercenarii  salu- 
tatoris  mendacissimum  aucupium  circnmvolitantis  limina 
potentiorum,  somnumque  régis  sui  rumoribus  augurantis? 
neque  enim  roganti,  quid  agatur  intus,  respoudere  servi 
dignantur.  An  putem  fortunatius  a  catenato  rcpulsum 
janitore  saepc  nocte  sera  foribus  ingralis  adjacere,  miser- 
rimoque  famulatu  per  dedecus,  fascium  decus  et  imperium, 
profuso  tamen  patrimonio,  mercari?  nam  nec  gratuita 
servitute,  sed  donis  rependitur  lionor.  Quœ  si  et  ipsa  et 
eorum  similia  bonis  fugienda  sunt  :  superest  (ut  dixi) 
unnm  genus  libérale  et  ingenuum  rei  familiaris  augendœ , 
quod  ex  agricolatione  contingit.  Cujus  prrecepta  si  vel 
temere  ab  indoctis,  dum  tamen  agrorum  possessoribus , 
antiquo  more  administrarentur,  minus  jacturre  paterenlur 
rcs  rusticre.  Nam  industria  dominorum  cum  ignoranli.x 
detrimeutis  multa  pensai  et  :  nec  quorum  commodum 
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les  inconvénients  de  l'ignorance;  outre  que  ceux 
dont  l'intérêt  y  serait  engagé  ne  voudraient 
point  être  taxés  toute  leur  vie  de  négligence  pour 
leurs  propres  affaires ,  et  que  le  désir  de  s'ins- 
truirc  les  conduirait  bieutôtà  la  connaissance  de 
l'agriculture.  Mais  dans  le  siècle  où  nous  vivons, 
ou  dédaigne  de  cultiver  ses  champs  soi-même  ; 
on  ne  prend  même  pas  la  peine  de  choisir  un  mé- 
tayer hahile,  ou  du  moins  un  homme  qui  ait 
l'intelligence  de  l'esprit,  et  la  vigueur  nécessaire 
pour  apprendre  en  peu  de  temps  ce  qu'il  ignore. 
Un  homme  riche  achète-t-il  un  fonds  de  terre? 
il  y  relègue,  pour  en  avoir  soin,  le  plus  énervé 
de  ses  valets  ou  de  ses  porteurs,  et  le  plus 
cassé  par  les  années;  sans  songer  que  les  tra- 
vaux auxquels  il  le  destine  demandent  dans 
la  personne  qui  en  est  chargée ,  non-seulement 
de  la  science ,  mais  encore  la  force  du  corps  et 
la  vigueur  de  l'âge.  Siaucontrairec'estunhomme 
d'une  foi  tune  médiocre  qui  fasse  cet  achat ,  il 
met  à  la  tète  des  travaux  quelque  mercenaire 
qui  n'est  plus  eu  état  de  gagner  sa  vie  par  ses 
journées,  qui  ne  pourra  lui  apporter  aucun  pro- 
fit, et  qui  n'a  pas  même  les  premières  notions 
d'agriculture.  Lorsque  je  réfléchis  à  cela ,  et  que 
je  cherche  à  découvrir  les  causes  de  cet  abandon 
et  de  cette  insouciance ,  je  me  prends  à  craindre 
qu'on  n'en  soit  venu  au  point  de  regarder  l'agri- 
culture comme  une  profession  criminelle ,  igno- 
miuieuse ,  et  indigne  d'un  homme  libre.  Cepen- 
dant nous  voyons ,  par  le  témoignage  de  tous 
uos  auteurs,  que  nos  ancêtres  se  faisaient  une 
gloire  de  cultiver  leur  champ.  Quintius  Cincin- 
natus,  qui  avait  sauvé  un  consul  assiégé  avec 
son  armée ,  fut  arraché  à  la  charrue  pour  pren- 
dre la  dictature.  Vainqueur,  il  déposa  les  insi- 
gnes de  cette  magistrature  avec  plus  d'empresse- 


ment qu'il  n'en  avait  montré  pour  les  accepter  ; 
et  s'en  retourna  à  sa  charrue  pour  reprendre  la 
culture  de  son  petit  patrimoine  de  quatre  arpents 
de  terre.  C.  Fabricius  et  Curius  Dentatus,  l'un 
après  avoir  chassé  Pyrrhus  des  frontières  de  l'I- 
talie, l'autre  après  avoir  subjugué  les  Sabins,  la- 
bourèrent eux-mêmes  les  sept  arpents  qui  leur 
étaient  échus  dans  lepartagedes  terres  prises  sur 
l'ennemi,  et  les  cultivèrent  avec  autant  de  soin 
et  d'industrie  qu'ils  avaient  mis  de  valeur  à  les 
conquérir.  Enfin,  pour  ne  pas  pousser  plus 
loin  mes  citations,  lorsque  je  considère  que 
tant  de  citoyens  romains,  célèbres  par  leurs 
victoires ,  se  sont  distingués ,  soit  en  défendant, 
soit  en  cultivant  les  terres  qu'ils  avaient  ou 
conquises  ou  reçues  en  héritage ,  je  ne  puis  at- 
tribuer qu'à  la  mollesse  et  au  luxe  de  notre 
siècle  le  dégoût  qu'on  affecte  aujourd'hui  poul- 
ies anciennes  coutumes  et  les  seuls  travaux 
qui  soient  dignes  de  l'homme.  Nous  avons  aban- 
donné la  faux  et  la  charrue;  pour  aller  nous 
établir  dans  l'enceinte  des  villes,  et  (c€  que 
Varron  reprochait  déjà  à  nos  aïeux)  les  mains 
qui  applaudissent  dans  les  théâtres  et  les  cir- 
ques laissent  reposer  les  guérets  et  les  vigno- 
bles. Nous  admirons  les  gestes  de  ces  êtres  effé- 
minés qui,  sur  la  scène,  empruntent  à  la  femme 
tous  ses  mouvements,  et  qui,  pour  tromper  les 
yeux  des  spectateurs,  imitent  un  sexe  qui  n'est 
pas  le  leur.  Ne  songeant  qu'à  la  débauche,  et 
aux  moyens  d'en  supporter  les  fatigues,  nous 
prenons  des  bains  laconiens,  pour  nous  délivrer 
de  nos  indigestions  journalières  ;  nous  provo- 
quons des  sueurs  abondantes ,  pour  exciter  notre 
soif:  les  nuits  se  passent  dans  la  débauche  et  dans 
l'ivresse;  les  jours  sont  consacrés  aux  jeux  et  au 
sommeil ,  et  nous  nous  estimons  heureux  de  ne 


ageretur,  tola  vita  vellent  imprudentes  negotii  sui  con- 
spici  ;  eoque  discendi  cupidiores  agricolationem  pemosce- 
rent.  Nunc  et  ipsi  praedia  nostra  colère  dedignamur,  et 
nullius  moment!  ducimus  pcritissumim  quemque  villicum 
facere  :  vel  si  nesciuno,  certe  vigoris  experrecti,  quo  ce- 
lerius,  quod  ignorât,  addiscal.  Sed  sive  fundum  locuples 
mercatus  est,  c  turba  pedisequorum  lecticariorumque 
drfedissimum  anniset  viribus  iu  agrum  relegat;  cutn 
Mai  <M)U!>  nou  solum  scientiam ,  sed  et  viridem  aMatem 
cuin  robore  corporis  ad  labores  sufferendos  desideret  :  sive 
mediarum  facultatum  dominus ,  ex  mercenariis  aliquem, 
jam  reuisantem  quolidianum  illud  tribiitun),[quircctigalis 
esse  non  possit]  ignarum  rei,  cui  prœfuturus  est,  magis- 
tnim  fieri  jubet.  Quœ  cum  animadvertam ,  sa>pe  mecum 
retractans  ac  recogitans,  quam  turpi  consensu  déserta  exo- 
leverit  disciplina  ruris,  vereor  ne  flagitiosa  et  quodammodo 
pudenda,  aut  inbonesta  videatur  ingenuis.  Verum  cum 
pluribus  innnumentis  scriptnrum  admoncar,  apud  antiquos 
nostros  fuisse  glorixcuram  rusticationis;  ex  qua  Quintius 
Ciiuinnatus  obsessi  consulis  et  exerritus  liberator,  ab 
aratro  vocatus  ad  dictaturam  veneiit,  ac  t  ni  sus  fascibus 
dcpositis,   quos    ft>tiuaulius    Miloi    reddiderat,  quaui 


sumpserat  imperator,  ad  eosdem  juvencos  et  quatuor 
jugerum  avitum  berediolum  redierit  :  itemque  C.  Fabri- 
cius, et  Curius  Dentatus,  aller  Pyrrho  finibus  Ilalire  pulso, 
domitis  alter  Saluais ,  accepta  ,  qua:  viritim  dividebantur, 
caplivi  agri  septem  jugera  nou  minus  industrie  coluerit, 
quam fortiler  armis  qua?sierat  :  et  ne  singulos  intcinpesuvo 
nunc  persequar,  cum  tôt  alios  Romani  generis  intuear  mc- 
morabiles  duces  hoc  semper  duplici  studio  floruissc ,  vel 
defendendi,  vel  colendi  patrios  quaesitosve  fines  :  iutelligo 
luxuriae  et  deliciis  nostris  pristiuum  morem  virilcmque 
vitam  displicuisse.  Omnes  enim  (sicut  M.  Varro  jam  tem- 
poribus  avorum  conquestus  est)  palresfainiliu-  falco  et 
aratro  rclictis  intra  munim  correpsimus,  et  in  circis  po- 
tins ac  tbealris,  quam  in  segetibus  et  vinelis  manus  nui- 
vemus  :  altonilique  miramur  geslus  effœmiuatorum , 
quod  a  natura  sexum  viris  denegalum  mulicbri  motu 
mentiantur,  decipiantque  oculos  spectantium.  Mox  deimln 
ut  apti  veiiiamus  ad  ganeas,  quotidianam  cruditatem  La» 
conicis  excoquimus,  et  exsucto  sudore  sitim  qu;erhniis, 
noctesquelibidinibus  et  ebi  iclatibus ,  dies  ludo  vel  somno 
consnmimus  ;  ac  nosmelipsos  ducimus  fortunatos,  quod 
nec  orieutem  solcm  vitliuius  nec  occidculcm.  Ilaque  islam 
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yak  le  soleil  ni  au  moment  de  son  lever,  ni  lors- 
qu'il se  couche. 

Aussi  cette  vie  lâche,  efféminée,  ne  produit- 
elle  que  la  faiblesse  et  la  maladie  ;  et  nos  jeunes 
gens  sont  si  débiles ,  si  exténués ,  que  la  mort  ne 
trouve  presque  plus  rien  à  détruire.  Ce  ne  sont 
plus  les  vrais  descendants  de  Roinulus,  dont  la 
vie  se  passait  presque  tout  entière  dans  les 
exercices  do  la  chasse  ou  les  travaux  de  l'agri- 
culture. Endurcis  d'avance  à  toutes  les  fatigues, 
la  guerre  n'était  qu'un  jeu  pour  eux.  Aussi  pré- 
férait-on les  habitants  de  la  campagne  à  ceux 
de  la  ville.  Et,  par  la  même  raison  qu'on  regar- 
dait les  cultivateurs  renfermés  dans  l'enclos  des 
métairies  comme  plus  paresseux  que  ceux  qui 
travaillaient  au  dehors ,  on  considérait  les  ha- 
bitants des  villes  comme  plus  lâches  et  plus  indo- 
lents que  ceux  qui  cultivaient  leurs  champs  ou  di- 
rigeaient les  travaux  des  laboureurs.  Tout  le 
monde  sait  que  les  assemblées  ne  se  tenaient  que 
les  jours  de  marché  (nundinœ),  c'est-à-dire  tous 
les  neuf  jours.  On  avait  établi  cet  usage ,  afin 
de  ne  s'occuper  des  affaires  de  la  ville  qu'une 
seule  fois  tous  les  neuf  jours ,  et  de  pouvoir  se  li- 
vrer le  reste  du  temps  aux  soins  du  labourage. 
C'est  que  les  hommes  les  plus  éminents  de  la  ré- 
publique habitaient  alors  la  campagne -,  et  toutes 
les  fois  qu'on  jugeait  à  propos  de  tenir  un  con- 
seil pour  les  affaires  publiques ,  on  les  faisait  ve- 
nir de  leurs  métairies  pour  les  appeler  au  sénat  ; 
de  là  le  nom  de  viatores  donné  à  ceux  qui  étaient 
chargés  de  les  convoquer.  Tant  que  subsista  cet 
usage  de  cultiver  les  terres,  les  anciens  Sabius 
Quirites ,  ainsi  que  les  Romains  nos  ancêtres,  ré- 
coltèrent à  travers  le  feu  et  le  fer,  et  malgré  les 
dévastations  continuelles  des  ennemis,  de  plus 
riches  moissons  que  nous  n'en  récoltons  de  nos 

vilam  socordem  persequitur  valetudo.  Nam  sic  juvenum 
corpora  fluxa  et  resoluta  sunt,  ut  nihil  mors  mutât  m  a 
videalur.  At  mcliercules  vera  illa  Romuli  proies  assiduis 
\  cn.it  il  m  s  nec  minus  agrestibus  operibus  exercitata,  fir- 
missmiis  praevaluit  corporibus,  ac  militiam  bclli ,  ami 
res  postula  vit,  facile  sustinuit  durata  pacis  laboribus, 
semperque  rusticam  plebcm  pra>posuit  urbain».  Ut  enim 
qui  in  viltis  intra  consepta  morarenlur,  quam  qui  foris 
terrant  molirentur,  ignaviores  babitos;  sic  eos,  qui  sub 
timbra  civitatis  intra  mœnia  desides  cunclarcnlur,  quam 
qui  rura  cotèrent  [  administrarenlvc  opéra  colonorum,] 
segniores  visos.  Nundinarum  etiam  conventus  manifestum 
est  propterea  usurpâtes ,  ut  nonis  tamtummodo  diebus 
uibana:  res  agerentur,  reliquis  administrarentur  rusticae. 
iliis  enim  temporibus,  ut  autc  jam  diximus,  proccres  ci- 
vitatis in  agris  morabantur  :  et  cum  consilium  publicum 
desiderabatur,  e  villisarccssebantur  in  senatum.  Ex  quo, 
qui  eos  evocabant,  viatores  nominati  sunt.  Isque  mos 
dum  servatus  est  perseverantissimo  colendorum  agrorum 
studio,  vetercs  illi  Sabini  Quirites  atavique  Romani 
quamquamintCrferrum  et  ignes  bosticisque  incursionibus 
vastatas  fruges  largius  tamcii  comliderc  ,  quam  nos,  qui- 
bus  diulurna  peruiitteute  pace  prolatarc  licuit  rem  nibti- 


jours,  bien  qu'une  longue  paix  nous  ait  pernm 
d'apporter  de  grands  perfectionnements  dans  l'a- 
griculture. C'est  ce  qui  fait  que  dans  le  Latium, 
cette  terre  de  Saturne,  où  les  dieux  eux-mê 
mes  avaient  pris  la  peine  d'enseigner  Pagricur 
turc  à  leurs  enfants,  nous  en  sommes  réduits, 
pour  éviter  la  famine ,  à  tirer  le  blé  de  pays  si- 
tués au  delà  des  mers;  et  le  vin, des  îlesCyclades, 
de  la  Bétiquc  et  de  la  Gaule.  Cela  ne  doit  d'ail- 
leurs point  nous  étonner ,  puisque  de  nos  jours 
c'est  une  opinion  généralement  accréditée,  qu'un 
métier  aussi  vil  que  l'agriculture  n'a  besoin  d'au- 
cun apprentissage.  Pour  moi,  lorsque  j'envisage 
cette  science  dans  toute  son  étendue,  et  que  je 
repasse  dans  mon  esprit  les  diverses  parties  qui 
composent,  comme  autant  de  membres,  ce  vaste 
corps,  je  crains  bien  de  voir  arriver  la  fin  de  mes 
jours  avant  d'avoir  pénétré  dans  toutes  les  bran- 
ches de  cette  doctrine  universelle.  Quiconque  en 
effet  veut  se  donner  pour  avoir  atteint  la  perfec- 
tion de  cet  art,  doit  avoir  approfondi  la  nature 
des  choses ,  observé  la  différence  des  climats, 
connaître  les  productions  qui  conviennent  aux 
différentes  contrées ,  avoir  présent  à  l'esprit  l'é 
poque  du  lever  des  astres  et  celle  de  leur  coucher, 
pour  ne  pas  commencer  ses  travaux  dans  un 
temps  où  il  sera  menacé  de  pluies  ou  de  vents  , 
et  s'exposer  à  en  perdre  tout  le  fruit.  Il  doit 
aussi  observer  l'état  de  l'atmosphère  et  la  mar- 
che des  saisons ,  qui  ne  suivent  point  toujours  une 
règle  fixe  et  invariable ,  puisque  l'été  et  l'hiver  ne 
se  présentent  pas  toutes  les  années  sous  les  mêmes 
formes.  Le  printemps  n'est  pas  toujours  pluvieux, 
ni  l'automne  humide.  Or,  personne  ne  saurait, 
à  mon  avis,  prévoir  toutes  ces  circonstances, 
sans  être  doué  d'une  grande  sagacité  et  pourvu 
des  connaissances  les  plus  variées.  11  n'est  point 

cam.  I laque  in  boc  Lalio  et  Satumia  terra,  ubi  dii  cul 
tus  agrorum  progeniem  suam  docucrani,  ibi  iiiinc  ad 
bastam  locamus,  utnobis  ex  transmarinis  provinciis  ad 
vcbalur  frumentum ,  ne  faine  laboremus  :  et  vlndemias 
condimus  ex  insulis  Cycladibus  ac  regionibus  Baticis 
Gallicisquc.  Nec  mirum;  cum  sit  publiée  concepta,  et 
conlirmata  jam  vulgaris  existimalio ,  rem  rusticam  sordi- 
dum  opus,  et  id  esse  negotium,  quodnulbus  egeat  ma 
gisterio  praxeptoris.  Atego,  cum  aut  magnitudinem 
totius  rci ,  quasi  quandam  vastitatem  corporis ,  aut  par- 
tium  ejus  velut  singulorum  membrorum  numerum  recen- 
sco,  vereor  ne  supremus  aule  me  dics  occupet,  quam 
universam  disciplinam  ruris  possim  cognoscerc.  Nam  qui 
se  in  bac  scientia  perfectum  volet  profiteri ,  sit  oportet 
rerum  nature  sagacissimus ,  dcclinationum  mundi  non 
iguarus  :  ut  exploratum  babcat,  quid  cuique  plagœ  con- 
veniat,  quid  repugnet  :  siderum  ortus  et  occasus  memoi  ia 
répétât,  ne  imbribus  ventisque  imminentibus  opéra  in- 
eboet,  laboremque  frustretur.  Caeb  et  anni  prœsentis  mo- 
res intueatur.  Neque  enim  semper  eundem  velut  ex  prac- 
scripto  babitum  gerunt  :  nec  omnibus  anniseodem  vullti 
venit  wrtM  aut  biems  :  nec  pluviuin  semper  est  ver,  aut 
bumidus  autumnus.  Qiw  prœnoscere  sine  luminc  ammi 
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donné  a  tout  le  monde  de  bien  juger  la  qualité 
d'une  terre ,  de  discerner  la  nature  des  terrains  et 
de  déterminer  les  genres  de  productions,  et  de 
savoir  ce  qu'on  peut  attendre  ou  non  des  proprié- 
tés du  sol.  Qui  est  celui  qui  a  jamais  embrassé 
toutes  les  parties  de  l'économie  rurale  au  point 
de  savoir  toujours  bien  distribuer  ses  terres, 
pratiquer  les  labours,  et  distinguer  les  différen- 
tes espèces  du  sol  qui  peuvent ,  les  unes  par  leur 
couleur,  les  autres  par  leur  qualité,  tromper  le 
regard  le  plus  exercé?  Il  y  a  des  contrées  où  la 
terre  noire  est  la  meilleure,  comme  par  exemple 
dans  la  Campanie;  il  y  en  a  d'autres  où  la  terre 
rouge  et  grasse  mérite  la  préférence  sur  toutes 
les  autres.  Dans  la  Numidie,  en  Afrique,  une 
terre  friable  l'emporte  par  sa  fécondité  sur  le 
sol  le  plus  fort ,  tandis  qu'en  Asie  et  en  Mysie 
une  terre  compacte  et  visqueuse  est  la  plus  fer- 
tile. Il  faut  savoir,  à  la  simple  inspection  d'un 
terrain,  déterminer  le  genre  deculture applicable 
aux  collines,  aux  plaines,  aux  jachères,  à  la 
terre  humide  et  fertile  en  herbes,  et  au  sol  sec 
et  aride.  On  ne  doit  point  non  plus  ignorer  tout 
ce  qui  concerne  la  plantation  et  l'entretien  des  pé- 
pinières et  des  vignes,  dont  on  compte  un  nom- 
bre infini  d'espèces  différentes.  Enfin  il  faut  qu'il 
ait  aussi  les  connaissances  nécessaires  concer- 
nant l'acquisition  et  l'entretien  des  troupeaux; 
ear  nous  pensons  que  l'éducation  des  bestiaux 
doit  faire  partie  de  l'économie  rurale,  bien  que  , 
par  sa  nature ,  elle  en  soit  essentiellement  dis- 
tincte. L'éducation  des  bestiaux,  considérée  en 
elle-même,  n'est  point  non  plus  une  science  sim- 
ple; elle  renfermeautantdepartiesqu'ellecompte 
de  sujets  différents  :  les  chevaux,  les  bœufs  et 
les  brebis  demandent  tous  des  soins  particuliers. 
A  ne  considérer  que  les  brebis,  on  fait  une  dis- 


tinction entre  celles  de  Tarente  et  celles  dont 
la  laine  est  moius  fine.  11  en  est  de  même  des 
chèvres  :  celles  qui  sont  privées  de  cornes,  ou  qui 
n'ont  presque  pas  de  poil ,  demandent  à  être  éle- 
vées autrement  que  celles  qui  ont  beaucoup  de 
poil  et  des  cornes,  comme  les  chèvres  de  Cilicie. 
L'entretien  des  truies  et  celui  des  verrats  sont 
aussi  deux  choses  très-différentes.  En  outre ,  les 
truies  pelées  demandent  un  autre  climat  et  d'au- 
tres soins  que  celles  qui  ont  beaucoup  de  soies; 
enfin,  pour  ne  point  nous  borner  à  l'éducation  des 
animaux  au  nombre  desquels  sont  comprises  les 
différentes  espèces  de  volailles  et  les  abeilles, 
qui  est  celui  qui  connaît  tous  les  genres  de  greffe 
et  de  taille,  et  les  diverses  cultures  applicables 
aux  fruits  et  aux  légumes?  Qui  sait  seulement 
distinguer  les  mille  espèces  de  figuiers  et  de  ro- 
siers qui  exigent ,  chacune ,  des  soins  particu- 
liers? Ne  voyons-nous  pas  même  le  plus  souvent 
négllgerdes  objets  beaucoup  plus  importants?  Ce- 
pendant beaucoup  de  personnes  ont  déjà  com- 
mencé à  retirer  des  bénéfices  considérables  des 
plantations  de  cette  dernière  espèce.  Je  ne  par- 
lerai ni  des  genêts  ni  des  saussaies  ;  je  ne  dirai 
rien  non  plus  ni  des  prés,  ni  des  roseaux,  plan- 
tations qui ,  sans  demander  de  grands  soins ,  ont 
besoin  cependant  d'une  certaine  culture.  Je  sais 
bien  qu'en  exigeant  de  celui  qui  se  livre  aux 
travaux  rustiques  tant  de  connaissances  diverses 
pour  devenir  un  agriculteur  parfait ,  je  ralen- 
tirais peut-être  le  zèle  des  commençants,  qui, 
justement  effrayés  de  la  variété  et  du  grand  nom- 
bre des  sciences  qui  se  rattachent  à  l'agriculture, 
ne  voudront  pas  tenter  une  entreprise  dans  la- 
quelle ils  désespèrent  de  réussir.  Cependant  il  est 
bon ,  ainsi  que  M.  Tullius  ledit  très-bien  dans  son 
traité  de  l'orateur,  il  est  bon  de  tout  essayer 


et  sine  oxquisilissimis  disciplinis  non  qncmquam  posse 
(  reiliderim.  Jam  i[>sa  terne  varietas,  et  ciijusquc  soli  ba- 
bitus,  quid  nobis  neget,  qnid  promittat,  paucorum  est 
discernere.  Contemplalio  vero  cunctarum  in  ca  disciplina 
partimn  quanto  cuique  contigit,  ut  et  segetum  aralio- 
ti unique  perci[>eret  usum,  et  varias  dissimillimasque 
lerrarum  specics  pernosecret?  quai  uni  nonnulla?  colore 
nonnull.c  qualitatc  fallunt  :  atque  in  aliis  regioiiibus 
nigra  terra,  quam  pullam  vocant,  ut  in  Campania,  est 
laudabilis,  in  aliis  pinguis  rubrica  melius  respondet;  qui- 
busdam  sicut  in  Africa  Numidire  putres  arenac  fœcundi- 
Lite  vel  robustissimum  solum  vincunt;  in  Asia  Mysiaque 
densa  et  glulinosa  terra  maxime  exuberat;  atque  in  bis 
ipsis  loberet  cognitum ,  quid  (ferret  aut)  recusaret  collis, 
quid campestris  posilio,quid  cultus.quid  silvester  ager, 
quid  liumidus  et  graminosus,  quid  siccus  et  spuicus; 
•  ationcm  quoque  dispiceret  in  arboribus  vineisque,  qna- 
rum  infmita  siint  gênera,  conserendis  ac  tuendis;  cl  in 
pecorilius  paiandis  conservandisque  :  qnoniam  et  liane 
ariscivimus  quasi  agriculture  partem,  cum  separata  sit  ab 
agricolatione  pastoralis  scientia  ,  nec  ea  tamen  simplex. 
Quippc  aliird  exigit  equinum,  atque  aliud  bubuluin  ar- 


mentnm,  aliud  pecus  ovillum;  et  in  eo  ipso  dissimilera 
rationem  postulat  Tarentinum  atque  birtum  :  aliud  ca- 
prinum  ;  et  id  ipsum  aliter  curatur  inutil um  et  raiïpilum, 
aliter  cornutum  et  setosum ,  quale  est  in  Cilicia.  Porcula- 
toris  vero  et  subulci  diversa  professio,  diversa?  pastiones  : 
nec  eundem  glabre  sues  denseque  celi  statum,  nec 
eandem  educalionem  cultumve  querunt.  Et  ut  a  pecori- 
bus  recedam,  quorum  in  parte  avium  cobortalium  et 
apium  cura  positaest;  quis  tanti  studii  fuit,  ut  super 
ista,  que  enumeravimus,  tôt  nosset  species  insitionum, 
tôt  ji  utalii  um  m  ?  tôt  pomorum  olerumquc  cultus  exerce- 
ret?  tôt  generibus  ficornm,  sicut  rosariis  impenderet  cu- 
ram?  cnm  a  plcrisque  etiam  majora  negligantur;  quam- 
quam  et  ista  jam  non  minima  vectigalia  multis  esse 
coeperunt.  Nam  prataet  salicta,  genislequeet  arundincs 
quamvis  tenuem  nibilominus  aliquam  desiderant  indus- 
triam.  Post  banc  tam  multarum  tamque  multiplicium 
rerum  predicationcm  non  me  prétérit,  si,  quem  deside- 
tanms  afirieolam,  quemque  describimus,  exegero  a  par 
ticipibus  agrestium  operum  ,  tardatum  iri  studia  discciv 
tium  ,  qui  (MB Wi»,  tamque  vaste  scientiedespeiatione 
conterriti,  noient  experiri,  quod  seconsequi  posse  difl> 
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quand  il  s'agit,  ou  de  rechercher  ce  qui  peut  être 
atile  au  genre  humain,  ou  de  conserver  et  de 
transmettre  à  la  postérité  ce  qui  a  été  trouvé  et 
reconnu  comme  tel  par  nos  prédécesseurs.  Quand 
même  nous  ne  l'emporterions  pas  sur  eux  par  le 
génie,  et  fussions-nous  privés  des  ressources  que 
nous  présentent  les  arts  et  les  sciences,  nous  ne 
devons  pas  pour  cela  nous  abandonner  à  l'oisi- 
veté :  il  faudrait,  au  contraire,  poursuivre  avec 
persévérance  des  travaux  que  nous  avons  re  - 
connus  être  le  plus  utiles  à  l'homme  et  le  plus 
conformes  à  la  sagesse.  Aspirons  toujours  au 
premier  rang  ;  nous  recueillerons  encore  assez 
d'honneur  si  nous  n'arrivons  qu'à  la  seconde 
place.  Les  muses  du  Latium  n'ont  pas  seulement 
admis  dans  leur  sanctuaire  Accius  et  Virgile  ; 
elles  ont  aussi  honorablement  accueilli  dans  leur 
temple  les  poètes  du  second  et  du  troisième  or- 
dre. La  merveilleuse  éloquence  deCicéron  décou- 
ragea-t-ellelesBrutus,lesCélius,  lesPollion,  les 
Messala,  et  lesCalvus?  Cicéron  lui-même  ne  s'est 
pas  laissé  effrayer  par  les  foudres  que  lançaient 
Démosthène  et  Platon.  Enfin  le  vieil  Homère , 
ce  père  de  toute  éloquence,  a-t-il  arrêté,  par  les 
flots  inépuisables  de  sa  divine  poésie,  le  zèle 
et  l'ardeur  de  ceux  qui  voulaient  marcher  sur 
ses  traces?  Est-ce  que  depuis  tant  de  siècles  des 
artistes  moins  célèbres  qu'un  Protogène ,  qu'un 
Apelle,  qu'un  Parrhasius  ont,  dans  leur  ad- 
miration pour  ces  grands  maîtres,  renoncé  à 
leurs  propres  travaux?  La  beauté  du  Jupiter 
Olympien  et  de  la  Minerve  de  Phidias,  tout 
en  ravissant  les  artistes  tels  que  Bryaxis,  Lysip- 
pe,  Praxitèle  et  Polyclète,  ne  les  a  pourtant 
pas  empêchés  de  faire  tous  leurs  efforts  pour 
arriver  à  laperfection.  Si  en  toute  chose  les  grauds  I 


maîtres  sont  admirés  et  honorés,  ceux  qui  bril- 
lent au  second  rang  n'en  sont  pas  moins  ap- 
préciés comme  ils  doivent  l'être.  En  admettant 
donc  que  le  cultivateur  n'atteigne  point  au  modèle 
que  nous  venons  de  tracer;  qu'il  ne  soit  vérita- 
blement supérieur  dans  aucune  des  sciences 
qu'exige  l'agriculture  ;  qu'il  n'ait  pas  pénétré 
dans  la  nature  intime  des  choses  avec  la  sagacité 
d'un  Démocrite  ou  d'un  Pythagore;  qu'il  ne 
sache  pas  calculer  le  mouvement  des  astres  ou 
les  effets  des  vents  avec  la  perspicacité  d'un 
Médon  et  d'un  Eudoxe  ;  qu'il  ne  possède  ni  la 
science  de  Chiron  ou  de  Mélampode  dans  l'é- 
ducation des  bestiaux ,  ni  l'expérience  de  Trip- 
tolème  ou  d'Aristée  dans  le  labourage  des 
terres,  il  aura  déjà  fait  beaucoup  s'il  égale 
dans  la  pratique  nos  Trémellius,  nos  Sasernas 
et  nos  Stolons.  Mais  si  l'agriculture  n'exige 
point  un  génie  supérieur,  on  ne  saurait  y 
réussir  sans  être  doué  d'un  certain  jugement. 
On  a  eu  tort  de  s'imaginer  que  c'est  la  science  la 
plus  facile,  et  qui  demande  le  moins  de  discer- 
nement. Il  est  inutile  de  m'étendre  davantage 
sur  l'agriculture  en  général.  Toutefois,  avant  de 
traiter  en  détail  et  avec  ordre  les  différentes  par- 
ties qui  la  composent,  je  dois  faire  précéder  ces 
livres  de  quelques  considérations,  que  je  crois  ap- 
partenir essentiellement  à  l'ensemble  de  cette 
science. 

I.  Quiconque  veut  s'appliquer  à  l'agriculture 
doit  réunir  les  trois  conditions  fondamentales,  la 
connaissance  de  l'art,  les  ressources  nécessaires 
pour  faire  face  aux  dépenses,  et  la  volonté  de  l'exé- 
cution. Car,  comme  dit  Trémellius,  celui-là  aura 
seul  des  terres  bien  cultivées,  qui  saura,  pourra  et 
voudra  leur  donner  les  soins  qu'elles  demandent. 


dent.  Vcrumtamen  quod  in  oralore  jam  M.  Tullius  rectis- 
fiime  dixit,  par  est  eos  qui  generi  humr.no  rcs  ulilissimas 
mnquirere,  et  perpensas  exploratasque  mémorise  tradere 
concupiverint ,  cuncta  lentare.  Nec  si  vel  ii la  praestantis 
ingenii  vis,  vel  inclytarum  artium  defecerit  instrumenlum , 
conlestim  debemus  ad  otium  et  inertiam  devclvi  :  sed 
quod  sapienter  speravimus,  perseveranter  conseclari. 
Summum  enim  tulmcn  affectantes  satis  honeste  vel  iu 
secundo  fastigio  conspiciemur.  Nam  Latin:  musœ  non  so- 
los  adytis  suis  Accium  el  Yirgilium  recepere,  sed  eorum 
et  proximis  et  procul  a  secundis  sacras  concessere  sedes. 
Km  IJrutum  aut  Calium  Pollionemve  cum  Messala  et 
Calvo  delcrruere  ab  cloqneutiœ  studio  fulmina  iUa  Cice- 
tonis.  Nam  neque  (ille)  ipse  Cicero  terrilus  cesserat  to- 
nantihus  Demosllieni  Platonique,  :  nec  parens  eloipientiœ , 
dens  ille  Mîeonins,  vastissimis  fluminibus  facundire  sua; 
posteritatis  studia  restinxcrat.  Ac  ne  minoris  qnidem  fa- 
ma:  opilices  per  tôt  jam  secula  videmus  Iaborem  snum 
destituisse ,  qui  Protogenem  Apellemque  cum  Pan  hasio 
mirali  sunt.  Necpulchritudine  Jovis  Olympii  Mincrva:que 
i'hidiaca*  sequentis  atatis  attouitos  piguit  experiri 
Uryaxim,  Lysippum,  Praxifclem,  Polyclelum,  quid 
efhcere,  aut  quousque  progredi  possent?  Sed  in  oimii  gé- 


nère scienliœ  et  summis  admiratio  veneralioqne  et  infe- 
rioribus  mérita  laus  contigit.  Accedit  hue,  quod  ille,  quem 
nos  perfeclum  esse  volumus  agricolam,  si  quidem  ai  lis 
consummata'  non  sit,  nec  in  uni  versa  rerum  natura  sa- 
gacitatem  Democriti  vel  Pythagora:  fuerit  consecutus  ,  et 
in  molibus  astrorum  ventorumqtie  Metonis  providenliam 
vel  Eudoxi,  et  in  pecoris  cultu  doctrinam  Cbironis  ac 
Melampodis,  et  in  agrorum  solique  molilione  Triptolemi 
aut  Aristei  prudentiam  :  multum  (amen  profecerit,  si  msii 
Tremellios  Sasemasque  et  Stolones  nostros  œquaveiït. 
Potest  enim  nec  sublilissima,  nec  rursus,  quod  aiunt , 
pingui  !\!inerva  res  agrestis  administrai  i.  Nam  illud  procul 
vero  est,  quod  plerique  crediderunt,  facillimam  esse  nec 
nllius  acuminis  ruslicationem.  De  cujus  universitate  nihii 
attinet  plura  nunedissererc:  quandoquidem  cunctae  partes 
ejus  destinalis  aliquot  voluminibus  explicandiC  sunt, 
quas  ordine  suo  tune  demum  persequar,  cum  prœfatus 
fuero,  quœ  reor  ad  universam  disciplinam  maxime  per- 
tinere. 

I.  Qui  sludiumngiicolationi  dederit,  antiquissima sciât 
h»c  sibi  advocanda,  prudentiam  rei,  facultatem  iinpen- 
dendi,  voluutatem  agendi.  Nam  is  demum  cultissimum  rus 
babebit,  ut  aitïremellius,  qui  et  colère  sciet  et  poterit  et  vo- 
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La  science  et  la  volonté  ne  suffiront  jamais  sans  les 
dépenses  que  nécessitent  naturellement  les  diffé- 
rents travaux  agricoles  ;  de  même  que  la  volonté, 
jointe  aux  ressources  nécessaires,  serait  impuis- 
sante si  elle  n'était  point  dirigée  par  la  science.  En 
toute  chose,  et  principalement  quand  il  s'agit  d'a- 
griculture, le  point  essentiel  est  de  savoir  ce  qu'il 
faut  faire  ;  car  la  volonté  et  les  moyens  d'exécu- 
tion ne  sont  rien  sans  les  connaissances  néces- 
saires, et  il  n'en  peut  résulter  que  des  dommages 
pour  le  cultivateur.  En  effet,  des  travaux  légère- 
ment entrepris  entraînent  dans  des  dépenses  qui 
ne  produisent  rien.  Ainsi  tout  chef  de  famille  qui, 
véritablement  attaché  à  ses  intérêts,  tient  à  aug- 
menter son  patrimoine,  et  à  le  faire  valoir  d'a- 
près les  principes  d'une  bonne  agriculture,  doit 
avant  tout  consulter  sur  chaque  chose  l'avis  des 
cultivateurs  les  plus  expérimentés  de  son  époque, 
étudier  avec  soin  les  ouvrages  des  anciens,  pe- 
ser mûrement  leurs  opinions  et  leurs  principes , 
pour  être  à  même  de  juger  si  les  règles  qu'ils 
nous  ont  laissées  peuvent  encore  trouver  leur 
application  dans  l'état  actuel,  de  l'agriculture. 
Je  sais  bien  que  quelques  auteurs,  très-distingués 
d'ailleurs ,  ont  pensé  que  le  temps  avait  apporté 
des  changements  notables  dans  la  disposition  du 
climat  et  des  saisons.  Hipparchus,  célèbre  pro- 
fesseur d'astronomie,  annonce  dans  ses  ouvrages, 
qu'un  jour  les  pôles  du  monde  changeront  dépo- 
sition; et  Sasernas,  auteur  estimé  d'un  traité  d'é- 
conomie rurale,  parait  avoir  adopté  cette  opinion. 
Dans  le  livre  qu'il  nous  a  laissé  sur  l'agricul- 
ture, il  prétend  que  certaines  contrées,  où  la  ri- 
gueur excessive  de  l'hiver  ne  permettait  pas  au- 
trefois de  conserver  des  plantations  d'oliviers  et 


175 

de  vignes,  sont  aujourd'hui  tres-fertiles  en  olives 
et  en  raisin ,  ce  qui  lui  fait  supposer  que  le  froid 
qui  régnait  auparavant  dans  ces  contrées  s'est 
considérablement  radouci.  Que  cette  raison  soit 
fausse  ou  vraie,  c'est  à  l'astrologue  seul  à  l'exa- 
miner. Quant  aux  autres  traités  d'agriculture, 
écrits  presque  tous  en  langue  punique  par  des  au- 
teurs africains,  le  cultivateur  ne  doit  pas  les  igno- 
rer, bien  qu'il  s'en  trouve  plusieurs  dont  les 
principes  ont  été  reconnus  faux  dans  la  pratique 
par  nos  fermiers.  Trémellius  aussi  a  signalé  un 
grand  nombre  d'erreurs  dans  ces  traités  ;  il  les  ex- 
plique par  la  différence  qui  existe  entre  le  sol,  la 
température  et  les  productions  de  l'Italie  et  de 
l'Afrique.  Toutefois,  si  les  principes  d'agriculture 
de  nos  jours  s'écartent  des  règles  suivies  dans 
les  temps  passés,  on  ne  doit  pas  pour  cela  négli- 
ger la  lecture  des  anciens  ouvrages.  On  y  trouve 
beaucoup  plus  de  choses  à  approuver  qu'à  rejeter. 
Nous  avons  encore  une  foule  d'auteurs  grecs  qui 
ont  écrit  sur  l'agriculture;  nous  citerons  en  pre- 
mière ligne  l'illustre  poète  Hésiode  de  Béotie,  qui 
a  beaucoup  contribué  au  progrès  de  notre  science. 
Viennent  ensuite  Démocrited'Abdère,  Xénophon 
le  disciple  de  Socrate,  Archytas  de  Tarente, 
Aristote  et  Théophraste ,  l'un  le  maître,  l'autre 
le  principal  disciple  des  péripatéticiens,  qui 
ont  tous  prêté  à  l'agriculture  l'appui  de  leurs  lu- 
mières. Parmi  les  Siciliens,  Hiéron  ,son  disciple 
Épicharmus,  ainsi  que  Philométor  et  Attalus, 
ont  également  contribué  au  progrès  de  cette 
science.  Athènes  aussi  a  produit  une  foule  d'au- 
teurs qui  ont  traité  de  l'agriculture.  Les  princi- 
paux d'entre  eux  sont  :  Chéréas,  Aristandros, 
Amphilochus ,  Euphronius ,  fils  d'Euphron ,  na- 


let  Neque  enim  scire  aut  velle  cuiquam  salis  fuerit  sine 
sumptibus,  quos  exigunt  opéra  :  nec  rurstis  faciendi  aut  im- 
pendendi  voluntas  (facultasque)  profuerit  sine  arte,  quia 
caput  est  in  omui  negotio ,  nosse  quid  agendum  sit,  maxi- 
niequc  in  agricultura,  in  qua  voluntas  facultasque  citra 
scientiam  sa-pe  magnam  dominas  affermit  jacluram ,  cuin 
imprudenler  (acta  opéra  frustrantur  impensas.  Itaque  di- 
ligens  paterfamilias,  eui  cordi  est  ex  agri  cullu  cerlaiu  se- 
qui  rationem  rei  familiaris  augendae ,  maxime  curabit ,  ut 
«Ttatis  sua;  prudentissimos  agricolas  de  quaque  re  consu- 
lat, et  commentarios  antiquorum  sedulo  scrutetur,  atque 
a>slimet,  quid  eorum  quisque  senserit,  quid  praceperit  : 
an  universa,  qua;  majores  prodiderunt,  lmjus  lemporis 
cultura»  respondeant ,  an  aliqua  dissonenl?  .Multos  enira 
j.im  memorabiles  au  (tores  comperi  persuasum  habere, 
long.)  ;ivi  situ  qualitalem  cwli  statumque  mutaiï  ,  eorum- 
qiu'coiisultissimum  astrologie  professorem  Hipparclium 
prodidisse,  tempus  fore,  quo  cardines  mundi  loco  move- 
rentur  :  idque  eliam  non  spernendus  auclor  rei  MMtJCM 
Saserna  videtur  aderedidisse.  EfMB  eo  libro,  quem  de 
agricultura  scriptum  reliipiit ,  mulatuin  cali  situm  sic 
colligil,  quod  qua; regiones  antea  propter  liiemis assiduam 
violiiitiam  niillam  slirpem  vitis  aut  oleœ  depositam ,  cu- 
stodire  potuerint,  nunc  mitigato  fjam]  et  inlc|>csccnle 


pristino  fi  igore  largissimis  olivitatibus  Lilœrique  vindemiis 
exuberent.  Sed  bac  sive  falsa  seu  vera  ratio  est,  lileiïs 
astiologiaj  concedatur.  Ca-tera  non  dissimulanda  eruut 
agrorum  cultori  prœcepta  ruslicationis,  qua?  cum  plui  ima 
tradiderint  Pœui  ex  Africa  scriptores ,  multa  tamen  ab  bis 
falso  prodita  coarguunt  noslri  coloni;  sicut  Trémellius, 
qui  querens  id  ipsum  tamen  excusât,  quod  Italia?  et  Afi  icaj 
solum  calumque  divers»;  natura; ,  nequeat  eosdem  pro- 
ventus  babere.  Qua'cunque  autem  propter  disciplinam 
ruris  nostrorum  temporum  cum  priscis  discrepant,  non 
deterrere  debent  a  lectione  discentem.  Nam  multo  plura 
reperiuntur  apud  veleres,  qua;  nobis  probanda  sint,  quam 
quae  repudianda.  Magna  porro  et  Gracorum  turba  est, 
de  rusticis  rébus  prœcipiens  ;  cujus  princeps  celeberrimus 
vates  non  minimum  professioni  nostrae  contulit  Hesiodus 
Boeotius.  Magis  deinde  eam  juvere  fontibus  orti  sapienliaî 
Democrilus  Abderites,  Socraticus  Xenopbon,  Tarentinus 
Archytas  ,  peripatetici  magisler  ac  discipulus  Ai  istoteles 
cum  ïbcopbrasto.  Siculi  quoque  non  mediocri  cura  ne- 
golium  istud  prosecuti  sunl  Hicron  et  Epicbarmus  disci- 
pulus, Philométor  et  Attalus.  Atheme  vero  scriptoium 
frequentiam  pei>ererunt ,  e  queis  probatissimi  auctores 
Chareas,  Aristandros,  Amphilochus,  Euphronius;  Chre- 
stus  Euphronis,  non ,  ut  mulli  putant,  Amphipoliles,  qui 
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tif  d'Athènes  et  non  pas  d'Amphipolis,  bien 
qu'Euphroniusd'Amphipolis,  avec  lequel  il  a  été 
souvent  confondu,  passe  lui-même  pour  un  bon 
agriculteur.  Dans  les  îles,  l'agriculture  n'a  point 
été  négligée  :  témoin  Épigène  de  Rhodes,  Aga- 
tboclede  Chio,  Évagonet  Anaxipolisde  Thasus. 
Ménandre  et  Diodore,  compatriotes  de  Bias,  l'un 
des  sept  sages  de  la  Grèce,  se  sont  fait  remarquer 
surtout  par  leurs  connaissances  agricoles.  Bac- 
chius  et  Mnaséas  de  Milet ,  Antigonus  de  Cymée , 
Apollonius  de  Pergame,  Dion  de  Colophon,  Hé- 
gésias  de  Maronia,  ne  le  cédèrent  en  rien  aux  au- 
teurs que  nous  venons  de  citer.  Diophanc  de 
Bithynie  a  résumé  et  réuni  en  six  livres  les  vo- 
lumes nombreux  de  Dionysius  d'Utique ,  inter- 
prète et  commentateur  de  Magon  le  Carthagi- 
nois. 11  y  a  encore  une  foule  d'auteurs  dont  nous 
ignorons  la  patrie,  mais  qui  ont  pourtant  apporté 
leur  tribut  au  progrès  de  cette  science  :  ce  sont 
Androtion,  ^Eschrion,  Aristomène,  Athenago- 
ras,  Cratès,  Dadis,  Dionysius,  Euphyton,  Eu- 
phorion.  Nous  avons  encore,  pour  notre  traité, 
mis  à  contribution  avec  autant  de  confiance  Ly- 
simaque  et  Cléobule,  Ménestrate,  Pleutiphane, 
Persis  et  Théophile.  Enfin,  pour  accorder  le  droit 
de  bourgeoisie  romaine  à  l'agriculture,  qui  avait 
été  jusqu'alors  une  science  grecque ,  puisque  les 
auteurs  qui  la  traitèrent  étaient  Grecs  eux-mê- 
mes, citons  d'abord  M.  Caton  le  Censeur,  qui  le 
premier  a  écrit  en  latin  sur  l'économie  rurale  ; 
puis  les  deux  Saserna,  père  et  fils,  qui  ont  cher- 
ché à  approfondir  davantage;  Scrofa  Trémellius, 
qui  lui  a  prêté  le  secours  de  son  éloquence;  M. 
Térentius,  qui  lui  a  donné  une  forme  plus  élé- 
gante; et  enfin  Virgile,  qui  l'a  embellie  par  le 
charme  de  ses  vers.  N'oublions  pas  non  plus  les 

cl  ipse  laudabilis  liahetur  agricola,  sed  indigena  soli  At- 
tici.  Insula'  quoquc  curam  islam  celebravcriint,  ni  leslis 
rsl  Itbodius  Epigenes ,  Chius  Agatboclcs,  Evagon,  et 
AnaxipolisTbasii.  Unius  quoquc  de  septem  Riantis  illins 
populares  Menanderel  Diodorus  in  primis  sibi  vindicave- 
i mit  agiïcolalionis  prudcnliam.  Nec  dis  cessere  Milcsii 
Baccliius  et  Mnaseas,  Antigonus  Çljimoni.  Pergamcnus 
Apollonius,  Dion  Coloplionius,  Uegesias  Maronites.  Nam 
<|ui<lrm  Dioplianes  Bitbynius  Uticenscm  totum  Diony- 
miiiii,  Puni  Magonis  inlerpretem ,  per  natta  diffusum 
volumina  ,  sex  epitomis  circumsc  ripait.  Et  alii  lamcn  ob- 
sr.uriores,  quorum  patrias  non  accepimus,  aliqtiod  sti- 
pendium  nostro  studio  contulerunt.  Hi  sunt  Androtion , 
yEscbrion ,  Aristomenes,  Albenagoras,  Crates,  Dadis, 
Dionysius ,  Eupbyton,  Euphorion.  Nec  minori  fide  pro 
virili  parle  tribulum  nobis  intulerunt  Lysimacbus,  cl 
Cleobulus,  Meneslralus,  Plculipbanes,  Persis  et  Tbeopbi- 
lus.  Et  ut  agricolalionem  Romana  tandem  civitate  done- 
mus,  (nam  adbuc  istis  auctoribus  Graecac  gentis  fuit) 
jam  mine  M.  Catonem  Ccnsorium  illum  memoremus, 
qui  «  tiit  latine  loqui  primus  instituit.  Post  bunc  duos 
Sasernas,  palrem  et  filium,  qui  eam  diligenlius  cru- 
dierunt;  ac  dtinde  Srrofam  Treniellium  ,  qui  etiam  clo- 
quentem  reddidil  ;  ri  M.  Torenliiim  ,  qui  expolivil  ;  inox 


éléments  d'agriculture  que  nous  devons  à  .lulius 
Hyginus.  Mais  le  plus  grand  honneur  revient  a 
Magon ,  le  père  de  l'économie  rurale ,  et  dont 
l'ouvrage  remarquable,  divisé  en  vingt-huit 
livres,  a  été  traduit  par  l'ordre  du  sénat. 
Rendons  encore  hommage  aux  hommes  de  no- 
tre époque,  Cornélius  Celsus  et  Julius  Atticus, 
dont  l'un  nous  a  donné  un  traité  complet  d'agri- 
cultureencinq  livres,  et  l'autre  une  monographie 
sur  le  genre  de  culture  applicable  aux  vignes,  en 
un  seul  livre.  Julius  Grécinus,  que  l'on  peut  re- 
garder comme  le  disciple  d'Atticus,  a  également 
légué  à  la  postérité  deux  livres  relatifs  à  la  cul- 
ture des  vignes.  Son  ouvrage,  bien  qu'il  traite  du 
même  sujet,  est  plus  agréable  et  eu  même  temps 
plus  profond  que  celui  de  son  maître.  Ainsi,  mon 
cher  Silvinus,  consultez  avec  soin  tous  ces  au- 
teurs, avant  d'aborder  l'étude  de  l'agriculture. 
Mais  ne  croyez  pas  que  les  préceptes  qu'ils  vous 
donnent  vous  rendent  de  suite  un  cultivateur 
parfait  :  ces  sortes  délivres  sont  bien  moins  pro- 
pres à  former  un  maître  qu'à  instruire  celui  qui 
l'est  déjà.  La  pratique  et  l'expérience,  voilà  ce 
qui  est  le  point  principal  dans  les  arts.  En  toute 
chose  on  peut  puiser  un  enseignement  utile  dans 
ses  propres  fautes  ;  car  lorsque  une  expérience, 
pour  avoir  été  mal  faite ,  ne  réussit  point,  nous 
évitons  de  retomber  dans  les  erreurs  que  nous 
avons  commises  ;  et  l'instruction  du  maître  éclaire 
le  disciple  sur  le  chemin  qu'il  doit  suivre  doré- 
navant. On  ne  doit  donc  point  s'attendre  à  ce 
que  les  préceptes  que  nous  allons  donner  con- 
duisent seuls  à  la  perfection  de  cet  art  ;  tout  ce 
qu'on  peut  en  espérer,  c'est  qu'ils  aideront  à  y 
parvenir.  Celui  qui  les  aura  lus  sera  loin  d'être 
un  cultivateur  parfait  ;  il  lui  faudra  encore  la  vo- 

Virgilium ,  qui  carminum  quoquc  potentem  fecit.  Nec 
poshenio  quasi  paulagogi  ejus  meminisse  dedignemur, 
Julii  Hygini  :  veruntamen  ut  Cartbaginensem  Magonem 
rusticationis  parentem  maxime  vencremur  :  nam  bujus 
octo  et  viginti  memorabilia  illa  volumina  ex  senaluscon- 
sulto  in  Latiuum  sermonem  conversa  sunt.  Non  minorem 
tamen  laudem  merucrunt  nostrorum  tempornm  vhi,  Cor- 
nélius Celsus  et  Julius  Atlicus;  quippe  Cornélius  totum 
corpus  disciplinai  quinque  libris  complexus  est;  bic  de 
una  specie  cultura»  pertinentis  ad  viles  singularem  librum 
edidit.  Cujus  velul  discipulus  duo  volumina  similium 
prœceptorum  de  vineis  Julius  Graecinus  composita  face- 
lins  et  crudilius  poslerilati  tradeuda  curavit.  Hos  igitur, 
Publi  Silvinc,  prias  quam  cum  agricolatione  contrarias, 
advocato  in  consilium  :  nec  tamen  sic  mente  dispositus, 
velut  summam  totius  rei  sententiis  eorum  consecuturiis  : 
quippe  ejusmodi  scriptorum  monumenla  magis  instruunt, 
quam  faciunt,  arlificem.  TJsus  et  experientia  dominanlur 
in  artibus  :  neque  csl  ulla  disciplina ,  in  qua  non  peccando 
discatur.  Nam  ubi  qnid  perperam  administralum  cessit 
improspere,  vitalur  quod  fefellerat  :  illuminatque  rectam 
viam  docenlis  magislerium.  Quare  noslra  prœcepta  non 
ronsummare  scientiam,sedadjuvare  promitlunt.  Nec  sta- 
lini  quisquam  compos  agricolationis  ci it  bis  perleclis  ra- 
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tonte  et  les  ressources  nécessaires  pour  les  met 
Ira  à  exécution.  Ce  sont  des  appuis  que  nous 
offrons  à  ceux  qui  voudront  s'en  servir,  mais  qui 
ne,  peuvent  rien  par  eux-mêmes.  Il  faut  encore 
se  trouver  daus  les  conditions  que  nous  venons 
d'indiquer.  Il  y  a  plus  :  toutes  ces  conditions 
réunies,  c'est-à-dire  un  travail  assidu,  l'expé- 
rience du  métayer,  la  volonté  de  dépenser,  et  la 
faculté  de  le  faire,  ne  valent  pas,  à  beaucoup  près, 
la  seule  présence  du  maître.  Si  le  maître  ne  sur- 
veille, pas  activement  les  travaux,  il  arrivera 
ce  qui  arrive  dans  une  armée  lorsque  le  général 
est  absent  :  tout  sera  négligé,  personne  ne  fera 
son  devoir.  Je  pense  que  c'est  là  le  véritable 
m  ns  des  paroles  que  Magon  a  placées  en  tête  de 
son  ouvrage.  «  Quiconque  veut  acheter  une  terre, 
dit-il ,  doit  vendre  sa  maison ,  de  peur  qu'il  ne 
se  plaise  plus  à  la  vide  qu'à  la  campagne;  celui 
qui  fait  beaucoup  de  cas  d'une  maison  n'a  pas 
besoin  de  ferme.  »  Je  m'en  tiendrais  même  à  ce 
précepte,  s'il  pouvait  être  observé  dans  ce  temps- 
ci.  Mais  puisqu'aujourd'hui  l'ambition  nous  ap- 
pelle souvent  à  la  ville,  et  qu'elle  nous  y  retient 
encore  plus  souvent ,  je  pense  qu'il  est  plus  com- 
mode d'avoir  un  bien  de  campagne  qui  en  soit 
proche,  afin  qu'on  puisse  s'échapper  tous  les 
soirs,  si  occupé  qu'on  soit,  pour  y  aller  après  les 
affaires  du  barreau  terminées.  Car  pour  ceux  qui 
achètent  des  propriétés  éloignées,  presque  au  delà 
des  mers  pour  ainsi  dire,  ceux-là  abandonnent 
de  leur  vivant  leur  patrimoine  à  leurs  héritiers,  et, 
qui  pis  est,  à  leurs  esclaves,  avant  la  mort  de 
leur  maître.  En  effet,  rassurés  par  l'éloignement 
du  propriétaire,  ils  se  livrent  à  tous  les  vices;  et, 
en  attendant  que  de  nouveaux  maîtres  viennent 
prendre  possession  du  domaine,  ils  songent  plus 
a  le  piller  qu'à  le  cultiver. 


11.  Il  importe  donc  que  le  fonds  de  terre  qu'où 
voudra  acheter  ne  soit  pas  éloigné  de  la  ville, 
afin  que  le  maître  puisse  souvent  le  visiter.  Il 
suffira  d'annoncer  son  arrivée  prochaine,  pour 
que  cette  crainte  contienne  le  métayer  et  ses 
gens  dans  les  limites  du  devoir.  Le  maître  sé- 
journera donc  à  la  campagne  le  plus  de  temps 
qu'il  lui  sera  possible;  et  ce  temps  ne  doit  être 
consacré  ni  à  l'agrément  ni  à  l'oisiveté.  Un  chef 
de  famille,  véritablement  attaché  à  ses  intérêts, 
doit  visiter  toutes  les  parties  de  ses  possessions , 
et  à  toutes  les  époques  de  l'année.  Il  examinera 
avec  soin  la  nature  du  sol ,  aussi  bien  dans  le 
temps  où  les  fruits  sont  encore  en  herbe  et  en 
feuilles,  que  dans  celui  où  ils  sont  arrivés  à 
leur  point  de  maturité.  Il  se  rendra  bien  compte 
des  différents  travaux  qui  doivent  être  exécutés 
daus  les  différentes  parties  de  son  domaine.  Un 
ancien  proverbe,  déjà  cité  par  Caton,  nous  dit 
que  le  plus  grand  fléau  d'une  terre  ,  c'est  d'avoir 
un  maître  qui,  au  lieu  d'ordonner  lui-même  les 
travaux  qu'elle  exige,  est  forcé  de  prendre  con- 
seil de  son  métayer. 

Qu'on  ait  acquis  une  propriété  par  héritage  ou 
par  transaction ,  il  importe  avant  tout  de  connaî- 
tre la  nature  du  sol  où  elle  se  trouve.  Dans  le 
cas  où  elle  serait  placée  dans  des  conditions 
défavorables,  il  faudrait  s'en  défaire,  pour  en 
acheter  une  autre.  Si  la  fortune  exauçait  mes 
vœux  ,  je  lui  demanderais  une  terre  située  dans 
un  climat  sain  et  fertile,  partie  en  plaine,  partie 
en  collines  légèrement  inclinées  du  côté  du  midi 
ou  de  l'orient:  elle  se  composerait  de  terrains  la- 
bourables, de  bois  et  de  terrains  incultes;  elle 
se  trouverait  près  de  la  mer,  ou  d'un  fleuve  navi- 
gable qui  faciliterait  l'exportation  de  ses  dif- 
férents produits,  et  l'importation  des  denrées  né- 


lionibus  ,  nisi  et  obire  eas  voluerit ,  et  per  facilitâtes  po- 
tuerit  Ideoque  Iutc  \elut  adminicula  studiosis  promitti- 
iims ,  non  profutura  per  se  sola,  sed  cum  aliis.  Ac  ne  ista 
<im.l,  m  pi.nesidia,  utdiximus,  non  assiduus  labor  et  ex 
perieatia  \ilhci,  non  facilitâtes  ac  voluntas  impendemli 
l.mlmn  poNeat,  quantum  vel  una  pra^sentia  domini  : 
que  nul  tiequeiis  operibus  inteivcncrit,  ut  in  exerciln 
cum  ainsi  imperator,  cuncla  cessant  officia.  Maximeque 
reor  hoc  significantem  IVrnuni  Magonem,  suorum  sciïp- 
torum  primoidium  lalibus  auspicatum  sententiis  :  «Qui 
agrum  para\it  domum  vendat,  ne  malit  uibanum,  quam 
ruslkuai  laren»  colère;  cui  inagis  cordi  fucrit  uibanum 
doinii  iliimi,  rustico  pnedio  non  eiit  opus.  »  Quod  ego 
pi.urptum,  si  [>ossel  lus  tempoiibus  observai  i  ,  non  im- 
inulirem.  Nuuc  quoniam  pkroaqoe  nostrum  cnilisam- 
bitio  sa-pe  evocat,  ac  sepius  detinet  evocatos,  scqtiitur 
ut  suburbanum  pia'dium  coininodissimuin  esse  putem  , 
quo  vel  occupalo  quolidiaiius  aciuwtt  facile  pœl  nego- 
tia  fori  continuât.  Nam  qui  longinqua  ne  di<  am  transma- 
liua  lura  mcuantur,  velut  haudibus  palrinionio  suo, 
\c|  quod  giaviusest,  > iv i  cedunl  »'i\i>  suis  :  quoniam 
quidem  et  illi  tain  longa  doiniin.-rum  dislanlia  coriumpun- 
tui ,   et    cortupti    |osf  flagitia,  qua-   ((•nimiseruiit ,  sub 
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cxpcctationc  successorum,  rapinis  magis  quam  culturis 
studeut. 

II,  Censeo  igitur  in  propinquo  agrum  mercari,  quo  et 
fréquenter  dominus  veniat,  et  fiequentius  se  ventui  um  , 
quam  sit  ventui  us,  denunciet.  Sub  hoc  enini  metu  cum 
familia  villicus  eiit  in  oflicio.  Quicquid  vero  dabiluroc- 
casionis,  nui  moretui \  Qua;  non  sit  mora  segnis,  nec  um- 
bratilis.  Nam  diligentem  palremfamilias  decet  agri  suî 
parliciilasomneselomni  temporeanni  frequentiuscircum- 
ire,  quo  prudenlius  naturam  soli  sive  in  frondibus  et 
herbis,  sive  jam  matin  is  fnigibus  contemplelur  :  nec 
ignoret  quidquid  in  eo  recle  lieri  poterit.  Nam  illud  velus 
est  [et]  Catonis ,  agrum  pessime  mullari ,  cujus  dominus 
quid  ineo  faciimdum  sit,  non docet ,  sed  audit  \illicum. 
Quapropter  vêla  majoribus  tradilum  possidenti  \<1  emp- 
turo  fundum  pnedpoa  cura  sit  scire,  quod  maxime  ie- 
gionis  genus  piobclur  :  ni  vel  careat  inutili,  vel  mercetur 
laiidabilem.QiKMlsi  votofortunasubscripseiit, agrum  habe- 
binius  Balobri  caelq ,  uberi  gla^ba,  parte  rampestri ,  parte 
aiia  collibus  vel  a<l  orientem  vel  ad  meridiem  molliter  de- 
\i\is;  Urienisque  ahis  ac  cultis,  atque  aliis  silves- 
tribus  et  asperU,  nec  procul  a  mari  aul  navigabili  llu- 
mine,  quo  deportari  fi  m  lu- .  et  pei  quod  merces  iuvehi 
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cessaires  à  son  exploitation.  Les  plaines  qui  en- 
toureraient les  bâtiments  de  la  métairie  seraient 
distribuées  en  prairies,  en  terres  labourées,  en 
saussaies,  et  en  plantations  de  roseaux.  Quant 
aux  eollines,  la  partie  qui  ne  sera  point  plantée 
d'arbres  sera  réservée  exclusivement  au  blé, 
bien  qu'il  vienne  mieux  dans  des  plaines  médio- 
crement sèches  et  grasses,  que  dans  des  ter- 
rains en  pente.  Par  cette  raison,  les  terres  à 
blé ,  même  les  plus  élevées ,  devront  être  apla- 
nies autant  que  possible,  et  présenter  une  pente 
très-douce,  c'est-à-dire  ressembler  autant  que 
possible  aux  plaines.  Pour  les  autres  collines, 
elles  seront  plantées  d'oliviers,  de  vignes  et 
d'arbres ,  dont  on  tirera  les  échalas  nécessaires 
pour  soutenir  les  premiers.  Il  y  aura  d'autres 
collines  qui  fourniront  le  bois  et  les  pierres  pour 
les  différentes  constructions,  et  d'autres  encore 
qui  serviront  de  pâturages  aux  troupeaux.  L'eau 
qui  découlera  des  montagnes  (dans  cette  ferme 
modèle)  se  répandra  en  ruisseau  dans  les  prairies, 
les  jardins  et  les  saussaies,  et  arrivera,  au  moyen 
de  canaux ,  jusque  dans  l'enceinte  de  la  métai- 
rie. Des  troupeaux  de  gros  bétail  et  d'autres 
quadrupèdes  paîtront  en  foule  dans  les  champs 
et  les  bois.  Mais  une  situation  telle  que  nous  la 
désirons  est  rare  et  difficile  à  trouver  :  la  meil- 
leure sera  toujours  celle  qui  réunira  le  plus  grand 
nombre  de  ces  avantages;  une  propriété  qui  n'en 
aurait  que  quelques-uns  n'est  point  encore  à 
dédaigner. 

III.  Porcius  Caton  dit  qu'en  achetant  une  pro- 
priété ,  il  faut  envisager  avant  tout  deux  choses  : 
la  salubrité  du  climat,  et  la  fécondité  du  sol. 
Celui  qui  voudrait  cultiver  une  terre  qui  ne  satis- 
ferait point  à  ces  deux  conditions  ne  peut  être 
qu'un  fou,  qu'il  faudra  placer  sous  la  tutelle  de 

-possint.  Campus ,  in  prata  et  arva  salictaque  et  arundi- 
neJa  digesttis,  a-dilirio  subjaceat.  Colles  alii  vacui  arbo- 
ribus,  ut  solis  segetibus  serviant;  quae  lamen  modice 
si<cis  ac  pinguibus  campis  melius  quam  praecipitibuslocis 
proveniunt.  Ideoque  etiam  celsiores  agri  frumentarii  pla- 
nicies  babere,  et  quam  mollissime  devexi,  ac  simili i in i 
< l<  h»  ut  esse  campesliï  positioni.  Alii  deinde  colles  olive- 
lis  vinetisque  et  earum  futuris  pedamenlis  vestiantur, 
materiam  lapidemque,  si  nécessitas  œdilicandi  coegerit, 
nec  minus  pecudibus  pascua  prœbere  possint.  Tum  rivos 
tlecurrentes  in  prata  et  bortos  et  salicta,  villacque  aquas 
salientesdemittant.  Nec  absint  grèges  armenlorum ,  caele- 
rorumque  quadrupedum  culta  et  duuieta  pascentium. 
Sed  b.x'C  positio,  quam  desideramus  ,  difficilis  et  rara 
paucis  contingit.  Proxima  est  lune,  quae  plurima  ex  bis 
habet  :  tolerabilis ,  quae  non  paucissima. 

III.  Porcius  quidem  Calo  censebat  in  emendo  in- 
spiciendoque  agro  praecipuc  duo  esse  consideranda ,  sa- 
lubritatem  caeli  et  ubertatem  loci  :  quorum  si  alterum 
deesset,  ac  niliilo  minus  quis  vellet  incolere,  mente  esse 
«aptum,  atque  cum  ad  agnatos  et  gentiles  dedneendum. 
Jtemiuem  enim  sanum  debere  facere  sumptus  in  cultura  ste- 


ses  parents  paternels.  Quel  homme  de  bon  sens 
voudrait  en  effet  se  mettre  en  frais  pour  cultiver 
un  terrain  ingrat?  De  même,  si  le  terrain  est  bon 
et  fertile,  mais  le  climat  malsain,  il  est  rare 
que  le  maître  puisse  jouir  des  fruits  de  son  tra- 
vail. En  effet, dans  une  contrée  où  il  faut  lutter 
constamment  avec  la  mort,  non-seulement  la 
récolte ,  mais  la  vie  même  du  propriétaire  ne  sont 
point  en  sûreté;  ou,  pour  mieux  dire,  la  mort  y 
est  plus  certaine  que  les  bénéfices  qu'il  se  pro- 
mettait. Caton  ajoute  à  ces  deux  points  princi- 
paux trois  autres  qu'il  n'importe  pas  moins  de 
prendre  en  considération  :  ce  sont  les  routes, 
l'eau  et  les  environs.  Les  bonnes  routes  sont 
d'une  grande  utilité  pour  une  terre;  d'abord  et 
principalement  par  rapport  aux  voyages  du 
maître,  qui  se  rendra  toujours  avec  d'autant  plus 
de  plaisir  à  sa  terre ,  qu'il  n'aura  point  à  crain- 
dre les  incommodités  d'une  route  difficile  ;  se- 
condement par  rapport  à  l'exportation  et  l'im- 
portation ,  puisque  les  bonnes  routes  augmentent 
le  prix  des  fruits  qu'on  emporte,  et  diminuent 
celui  des  denrées  qu'on  veut  faire  rentrer  à  la 
métairie.  Car  plus  la  communication  est  facile, 
moins  il  y  a  de  frais  de  transport.  De  plus  :  les 
frais  de  voyage  seront  moins  considérables, 
surtout,  si  l'on  fait  la  route  sur  des  bêtes  de 
louage,  ce  qui  est  toujours  moins  coûteux  que 
d'avoir  à  entretenir  des  attelages  à  soi.  Enfin  les 
esclaves  qui  doivent  accompagner  le  maître  au- 
ront plus  de  facilité  pour  le  suivre  à  pied.  Quant 
à  la  qualité  de  l'eau ,  c'est  là  un  point  dont  l'im- 
portance saule  tellement  aux  yeux  qu'il  est  inu- 
tile de  la  démontrer  davantage.  Qui  oserait  en 
effet  douter  de  la  nécessité  d'une  eau  de  bonne 
qualité,  sans  laquelle  personne,  quelle  que  soit 
d'ailleurs  sa  constitution  ,  ne  saurait  prolonger 

rilis  soli  :  nec  rursus  pestilenti  quamvis  feracissimo  pin- 
guique  agro  dominum  ad  fructus  pervenire.  Nam  ubi  sit 
cumorco  ratio  ponenda,  ibi  non  modo  perceptionem  fruc- 
tuum,  sed  et  vitam  colonorum  esse  dubiam,  vel  polius 
mortem  quaestu  certiorem.  Post  baec  duo  principalia 
subjungebat  illa  non  minus  intuenda,  viam  et  aquam 
et  vicinum.  Multum  conferre  agris  iter  commodum  :  piï- 
mum,  quod  est  maximum,  ipsam  praîsentiam  domini , 
qui  libentius  commeaturus  sit ,  si  vexalionem  viae  non 
reformidet.  Deinde  ad  invebenda  et  exportanda  utensilia; 
quae  res  frugibus  conditis  auget  prelium ,  et  minuit  im- 
pensas rerum  invectarum  :  qui  minoris  apportentur  eo, 
quo  facili  nisu  perveniatur.  Nec  nibil  esse  etiam  parvo 
vehi,  si  conductis  jumentis  iter  facias,  quod  magis  expe- 
dit,  quam  tueri  propria.  Scrvos  quoque  qui  secuturi  pa- 
tremfamilias  sinl,  non  œgre  iter  pedibus  ingredi.  De 
bonitale  aquae  ita  omnibus  clarum  est,  ut  pluribus  non 
sit  disserendum.  Quis  enim  dubitet,  eam  maxime  proba- 
tam  haberi ,  sine  qua  nemo  nostrum  vel  prospéra)  vel 
adversae  valetudinis  vitam  prorogat?  De  vicini  commodo 
non  est  quidem  certum ,  quem  nonuunquam  mors  alia-que 
nobiscum  (divers»)  causa?  mutant.  Et  ideo  quidam  re- 
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la  vie?  Quant  à  l'avantage  qu'on  pont  retirer  de 
ses  voisins,  e'estun  point  sur  lequel  on  ne  peut 
rien  décider  d'avance,  puisque  la  mort  peut  nous 
les  ravir,  et  d'autres  circonstances  peuvent  en  ame- 
ner de  nouveaux.  Les  personnes  qui  n'admettent 
point  à  ce  sujet  les  opinions  de  Caton  nous  pa- 
raissent être  dans  une  grande  erreur.  En  effet, 
s'il  est  d'un  homme  sage  de  savoir  supporter 
l'adversité ,  il  n'y  a  que  l'insensé  qui  puisse  vou- 
loir conjurer  le  malheur.  Or,  c'est  précisément 
ce  que  ferait  celui  qui  donnerait  son  argent  pour 
acquérir  un  mauvais  voisin.  D'ailleurs,  tout 
homme  né  de  parents  libres  a  dû  entendre  dire 
dès  sa  première  jeunesse  qu'on  ne  perdrait  ja- 
mais de  bœuf,  s'il  n'y  avait  pas  de  mauvais 
voisins.  Ce  proverbe  peut  s'appliquer  non-seule- 
ment aux  bestiaux ,  mais  à  toutes  sortes  de  va- 
leur, quelle  qu'en  soit  la  nature.  Beaucoup  de  per- 
sonnes ont  mieux  aimé  abandonner  leurs  pénates 
et  fuir  leur  domicile,  que  de  rester  exposées  aux 
vexations  de  leurs  voisins.  Des  peuples  tout 
entiers,  ne  pouvant  supporter  la  méchanceté  de 
leurs  voisins,  ont  quitté  le  sol  de  leur  patrie,  et 
sont  venus  chercher  un  refuge  dans  des  pays 
étrangers  :  témoin  les  Achéens,  les  Hibériens, 
les  Albaniens,  ainsi  que  les  peuples  auxquels 
nous  devons  notre  origine,  les  Pélasgiens ,  les 
Aborigènes  et  les  Arcadiens.  Enfin,  pour  ne  pas 
nous  borner  à  ces  calamités  publiques  qui  frap- 
pèrent des  nations  entières,  l'histoire  ne  nom- 
me-t-elle  pas  une  foule  d'hommes  privés  qui  se 
sont  signalés,  soit  dans  la  Grèce,  soit  dans  notre 
Hespérie,  comme  des  voisins  intolérables?  Le 
fameux  Autolycus  n'était  certes  pas  un  voisin 
bien  accommodant,  et  l'on  ne  dit  pas  que  Cacus, 
établi  sur  le  mont  Aventin ,  ait  fait  le  bonheur 
de  ceux  qui  habitaient  le  mont  Palatin.  Si  je 


prends  mes  exemples  dans  le  passé,  et  non  dans 
le  présent,  c'est  parce  que  je  ne  veux  point  nom- 
mer un  de  mes  propres  voisins  qui  n'épargne  ni 
arbre  tout  venu,  ni  arbrisseaux  plantés  en  pépi- 
nière ,  qui  arrache  l'échalas,  appui  de  la  vigne, 
et  qui  ne  laisse  point  paître  tranquillement  les 
troupeaux  dans  les  prairies.  C'est  donc  avec  rai- 
son, à  mon  avis,  que  Porcius  nous  conseille  de 
fuir  un  pareil  fléau,  et  qu'il  avertit  le  futur 
agronome  de  se  mettre  en  garde  contre  un  tel 
malheur.  Nous  ajouterons  aux  préceptes  de  Caton 
celui  qu'un  des  sept  sages  a  laissé  à  la  postéri- 
té :  c'est  de  garder  un  milieu  et  une  juste  mesure 
en  toute  chose  ;  et  cela  doit  s'appliquer  à  l'acquisi- 
tion des  biens  fonds  aussi  bien  qu'à  toute  autre 
affaire.  D'après  ce  principe,  gardons-nous  avant 
tout  d'acheter  plus  de  terres  que  nos  moyens  ne 
nous  permettent  d'en  cultiver;  c'est  du  moins 
le  véritable  sens  de  la  belle  sentence  de  notre 
poète,  lorsqu'il  nous  dit  :  Admirez,  si  vous  vou- 
lez ,  une  grande  ferme ,  mais  n'en  cultivez  qu'une 
petite.  Le  savant  poète  a,  ce  me  semble,  voulu 
consigner  dans  ces  vers  un  ancien  proverbe  qui; 
nous  devons  à  la  nation  la  plus  industrielle  du 
monde,  aux  Carthaginois.  La  terre,  disent-ils,  ne 
doit  pas  être  plus  forte  que  le  laboureur.  C'est 
qu'en  effet  lorsque  la  terre  et  le  laboureur  sont 
aux  prises,  si  la  ferme  l'emporte,  le  fermier 
sera  ruiné.  D'un  autre  côté,  un  petit  champ  bien 
cultivé  rapporte  plus  qu'un  grand  qui  le  serait 
mal.  Aussi  nos  ancêtres  tirèrent-ils  plus  de  profit 
des  sept  arpents  de  terre  que  le  tribun  Licinius, 
après  l'expulsion  des  rois,  avait  assignés  à  chaque 
citoyen,  que  nous  n'en  tirons  aujourd'hui  des 
guérets  les  plus  étendus.  Curius,  dont  nous 
avons  parlé  plus  haut,  pensait  que  c'était  là  une 
fortune  plus  que  suffisante  même  pour  un  con- 


i-pniint  Catonis  sententiam  :  qui  tamen  mullum  videntur 
errare.  Nam  quemadmodum  sapientis  est,  forluitos  casus 
magno  animo  sustinere,  ita  démentis  est  ipsum  sibi  ma- 
lam  facere  fortunam  :  quod  facit ,  qui  nequam  vioinum 
suis  numis  parat,cuma  primis  cunabulis,  si  modo  Ii- 
Ixiis  parentibusestoriundus,  audisse  potuerit,  Oùô'  àv 
pou:  à7tô).oiT',  et  p,^  ytixuiv  xaxô;  eïr).  Quod  non  solum  de 
bon  dicilur,  sed  etiam  de  omnibus  parlibus  rci  nostrae 
familial  is  :  adeo  quidem  ut  multi  praelulerint  carere  pe- 
natibus,  et  propter  injurias  vicinorum  sedes  suas  profu- 
geriat  Nisi  aliter  existimamus  diversum  orbem  génies 
is  petiisse  reliclo  patrio  solo ,  Acbaoos  dico  et  Hi- 
Iwros,  Albanos  quoque ,  nec  minus  Siculos,  et,  ut  pri- 
inordia  nostra  conlingam ,  Pelasgos,  Aborigines,  Arcadas, 
quam  quia  malos  vicinos  ferre  non  potuerant.  Ac  M  tan- 
liim  de  publicis  calamifatibus  loquar,  privalos  quoque 
DMBMria  tradidit  et  in  regionibns  Gftéda  et  in  bac  ipsa 
Hesperia  deteslabiles  fuisse  vicinos;  nisi  si  Autolycus  ille 
niiquam  potuit  tolerabilis  esse  contei  minus  ;aut  Aventini 
niontis  incola  Palatinis  ullum  gaudium  (initions  suis  Cacus 
attulit.  Malo  enim  praeteritorum ,  quam  prtnmU» me- 
minissc,  m-  \icinum  meum  nomincm,  qui  nec  arborent 


prolixiorem  slare  nostrae  regionis ,  nec  inviolalum  semi- 
narium,  nec  pedamentum  adnexum  vineae ,  nec  etiam  pe« 
cudes  negligentius  pasci  sinit.  Jure  igilur,  quantum  mea 
fert  opiiu'o,  M.  Porcius  talem  pestem  vitare  censuit ,  et  in 
primis  futurum  agricolam  praemonuit,  ne  sua  sponte  ad 
eam  perveniret.  Nos  ad  caetera  pnecepta  illud  adjicimus, 
quod  sapiens  unus  de  septem  in  perpetuum  posterilati 
pronunciavit,  adbibendum  modum  mensuramque  reluis; 
idque ,  ut  non  solum  aliud  acturis ,  sed  et  agrum  paraturis 
dictum  intelligatur,  ne  majorem,  quam  ratio  calculorum 
patiatur,  emere  velint.  Nam  bue  pertinet  praedara  nostri 
poetae  sentenlia  :  Laudato  ingenlia  rura,  exiguum  co- 
(i/o.  Quod  vir  erudissimus,  ut  mea  fertopinio,  tradituin 
velus  praeceptum  numeris  signavit.  Quippe  aculissimam 
gentem  Pœnos  dixisse  convenit,  imbecilliorem  agrum 
quam  agricolam  esse  debere  :  quoniam,  cum  sit  colluc- 
tandum  cumeo,  si  fondus  prnevaleat,  allidi  dominum. 
Necdubium  quin  minus  reddat  laxus  ager  non  recle  cul- 
lus,  quam  angiistus  eximie.  Ideoque  post  reges  exactos 
Liciniana  illa  septena  jugera ,  quae  plebi  tribunus  viritim 
diviserai,  majores  qmestus  antiquis  retulere,  quam  nunc. 
nobis  prabent  amplissima  veterela.  ïanta  quidem Curiu* 
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vu!  et  un  triomphateur.  En  effet ,  lorsque  I*  peu 
pie.  lui  offrait  cinquante  arpents  à  titre  tle  récom- 
pense après  la  victoire  qu'il  venait  de  rempor- 
ter, et  qui  était  duc  à  son  habileté  et  à  son 
courage,  il  refusa  ce  présent,  et  se  contenta  de 
la  portion  du  dernier  des  citoyens.  Plus  tard , 
lorsque  nos  victoires  et  l'extermination  de  nos 
ennemis  eurent  laissé  beaucoup  de  terres  vacan- 
tes ,  on  regarda  comme  un  crime  chez  un  séna- 
teur de  posséder  plus  de  cinq  cents  arpents.  C. 
Liciniusfut  condamné,  pouravoiroutre-passé  par 
cupidité  la  mesure  fixée  pour  chaque  citoyen  par 
la  loi  qu'il  avait  portée  lui-même  pendant  son 
tribunat.  Et  ce  n'était  pas  seulement  pour  le  pu- 
nir de  son  orgueil  qu'on  le  condamnait ,  mais 
parce  qu'on  regardait  comme  un  crime  de  laisser 
incultes  des  champs  déjà  ravagés  par  les  enne- 
mis ,  ce  qui  ne  pouvait  manquer  d'arriver  lors- 
qu'un citoyen  romain  en  possédait  plus  que  sa 
fortune  ne  lui  permettait  d'en  cultiver.  Comme 
en  toutes  choses,  on  gardera  dans  l'acquisition  des 
terres  une  juste  mesure  ;  et  on  n'en  aura  qu'autant 
qu'il  en  faut  pour  paraître  les  avoir  achetées  à 
l'effet  d'en  jouir,  et  non  pas  pour  en  être  sur- 
chargé soi-même,  ni  pour  enlever  à  d'autres  le 
droit  d'en  user  :  à  l'exemple  de  ces  gens  immen- 
sément riches  qui  possèdent  des  pays  tout  entiers, 
-dont  ils  ne  pourraient  même  pas  faire  le  tour  à 
cheval.  Ils  sont  forcés  de  les  abandonner  aux  bes- 
tiaux et  aux  bêtes  féroces  qui  les  ravagent;  ou 
bien  ils  les  peuplent  de  citoyens  emprisonnés 
pour  dettes,  ou  d'esclaves  attachés  à  la  chaîne. 
L'étendue  même  des  fermes  doit  donc  dépendre 
non-seulement  de  la  volonté,  mais  encore  des 
ressources  de^haeun  ;  car  il  ne  suffit  pas,  comme 
je  l'ai  dit  plus  haut,  de  vouloir  posséder,  il  faut 
<  ncorc  pouvoir  cultiver. 


IV.  Nous  arrivons  maintenant  au  précepte  que 
Céson  nous  a  donné  le  premier,  et  que  Caton  a 
également  adopté  :  c'est  de  visiter  souvent  la 
terre  qu'on  se  propose  d'acheter.  Une  première 
inspection  ne  suffît  point  pour  nous  faire  décou- 
vrir ses  avantages  ou  ses  défauts  cachés;  ce 
n'est  qu'en  la  visitant  souvent  que  nous  pouvons 
la  juger.  Nos  ancêtres  nous  ont  indiqué  le  moyen 
d'examiner  une  terre ,  et  de  discerner  si  elle  est 
grasse  et  fertile.  Nous  en  parlerons  en  son  lieu , 
lorsqu'il  sera  question  des  différentes  espèces 
de  terre.  Mais  sans  entrer  ici  dans  ce  détail ,  je  re- 
viendrai encore  sur  cet  axiome  qu'on  ne  saurait 
citer  trop  souvent ,  et  qui  est  attribué  à  M.  Atti- 
liusRégulus,  fameux  général  du  temps  de  la  pre- 
mière guerre  punique  ;  c'est  que,  de  même  qu'il 
ne  faut  pas  acquérir  un  fonds  de  terre ,  si  fertile 
qu'il  soit,  lorsque  le  climat  en  est  insalubre, 
de  même  il  ne  faut  pas  non  plus  acheter  une  pro- 
priété dont  le  sol  est  stérile ,  si  salubre  que  soit 
le  climat.  Or,  ce  conseil  qu'Attilius  donnait  aux 
cultivateurs  de  son  époque  avait  d'autant  plus 
de  poids  dans  sa  bouche,  qu'il  parlait  d'après  sa 
propre  expérience.  En  effet,  l'histoire  nous  ap- 
prend qu'il  cultivait  une  terre  ingrate  et  pesti- 
lentielle dans  le  territoire  de  Pupinia.  De  même 
qu'un  homme  intelligent  ne  doit  point  acheter 
une  propriété  dans  toutes  sortes  d'endroits,  ni 
se  laisser  tromper  par  les  avantages  d'un  sol  fer- 
tile ou  d'une  situation  agréable,  de  même  un 
bon  chef  de  famille  doit  chercher  à  faire  fructi- 
fier et  tirer  un  bon  produit  des  biens  qu'il  a  ac- 
quis soit  par  transaction  soit  par  héritage,  quelle 
qu'en  soit  la  nature.  Dans  cette  vue  nos  devan- 
ciers nous  ont  laissé  beaucoup  de  préceptes  qui 
ont  pour  but  d'améliorer  un  climat  malsain , 
d'atténuer  des  exhalaisons  pestilentielles,  et  de 


Dcnlalus,  quem  panlo  anlc  retulimus,  prospero  ducln 
parla  Victoria,  ob  exiniiam  virtutem  déférente  populo 
pra'inii  notable  qtiinquaginta  soli  jugera,  supra  consula- 
iiiii  triiimpbalcmquc  foi  tunam  putavit  salis  esse  :  repu- 
diatoqne  pubtico  mnnerc  populari  ac  plcbeia  mensura 
contentas  fait.  Mon  etiam  cum  agrorum  vastilatem  vïc- 
toriaa  BOBtrc  et  interniciones  bostiuni  fecissent.criniino- 
Mini  tamen  scuatori  fuit  supra  quingenta  jugera  possé- 
dasse, siiaque  lege  C.  Licinius  damnatus  est,  quod  agri 
modum,  quem  in  magistralu  rogalione  tiïbunicia  promul- 
gaverat,  immodica  possidendi  libidine  transcendisset  :  nec 
inagis  quia  superbum  videbatur  tantum  loci  detinere , 
quam  quia  llagitiosuin ,  quos  lioslis  profugiendo  desolas- 
set  agios,  novo  morecivem  Romanum  supra  vires  patri- 
monii  possidendo  desereie.  Modusergo,  qui  in  omnibus 
rébus,  etiam  parandis  agris  adlnbebilur.  Tantum  enim 
obtinendum  est,  quanto  eslopus,  ut  émisse  videamur, 
quo  poliremur,  non  quo  onerareiiiur  ipsi ,  atque  aliis 
tiuendtfni  eriperemus;  more  pra'potenlium,  qui  possi- 
dent  fines  gentium ,  quos  ne  circumire  equis  quidem  va- 
lent; sed  proculcandos  pecudibus,  et  vaslandos  (ac  popn- 
fcmdos)  feiis  derelinquuut,  atit  occnpatos  nexu  civium,el 


ergastulis  tenent.  Modus  aulem  erit  sua  cuique  [  mode- 
rata  ]  volnnlas  facultasque.  Neque  enim  satis  est, ut  jam 
prius  dix» ,  possidere  velle ,  si  colère  non  possis. 

IV.  Sequitur  deinceps  Cwsonianiim  piaeceptnm ,  quo 
ferlur  usus  etiam  Calo  Marcus,  agium  esse  revisendiiin 
sa-pius  eut»,  quem  velis  mercari.  Nam  prima  inspectioue 
neque  vilia  neque  virlutes  abdilas  ostendit,  qrne  mox  re- 
Iraclaulibus  f aci lins  apparent.  Inspectionis  quoque  vclul 
formula  nobis  a  majoribus  tradila  est  agri  pinguis  ac  lai  i  : 
de  cujus  ipialitate  dicemus  suo  loco,  cum  de  gênerions 
terrai  disseremus.  In  iiniversiim  tamen  quasi  lestilican- 
dum  atque  sa'pius  pr.Tdicandum  habeo,  quod  primo  jam 
Punico  bellodux  inclutissimusM.  Attilius  Jtegulusdixisse 
memoratur,  funduin  sicuti  ne  fœ<  undissimi  quidem  soli, 
( -uni  sit  insalnbris;  ita  nec  effœli ,  si  vel  saluberrimus  sil , 
parandum  -.  quod  Atlilius  aHatis  sua;  agricolis  majore  cum 
auctoritate  suadebat  peritus  usu.  Nam  Pupinia;  pestilentis 
simul  et  exilis  agri  cuitorem  fuisse  eum  loquuntur  bisto- 
riœ.  Quapropter  cum  sit  sapientis  non  ubique  emere,  nec 
aut  ubertalis  illecebris  aut  deliciarum  concinnitate  decipi : 
sic  vere  indushii  pati  isfamilias  est  quicquid  aut  emerit 
aut  acceperit,  farcie  fructuosum  atque  ulile  :  quoniamet 
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vaincre  a  force  de  travail  et  de  soin  l'ingratitude 
du  sol  dans  une  contrée  stérile.  Or,  vous  attein- 
drez ce  but,  si  vous  suivez,  comme  ceux  d'un 
oracle,  les  conseils  du  plus  véridique  des  pro- 
phètes :  «  Cherchez  à  bien  connaître  d'avance  les 
vents  et  les  climats,  le  mode  de  culture  pratiqué 
par  vos  prédécesseurs,  et  la  nature  du  sol ,  afin 
que  vous  sachiez  ce  que  chaque  contrée  peut 
rapporter,  et  ce  qu'elle  refuseau  cultivateur.»  Ce- 
pendant, quelle  que  soit  l'autorité  des  anciens 
cultivateurs ,  elle  ne  doit  point  nous  faire  renon- 
cer à  nos  propres  expériences  nouvelles.  Si  ces 
sortes  d'essais  ne  sont  pas  sans  inconvénient , 
il  en  résulte  toujours  du  moins  un  avantage  réel 
pour  la  ferme;  parce  qu'en  général  on  ne  cul- 
tive jamais  de  terre  sans  en  retirei   un  profit 
quelconque,  et  que  le  maître,  en  essayant,  par- 
vient à  connaître  le  genre  de  culture  qui  convient 
le  mieux  à  sa  ferme.  Les  essais  augmentent  le 
produit  des  champs  les  plus  fertiles  ;  c'est  pour- 
quoi il  ne  faut  jamais  craindre  de  les  tenter,  sur- 
tout dans  les  terres  grasses,  où  l'on  peut  être  sûr 
que    le   produit  dédommagera  toujours  de  la 
peine  qu'on  aura  prise  et  des  dépenses  qu'il  aura 
fallu  faire.  Mais  de  même  qu'il  est  important  de 
connaître  la  qualité  d'un  fonds,  et  la  manière  de 
le  cultiver,  il  ne  l'est  pas  moins  de  savoir  com- 
ment la  métairie  doit  être  bâtie ,  et  quelle  doit  être 
sa  disposition  pour  en  tirer  un  bon  parti.  Sous  ce 
rapport,  les  hommes  les  plus  illustres  ne  sont  pas 
toujours  exempts  d'erreur  :  témoin  L.Lucullus  et 
Q.  Scévola-  La  villa  de  Lucullus  était  plus  grande 
que  ne  le  comportait  la  ferme,  tandis  que  celle  de 
Scévola  avait  le  défaut  contraire.  L'un  et  l'autre 
défaut  sont  également  nuisibles  aux  intérêts  du 
propriétaire.  Si  les  bâtiments  sont  trop  vastes,  ils 


nécessitent  de  grands  frais  de  construction  et 
d'entretien;  s'ils  sont  petits  par  rapport  au  fonds 
de  terre ,  on  est  exposé  à  perdre  une  grande  par- 
tie de  la  récolte. En  effet,  toutes  les  productions 
de  la  terre,  celles  qui  sont  sèches  aussi  bien  que 
celles  qui  sont  liquides,  se  gâtent  facilement,  si 
l'on  n'a  pas  d'endroits  couverts,  spacieux  et  com- 
modes, où  l'on  puisse  les  resserrer.  L'habitation 
du  maître  doit  être  aussi  élégante  que  sa  fortune 
le  lui  permet,  afin  qu'il  vienne  avec  plaisir  à 
sa  campagne,  et  que  le  séjour  qu'il  y  fera  lui 
parabse  agréable.  S'il  se  fait  accompagner  de 
sa  femme,  dont  le  sexe  et  le  goût  sont  plus  dé- 
licats ,  ces  sortes  d'embellissements  seront  d'au- 
tant plus  nécessaires  qu'elleconsentira  plus  facile- 
ment à  rester  avec  son  époux.  Qu'un  agriculteur 
bâtisse  donc  élégamment,  sans  se  laisser  entraî- 
ner d'ailleurs  à  des  dépenses  excessives.  Vos 
bâtiments,  nous  dit  Caton,  devront  être  pro- 
portionnés à  l'étendue  de  vos  terres,  de  crainte 
que  votre  villa  ne  coure  après  votre  ferme ,  ou 
votre  ferme  après  votre  villa.  Nous  allons  expli- 
quer maintenant  quelle  est  la  meilleure  situation 
d'une  villa.  Il  ne  suffit  point  de  la  placer  dans 
une  contrée  salubre  ,  il  faut  encore  choisir  pour 
son  emplacement  la  partie  la  plus  saine  de  la 
ferme  tout  entière.  Lorsque  l'air  qui  environne 
le  bâtiment  est  corrompu  ,  la  santé  est  exposée 
à  mille  influences  nuisibles.  Il  y  a  des  endroits 
qui  aux  solstices  souffrent  moins  de  la  chaleur 
que  les  autres ,  mais  où  le  froid  est  insupporta- 
ble dans  l'hiver,  comme,  par  exemple,  Thèbes  en 
Béotie.  Il  y  en  a  d'autres  où  l'hiver  est  doux  , 
mais  où  la  chaleur  est  pesante  en  été,  comme 
Chalcis  dans  l'Eubée.  Il  faut  donc  chercher  un  air 
tempéré,  qui  ne  soit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid, 


gravions  cali  multa  remédia  priores  tradiderunt,  quibus 
miligetur  pestifera  lues;  et  in  exiti  terra  cultoris  pru- 
denlia  ac  diligentia  maciem  soli  vincere  polest.  Ha?c 
aiilcin  conse<|iieimir,  si  verissimo  vati  velut  oraculo  cre- 
dtdcrimusdiccnti  :  Yentos  et  proprium  cœli  prœdiscere 
morcm  cura  sit  ac  palrios  cultusque  habitusque  loco- 
t  uni,  et  quid  quœque  ferat  regio  et  quid  quœqtie  re^ 
cuset  :  nec  contenti  lamen  auctoritate  vel  prioriiui  vel 
l'iiisciitiiim  colonorum  nostra  pra-termiserimus  exempla, 
novaque  tciitaverimus  expérimenta.  Quod  etsi  per  partes 
nonnuiH|iiam  damnosuin  est;  in  summa  tamen  fit  com- 
pendiosum,  quia  nullus  ager  sine  profeclu  colitur,  simul 
.11  Itnlaiido  possessor  eflicit,  ut  in  id  formetur,  quod  ma- 
xime praslari  pnssit.  Ka  res  etiam  feracissimos  agros  uti- 
iam  nddit.  Ilaque  nusquam  experimentorum  varictas 
nmiltcnda  est;  Inngeque  etiam  in  pingui  solo magis auden- 
dum,  quoniam  neclaborem  necsumptuni  fruslratur  effec- 
tus.  Sed  (  uni  refert,  qualis  fundus  et  quo  modo  colatur; 
linn  villa  qualiter  adilicetur,  et  quant  utilitei  disponatur. 
Multos  enim  deerrasse,  memnria  prodidit,  sicut praestan- 
tissimos  viios  L  Lui  nllum  et  Q.  Scaivolam,  quoi  uni  allet 
majores  aller  munis  ainpl.K,  quum  poslulavit  modus 
•igii,  villas  exlriiMt,  <um  uti unique  .il  coulia  rem  faini 


liarem.  Diffusiora  enim  consepta  non  solnm  pluris  anli- 
ficamus,  sed  etiam  impensis  majoribus  tuemur  :  at  minora 
cm  ni  su  u  t ,  quant  postulat  fundus,  dilabitur  fructus.  Nam 
et  liumidœ  res  et  siccœ,  quas  terra  progenerat ,  facile 
vitiantur,  si  aut  non  sunt,  aut  propter  angustias  incom- 
moda sont  tecta,  quibus  inferantur.  Pro  portione  etiam 
lacullatiiiti ,  quant  oplime  palerfantilias  débet  babitare,  lit 
et  Iibentius  rus  veniat,  et  degal  in  eo  jueundius;  iiliquo 
vero,  si  etiam  matrona  comitabitur,  cujus  ut  sexus  Ha 
aiiimiis  est  delicalior  :  quamobrem  ama'iiitate  aliqna  de- 
mcrciidaeiït,  quo  patientius  moreturcum  viro.  Eleganter 
igitnr  a'dilicet  agricola  :  nec  sit  tamen  ardiiicator;  alque 
areœ  pedem  tantum  complcctatur,  quo<l  ait  Calo,  quan 
titiii  ne  villa  fundum  qua-ral,  nevo  fundus  villam  :  cujus 
universum  situm  qualem  oporleat  esse,  nunc  explkabi- 
nitis.  Quod  inclinât  m-  œdificiuin,  sicut  salubri  regione  ita 
saluberrima  parte  regionis  débet  coustitui.  Nain  circiimfu- 
susaercorruplus  plu  rimas  alfei t  corporibus  noslris  causas 
offensarum.  Sunt  quaniam  loca,  qua>  solstitiis  minus  con- 
calesi  mit,  sed  frigoribus  liiemis  intolerabiliter  liorrcnl 
sit  ut  Tlicbas  feriint  BoeetiM.  Sunt  ipi.v  Icpcnl  Itieme,  sed 
asiate  sa-vissime  candenl ,  ut  afin  manl  I  luboii  am  Cltal<  i- 
dem  fei.itut  igitui  aei  oalorc  et  frigore  tempmtos,  «pii 
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tel  qu'il  est  communément  vers  le  milieu  des 
collines;  par  la  raison  que  cette  partie  n'est  ni 
assez  enfoncée  pour  être  engourdie  par  les  gelées 
de  l'hiver  ou  brûlée  par  les  chaleurs  de  l'été  ,  ni 
assez  élevée  pour  avoir  rien  à  redouter  soit  des 
vents ,  qui  sont  toujours  furieux  sur  le  haut  des 
montagnes,  soit  des  pluies,  qui  tombent  avec  plus 
de  violence  dans  les  endroits  élevés  que  partout 
ailleurs.  La  situation  la  plus  favorable  pour  une 
villa  sera  donc  au  milieu  d'une  colline;  on  aura 
soin  toutefois  d'y  choisir  un  endroit  plus  élevé 
que  le  reste  du  terrain,  de  crainte  que  les  torrents 
formés  par  les  pluies  ne  viennent  à  entraîner 
les  fondements  de  l'édifice,  lorsqu'ils  se  précipi- 
tent dans  la  plaine. 

V.  11  faut  qu'il  y  «'»it  des  eaux  vives  qui  cou- 
lent à  travers  la  métairie,  soit  qu'elles  y  pren- 
nent leur  source,  soit  qu'elles  la  prennent  au 
dehors;  qu'il  y  ait  dans  le  voisinage  un  lieu 
d'où  l'on  puisse  tirer  sa  provision  de  bois,  et  qui 
présente  des  pâturages.  S'il  ne  s'y  trouve  point 
d'eau  courante,  on  cherche  dans  les  enviions 
un  puits  qui  ne  soit  pas  profond,  et  dont  l'eau  ne 
soit  ni  amère  ni  salée.  Si  l'on  manque  absolument 
d'eau  courante,  et  qu'on  ne  trouve  même  pas 
d'eau  de  puits,  on  construira  de  vastes  citernes  à 
l'usage  des  hommes,  et  des  abreuvoirs  pour  les 
bestiaux.  On  y  recueillera  dans  les  uns  comme 
dans  les  autres  l'eau  des  pluies,  qui  est  très-bonne, 
surtout  lorsqu'on  la  fait  passer  à  travers  des 
tuyaux  de  terre  cuite  qui  la  conduisent  dans  une 
citerne  couverte.  Après  l'eau  des  pluies  la  meil- 
leure est  cellequi,  prenant  sa  source  dans  les  mon- 
tagnes, s'y  précipite  à  travers  des  rochers,  comme 
par  exemple  l'eau  du  mont  Guarcenus  en  Cam- 
panie.  On  place  au  troisième  rang  l'eau  qu'on 
tire  des  puits  creusés  sur  des  collines,  ou  du 
moins  dans  des  vallées  d'une  certaine  élévation. 


La  pire  de  toutes  c'est  l'eau  marécageuse,  dont  le 
mouvement  est  lent  et  presque  imperceptible. 
Quanta  celle  qui  croupit  dans  les  marais,  sans 
jamais  s'écouler,  elle  est  véritablement  pestilen- 
tielle; et  cependant,  si  nuisible  qu'elle  soit,  elle 
se  corrige  par  l'eau  des  pluies  qui  tombent  dans 
l'hiver.  On  voit  par  là  combien  l'eau  des  pluies 
doit  être  salutaire,  puisqu'elle  a  la  vertu  de  pu- 
rifier l'eau  des  marais.  Aussi ,  comme  nous  l'a- 
vons dit,  c'est  la  meilleure  qu'on  puisse  employer 
pour  servir  de  boisson.  En  outre,  les  ruisseaux 
contribuent  beaucoup  à  modérer  les  chaleurs  de 
l'été,  et  à  rendre  le  pays  plus  agréable.  Si  leur 
eau  est  douce,  et  que  la  position  le  permette,  il 
faudra  les  faire  passer  à  travers  la  villa;  mais  s'il 
y  a  une  rivière  très-écartée  des  collines,  et  que 
l'élévation  de  ses  rives  ainsi  que  la  salubrité  du 
pays  ne  s'opposent  point  à  placer  la  villa  sur  ses 
bords,  il  faut  toujours  faire  en  sorte  que  la  villa 
ait  l'eau  derrière,  et  non  par  devant.  De  cette  ma- 
nière la  façade  de  l'édifice  sera  garantie  des  vents 
nuisibles,  et  se  trouvera  exposée  à  ceux  qui  sont 
regardés  comme  favorables.  En  effet,  la  plupart 
des  rivières  sont  couvertes  en  été  de  vapeurs  mal- 
faisantes, et  en  hiver  de  brouillards,  qui  peu- 
vent, s'ils  ne  sont  dissipés  par  la  violence  des 
vents,  devenir  funestes  aux  hommes  et  aux  bes- 
tiaux. Dans  les  endroits  salubres,  la  villa  doit, 
comme  je  l'ai  dit,  regarder  l'est  ou  le  sud,  tandis 
que  dans  les  climats  nébuleux  elle  doit  avoir 
l'exposition  du  nord.  Une  villa  est  toujours 
convenablement  placée  au  pied  de  la  mer,  lors- 
qu'elle en  est  assez  proche  pour  que  les  vagues 
battent  le  pied  du  bâtiment,  et  viennent  s'y  bri- 
ser ;  au  lieu  qu'elle  serait  mal  sur  la  plage  ou  à 
quelque  distance  des  flots.  En  effet,  lorsqu'on  fait 
tant  que  de  s'écarter  de  la  mer,  il  faut  s'en  écarter 
beaucoup,  toute  la  plage  étant,  jusqu'à  une  cer- 


fere  medios  obtinet  colles,  qnod  neque  depressus  hieme 
pruinis  torpet,  aut  torretur  a-state  vaporibus,  neque  ela- 
lus  in  marna  montium  perexignis  ventorum  motibusaut 
plnviis  muni  tempore  anni  saevit.  Haec  igitur  est  niedii 
tollis  nplimu  positio,  Ioco  tamen  ipso  paulultim  intumes- 
G0Bjte;  ne  cum  a  vertic-e  lorrens  inibribus  couceptus  ad- 
fluxerit,  fondamenta  convellat. 

V.  Sit  autem  vel  Entra  villam  vel  exlrinsecns  inductus 
fons  porennis;  lignatio,  pabuhimqiie  vicinum.  Si  deerit 
Huons  unda,  putealis  qua-ratur  in  virino,  quae  non  sit 
haustus  profundi ,  non  aniaiï  saporis  aut  saisi.  Mac  quo- 
que  si  deuciet,  et  spes  arctior  aquac  manantis  coegerit, 
vastae  cisternae  bominibus  pisciiurque  pecoribus  instruan- 
tur,  colligendae  aquœ  tandem  pluviali ,  quae  salubritali  cor- 
poris  est  accomraodatissima.  Sed  ca  sic  babetur  eximia,  si 
lictilibus  tubis  in  contectatn  cisternam  deducatur.  Huic 
proxima  fluens  aqMa  e  montibus  oriunda-,  si  per  saxa  prae- 
ceps  devolvitur,  ut  est  in  Guarceno  Campaniae.  Tertia  pu- 
tealis collina,  vel  quae  non  intima  valle  reperitur.  Dcter- 
rima  palustris,  qn.T  pigro  lapsu  répit.  Pestilens,  quae  in 
paludc  semper  consista*.  Die  idem  lames  humor,  quamu's 


nocentis  naturae,  temporibus  [  tamen  ]  biemis  edomitus 
inibribus  mitescit  ;  ex  quo  cadeslis  aqua  maxime  salubris 
intelligitur,  quod  etiam  venenali  liquoris  eluit  perniciem. 
Sed  banepotui  probatissimamdiximus.  Caetera  m  ad  aesta- 
tum  temperandos  calores  et  amœnitatem  locorum  pluri- 
mum  conférant  salientes  rivi ,  quos,  si  conditio  loci  patie- 
tur,  qualcscunque  dummodo  dulces  utique  perdue  endos 
in  villam  censeo.  Sin  summotus  lougius  a  collibus  erit 
amnis,  et  loci  salubritas  editiorque  si  lus  ripa-  permittet 
superponere  villam  profluenti ,  cavendum  tamen  erit,  ut  a 
tergo  potins ,  quam  prae  se  flumen  babeat,  et  ut  aediflcii 
frons  aversa  sit  ab  infestis  ejus  regionis  ventis,  et  amicis- 
simis  ad  versa  ;  cum  plei  ique  amnes  œstate  vaporalis  bieme 
frigidis  ncbuiis  caligent.  Quac  nisi  vi  majore  inspiranlium 
ventorum  submoventur,  pecudibus  bominibusque  confé- 
rant pestem.  Optime  autem  salubribus,  ut  dixi,  loris  ad 
orientera  vel  [ad]  meridiem,  gravibus  ad  septentrionem 
villa  convertitur.  Eademque  semper  mare  recte  conspicit, 
cum  pulsatur,  aefluetu  respergitur;  nunquam  ex  ripa,  sed 
liaud  paulum  submota  a  liltore.  Nam  praestat  a  mari  longo 
potius  intcrvallo,  quara  bievi  icfugissc;  quia  média  sunt 
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tatne  distance,  rempliedc  vapeurs  et  d'exhalaisons 
dangereuses.  Une  ferme  ne  doit  pas  être  non  plus 
située  près  d'un  marais  ou  d'une  route  militaire, 
lxs  marais  développent  pendant  les  chaleurs  de 
l'été  des  vapeurs  nuisibles,  et  engendrent  des 
insectes  armes  d'aiguillons,  et  dont  les  essaims 
nombreux  assaillent  l'homme.  Les  marais  four- 
millent encore  deserpents  et  d'autres  reptiles  qui, 
privés  de  l'humidité  de  l'hiver,  sortent  de  cette 
fange,  mise  en  fermentation  par  les  ardeurs  du 
soleil.  Tout  cela  occasionne  souvent  des  maladies, 
dont  les  causes  sont  tellement  cachées  que  les 
médecins  eux-mêmes  ne  peuvent  pas  toujours 
les  découvrir.  Il  règne,  en  outre,  dans  ces  con- 
trées une  sorte  de  remugle  et  une  humidité  qui 
ronge  les  instruments  de  culture,  pourrit  les 
meubles,  et  gâte  les  fruits  serrés  dans  les  greniers 
aussi  bien  que  ceux  qui  sont  laissés  à  découvert. 
Le  voisiuage  d'une  grande  route  n'est  pas  non 
plus  favorable  à  l'emplacement  d'une  ferme,  tant 
à  cause  des  dégâts  que  les  voyageurs  peuvent 
faire  aux  récoltes,  qu'àcausedes  visites  fréquentes 
dont  on  est  incommodé.  Pour  éviter  tous  ces 
inconvénients ,  il  ne  faudra  bâtir  la  métairie  ni 
sur  un  grand  chemin ,  ui  dans  un  endroit  pesti- 
lentiel, mais  dans  une  situation  élevée  de  sorte 
que  la  façade  des  bâtiments  soit  tournée  vers  le 
point  du  ciel  où  le  soleil  se  lève  à  l'équinoxe. 
Cette  position ,  tout  en  exposant  l'habitation  aux 
vents  d'été ,  la  défend  de  ceux  d'hiver.  Plus  le 
terrain  s'abaisse  à  l'est,  plus  il  reçoit  facilement 
les  vents  d'été,  et  moins  il  donne  accès  aux  tem- 
pêtes d'hiver;  la  chaleur  du  soleil  levant  y  ré- 
sout plus  promptement  les  rosées  glacées.  Ces 
avantages  sont  d'une  grande  importance,  parce 
qu'en  général  tous  les  lieux  qui  ne  sont  point 


exposés  au  soleil  et  aux  vents  secs  sont  regardés 
comme  malsains.  En  effet,  dans  toute  la  nature 
il  n'y  a  point  d'autre  force  qui  puisse  aussi  fa- 
cilement sécher  ou  balayer  les  vapeurs  delà  nuit, 
la  rouille,  et  cette  humidité  sale  qui  s'attache  a 
tout,  et  qui  est  aussi  dangereuse  pour  les  hom- 
mes que  pour  les  troupeaux ,  les  plantes  et  les 
fruits.  Quand  on  veut  construire  sur  un  terrain 
en  pente,  il  faut  commencer  à  bâtir  sur  la  partie 
la  plus  basse  du  coteau.  Non-seulement  les  fon- 
dations qui  auront  été  jetées  dans  ce  renfonce- 
ment soutiendront  le  poids  de  l'édifice,  mais  elles 
serviront  de  contrefort  et  d'appui  aux  construc- 
tions qu'on  voudra  ajouter  dans  la  suite ,  lorsqu'il 
faudra  agrandir  la  métairie.  Les  anciennes  cons- 
tructions formeront  alors  un  contrepoids  assez 
puissant  pour  soutenir  les  nouvelles.  Si  l'on  com- 
mençait au  contraire  par  jeter  sur  la  partie  su- 
périeure du  coteau  les  fondations  destinées  à 
porter  toute  la  masse  des  bâtiments,  les  construc- 
tions qu'on  ajouterait  dans  la  suite  formeraient 
des  faux-poiuts  et  des  crevasses.  En  effet,  toutes 
les  fois  qu'une  nouvelle  construction  est  ajoutée 
à  un  ancien  bâtiment  qui  menace  ruine,  le  vieil 
édifice,  à  force  de  soutenir  la  masse  qui  s'élève 
auprès  de  lui,  finit  par  céder;  et  le  nouvel  édifiée 
venant  à  pencher  du  côté  de  l'ancien  à  mesure 
que  celui-ci  s'affaisse,  succombe  peu  à  peu  sous 
sa  propre  masse ,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  été  entraîné 
dans  la  ruine  du  premier.  C'est  ce  vice  de  cons- 
truction qu'il  faudra  éviter,  en  jetant  les  pre- 
mières fondations. 

VI.  La  distribution  d'une  métairie  doit  répon- 
dre à  l'ensemble  de  la  ferme.  Elle  se  composera 
de  trois  parties  :  l'habitation  du  maître,  les  bâ- 
I  timents  rustiques ,  et  les  greniers.  L'habitation 


spatia  gravions  halitus.  Nec  paludem  quidem  vicinam 
iporlet  adificiis;  nec  junclam  mililarem  viam,  quod 
illa  caluribus  noxium  virus  éructât,  et  infestis  aculeis 
armala  giguit  animalia,  quan  in  nos  densissimis  examini- 
bus  involant  ;  tum  etiam  nantium  serpenliumque  pestes, 
hiberna  destituta  uligine ,  cœno  et  fermentata  colluvie  vere 
n.it .1  >  eniittit ,  ex  quibus  saepe  contraliuntur  cari  morbi , 
quorum  causas  ne  medici  quidem  perspicere  queunt; 
NÉ  M  anni  tolo  tempore  silus  atque  tiumor  instrumen- 
tum  iiisticum  supelleclilemque  et  inconditos  conditosque 
t'i  urtus  corrompit  :  bac  autem  pratereuntium  viatorum 
|Mtjnilati<tnibiis,  et  assiduis  devertentium  bospitiis  in- 
tt-L.it  rem  ramiliarem.  Propter  qua  censeo  ejusmodi 
vitare  incommoda,  villamque  nec  in  via  ncc  pesli- 
lenti  loco,  sed  procul  et  editiore  situ  condere,  sic  ut 
Irons  cjus  ad  orientem  aequinoclialem  directa  sit.  Nam 
ejusmodi  |>osilio  médium  temperatumque  libramentum 
Miitiirum  liit'inalium  et  astivorom  tenet  :  quantoque  fue- 
lit  a-dilu  ii  solum  promus  orienti,  tanto  et  asiate  liherius 
capere  perflatus ,  et  liiemis  procellis  minus  infestari ,  et 
matulino  rcgclari  ortu  poterit ,  ut  concreli  rores  li.jues- 
cant  :  quoni.iin  fric  peslilons  babelur,  quod  est  remotum 
ac  sinHimii     ili  il   ipiui- tlalibus;  quibus  si  caict.  mill.i 


alia  vis  potest  nocturnas  pruinas ,  et  quodeunque  rubiginis 
aut  spurcitise  resedit ,  siccare  atque  detergere.  Haec  autem 
cum  hominibus  afferant  perniciem,  lum  et  ai  mentis  et 
virenlibus  eorumque  fïuctibus.  Sed  quisquis  adificia  volet 
in  declivibus  areis  extruere,  semperab  inferiore  parte  au- 
spicetur  :  quia  cum  ex  depressiore  loco  fuerint  orsa  fun- 
damenla ,  non  solum  superficiem  suam  facile  sustinebunt, 
sed  et  pro  fultura  et  substructione  fungentur,  adversus 
ea,  qua  mox,  si  forte  villam  prolatare  libuerit,  ab  supe- 
riore  parte  applicahuntur  :  quippe  ab  imo  prastructa  va- 
lenter  résistent  contra  ea ,  qua  postmodum  superposiia 
incumbent.  At  si  summa  pars  clivi  fundata  propi  iam  mo- 
lem  susceperit,  quidquid  ab  inferiore  mox  apposupris, 
(issiimerit  rimosumque.  Nam  cum  veteriadstmitur  recens 
adificium,  quasi  surgenti  rcluctans  oncri  cedit;  et  quod 
prius  extructum  imminebit  cedenti,  paulatim  degrata- 
tum  pondère  suo  praceps  attrabetur.  Igitur  id  structuras 
vitiiim  cum  primum  statim  fundamenta  jaciuntur,  evitan- 
dum  est. 

VI.  Modus  autem  membrornmquc  numéros  aptetur 
uni  verso  cousepto,  etdividatur  in  très  partes,  urbanam, 
ruslicam  et  fiuctuariam.  Vrhan.i  nirsus  in  hibem.i  <l 
astiva  sic  digeratui ,  ut  spccleul  Incmalis  tempoib  iubi- 
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du  maître  sera  divisée  en  appartements  d'été  et 
en  appartements  d'hiver.  Les  ehambres  à  cou- 
cher des  appartements  d'hiver  auront  l'exposition 
du  soleil  levant  d'hiver,  et  les  salles  à  manger, 
celle  du  soleil  couchant  équinoxial.  Les  cham- 
bres à  coucher  des  appartements  d'été  seront 
exposées  au  midi  équinoxial ,  et  les  salles  à  man- 
der, au  soleil  levant  d'hiver.  Les  bains  seront 
tournes  vers  le  soleil  couchant  d'été,  afin  d'être 
bien  éclairés  depuis  midi  jusqu'au  soir.  Les  pro- 
menoirs seront  sous  le  midi  équinoxial,  afin 
qu'ils  aient  beaucoup  de,  soleil  en  hiver  et  peu 
en  été.  Les  bâtiments  dits  rustiques  se  compose- 
ront d'abord  d'un  office  vaste  et  bien  exhaussé, 
afin  que  la  charpente  soit  à  l'abri  du  feu ,  et  que 
les  gens  de  la  maison  puissent  s'y  tenir  commo- 
dément dans  toutes  les  saisons  de  l'année.  Les 
chambres  des  esclaves  libres  auront  l'exposition 
du  midi  équinoxial.  Quant  aux  esclaves  enchaî- 
nes, on  leur  fera  sous  terre  une  prison  aussi  saine 
que  possible,  et  éclairée  par  des  fenêtres  nom- 
breuses, étroites,  et  assez  exhaussées  pour  qu'ils 
M  puissent  y  atteindre  avec  la  main.  Les  éta- 
bles destinéesaux  bestiaux  ne  devront  être  ni  trop 
chaudes  ni  trop  froides.  Les  animaux  soumis  au 
joug  auront  des  étables  d'été  et  desétables  d'hi- 
ver. Pour  lesautresespèces  d'animaux  qu'on  en- 
tretient égalementdans  l'intérieur  d'une  ferme,  on 
leur  ménagera  pour  l'hiver  des  retraites  couver- 
tes, et  pour  l'été  des  enceintes  à  découvert,  mais 
entourées  dehautes  murailles,  pour  qu'ils  y  soient 
en  sûreté  et  n'aient  pointa  craindre  les  attaques 
des  bêtes  féroces.  Toutes  ces  sortes  d 'étables  se- 
ront construites  de  manière  à  ce  que  l'eau  ne 
puisse  y  pénétrer  du  dehors ,  et  que  celle  prove- 
nant des  animaux  s'en  écoule  le  plus  prompte- 
uient  possible,  afin  que  la  pourriture  ne  gagne 

<  ula  bruinaient  oricnlem  :  cœnationcs  ,  a^quinoctialcm  oc- 
1 1.!.  nt.  ni.  Km  sus  iustiva  cubicula  speclent  ineridiem 
a-quinoctialcm,  sed  cœnalioues  cjiisdcm  Icmporis  pro- 
spectent bibernum  orientent.  Halncaria  onïdcnti  aslivo 
adverlantur,  ut  sint  post  méridien)  et  us<|ue  iu  vespermn 
illustria.  Ambulationcs  mcriiliauo  a'<|uinocliali  subjectre 
sint,  ut  liicmc  plurimum  solis  cl  asiate  minimum  reci- 
piant.  At  in  rustica  parle magna  dalla  culina  ponetur,  ut 
et COOtigaatio  careat  incendii  periculo,  cl  in  ta  commode 
lamiliarcs  umni  tcm|K>re  anni  moi  ai  i  (picant.  Optime  so- 
lutis  servis  ccllœ  meiïdicm  a'quinoclialein  spcctanlcs 
iicnl  :  \inctis  i|uam  salubciiiminn  sublcrrancum  ergas- 
tiiliun,  plurimis  idqae  angustis illustrai um  fcneslris,  at- 
qiM  a  terra  sic  editis  ,  ne  manu  conlingi  possint.  Pccudi- 
bttt  licnl  slabula,  quae  neque  frigore  neque  calorc  infes- 
Icntur.  Domilis  ai  -mentis  duplicia  bubilia  sint ,  hiberna 
atque  ipstiva.  C.cteris  aiitcm  pecoribus,  ajMB  inlra  \illam 
esse  convenit ,  ex  parle  teeta  loea ,  es  parle  rab  dio  parie- 
tibus  altis  circumsepla ,  ut  illic  per  bicmem,  liic  per 
ajstatem  sine  violentia  ferariim  conquiescaut.  Sed  orrinia 
stabula  sic  ordinenlur,  nequis  bumoi  iniluere  possit  :  et 
»>t  quisque  ibi  conccplrts  fueiit .  quant  cclerrime  dilaba- 


ni  les  fondations  des  murs,  ni  la  corne  des  pieds 
des  bestiaux.  Les  étables  destinées  aux  bœufs 
auront  neuf  ou  même  dix  pieds  de  largeur,  pour 
donner  à  l'animal  la  facilité  de  se  coucher,  et 
laisser  au  bouvier  la  liberté  de  tourner  autour 
de  lui.  Lcsmangeoires  devront  êtreà  une  hauteur 
convenable,  afin  que  les  bœufs  et  les  autres  bes- 
tiaux, étant  debout,  puissent  y  manger  com- 
modément. Le  métayer  aura  sa  chambre  près 
de  la  porte  principale,  pour  qu'il  soit  à  même 
de  surveiller  ceux  qui  sortent  ou  qui  entrent. 
Par  la  même  raison  l'intendant  aura  la  sienne 
au-dessus  de  la  porte  même,  de  sorte  qu'il 
pourra  en  même  temps  surveiller  de  près  le  mé- 
tayer. Non  loin  de  là  on  établira  le  magasin 
destiné  à  recevoir  les  instruments  aratoires.  Dans 
ce  magasin,  on  ménagera  un  cabinet  où  l'on 
puisse  fermer  à  clef  les  ustensiles  de  fer.  Les  hou 
.  viers  et  les  bergers  auront  leurs  cabanes  près  des 
étables,  afin  qu'ils  soient  à  même  de  donnei 
aux  bestiaux  les  soins  qu'ils  demandent.  Tous 
ces  gens  seront  logés  le  plus  près  possible  les 
uns  des  autres,  afin  que  le  métayer  ne  perde 
point  de  temps  en  visitant  les  différentes  parties 
de  la  ferme ,  et  qu'eux-mêmes  puissent  se  surveil 
1er  mutuellement,  et  rendre  compte  du  plus  ou 
du  moins  de  zèle  qu'ils  mettent  dans  leurs  fonc 
tions  respectives.  Les  bâtiments  à  provision  se 
composeront  du  cellier  à  huile,  du  pressoir, 
du  cellier  à  vin ,  du  cellier  à  vin  cuit,  du  grenier 
à  foin,  du  grenier  à  paille,  des  resserres,  et  du 
grenier  à  blé.  Les  pièces  à  fleur  de  terre  seront 
réservées  à  la  garde  des  liquides  destinés  à  la 
vente,  comme  le  vin  et  l'huile.  On  placera  sur 
des  espèces  de  planchers  ou  d'élages  les  fruits 
secs,  tels  que  le  blé,  le  foin,  les  feuillages,  la 
paille,  et  toutes  les  autres  espèces  de  fourrages. 

tur,  ut  nec  fundamenta  parietum  corriimpanliir,  nec  un- 
tjnha  pcdidum.  Lala  bubilia  esse  oportebit  pedes  derem 
vcl  minime  novein  :  quse  mensura  et  ad  procunihemlum 
pecori  el  jugario  ad  <  in  nmeundum  laxa  ministeria  pi;v- 
bpat.  Non  allius  édita  esse  pra>sepia  convenit,  quam  ut 
lios  aut  jumentum  sine  incommodo  stans  vesci  possit. 
Villico  juxta  januam  liai  babitatio  ,  ut  intrantium  exeun 
liumqiie  conspeclum  babeat.  Procuratoii  supra  januam 
ob  easdem  causas  :  et  is  tanien  villicum  observet  ex  vi- 
cino  :  silrpie  ntrique  proximum  horrenm,  quo  conferaliu 
omne  ruslicum  instrumcnlum;  et  inlra  id  ipsiini  dansa* 
Iocus,  quo  ferramenta  condantur.  Bubulcis  pastoribusque 
cellae  ponantur  juxta  sua  pecora,  ut  ad  corum  curam  s»l 
opportunus  excursiis.  Oinneslamcn  quam  proxiiue  allei 
abalterodcbcnt  babitare,  ne  villici  di\ersas  partes  cireum- 
cunlis  sedulitas  distendatur,  et  ut  inter  se  diligeiitia-  cl 
negligenliac  cujusque  lestes  sint.  Fars  aulem  fructuaria 
dividitm  in  (vilain  oleariam ,  lormiariam,  cellam  >ina- 
riam  ,  dcfrulariam ,  fYcnilia  palcariaque  el  apotbeeas  cl 
borrea,  ut  ex  iis  qu;e  suut  in  piano,  cuslodiam  reripianl 
liiiinidaiiim  iriiiin  tanquam  fini  aul  olci  vcnalium  ;  mcc*c 

autem  rea  congeraatur  tabulatis,  ut  iiumcnta,  benum  , 
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Les  greniers,  auxquels  conduira  un  escalier, 
auront  de  petites  fenêtres  croisées,  liviant  pas- 
sage aux  aquilons.  Cette  position ,  étant  la  plus 
fraîche  et  la  moins  humide ,  est  très-favorable  à 
la  conservation  des  grains.  Le  cellier  à  vin  ,  si- 
tué en  pleine  terre,  aura  la  même  exposition; 
mais  il  devra  se  trouver  très-éloigné  des  bains, 
du  four,  du  trou  à  fumier,  de  toutes  les  immon- 
dices d'où  s'échappent  des  émanations  fétides , 
ainsi  que  des  citernes  ou  des  eaux  saillantes, 
dont  les  évaporations  gâtent  le  vin.  Reaucoup 
de  cultivateurs  pensent  que  le  lieu  le  plus  fa- 
vorable pour  serrer  le  grain  est  une  grange  avec 
un  comble  arqué,  et  dont  le  sol  en  terre,  d'abord 
remué  et  humecté  avec  de  l'amurque  nouvelle  et 
non  salée,  a  été  ensuite  battu  et  consolidé  avec 
des  battes,  comme  les  pavés  connus  sous  le 
nom  de  Siyninum  upus.  Puis,  lorsque  l'ouvrage 
est  sec ,  on  le  recouvre  avec  un  enduit  dur,  dé- 
trempé avec  l'amurque  au  lieu  d'eau,  et  mêlé 
avec  de  la  chaux  et  du  sable.  On  enfonce  ensuite 
ce  mortier  dur;  à  force  de  le  battre  avec  les  bat- 
tes les  plus  pesantes ,  on  le  polit,  et  on  en  remplit 
soigneusement  tous  les  joints  et  angles  formés  par 
le  pave  et  les  murs;  car  les  fentes  qui  se  forment 
ordinairement  dans  ces  parties  offrent  des  retrai- 
tes ass'ireesaux  animaux  qui  viennent  de  des- 
sous terre.  Les  greniers  se  composeront  de  plu- 
sieurs compartiments,  dont  chacun  renfermera  les 
différentes  sortes  de  légumes  et  de  fruits.  Les 
murs  seront  revêtus  d'une  couche  de  mortier 
délayée  dans  l'amurque;  mais  au  lieu  de  paille 
ou  mettra  dans  cette  composition  des  feuilles  des- 
séchées d'olivier  sauvage,  ou,  à  leur  défaut,  de 
toute  autre  espèce  d'olivier.  Lorsque  cette  cou- 

f  rondes,  palo.v ,  caleraquc  pabula.  Sed  granaria,  ut 
dixi ,  sealis  adeantur,  et  modicis  fenestellis  aquilonibns 
inspiientur  Nain  ea  cadi  positio  maxime  frigida  et  mi- 
nime liiimiila  est  ;  quae  utraque  perennitatem  conduis 
frumenlis  affermit.  Kadem  ratio  est  (qua*)  in  piano  sita» 
vinaria-  cella' ,  quae  submota  procul  esse  débet  a  balineis , 
furno,  sterqtiilinio,reliquisqiie  immunditiis  tetrumodo- 
lem  spiranlibus  :  nec  minus  a  cisteruis  aquisve  salienli- 
bus,  qnibus  cxtrahilur  liiimor,  qui  vinum  corrumpit. 
Neque  me  pra?tcril,  sedem  fruinentis  optimam  quibus- 
dam  \ideri  hoiieum  tamara  contectum,  cujus  solum  ter- 
remnn  prius  quam  consternatiii ,  perfossum  et  aimirea 
retenti  non  salsa  madefat  tum ,  velnt  Sigiiiiiiiin  <ipus  pilis 
(imden-aliir.  Tum  deinde  <  uni  exaruit,  simili  modopavi- 
menla  teslacea,  qua*  pruaqua  rcteperinl  amurcam  mixta 
ealei  et  aiena-,  super slermmtur,  et  magna  \i  pavitulis  in- 
i  uUantur  atque  e\poliuntur,  nmnesqiie  paiïetuni  et  soli 
junctura-  teMaeeis  pulvinis  (ilmlauliir  :  qiioniam  1ère 
tum  in  bis  parlibus  a-dilicia  rimas  egerunt ,  cava  pra'bent 
et  latebras  subterraneis  animaJibus.  Sed  et  lacuhus  dis- 
tmguuntur  granaria,  ut  separatim  qua que  legnmiua  |kj- 
liant ur.  Parietes  obliuuntur  amurca  subacto  luto,  cui 
j.io  paleisadmiMa  siinl  aiida  oltMlri ,  vol  si  ea  non  Mot, 
«l..e  lolia  Deinde  <  uni  pia  du  tum  te<  t.tiiiim  rnaiiiit  , 
iuimis  aperça  itsptigitut,  qua  liceaU  fiuminlum  min 


che  sera  bien  sèche,  on  l'arrosera  de  nouveau  avec 
de  l'amurque,  qu'on  laissera  entièrement  sécher 
avant  de  rentrer  le  blé  dans  le  grenier.  Cette 
précaution  est  excellente ,  surtout  pour  préserver 
le  blé  des  charançonset  d'autres  animaux,  qui  ne 
tarderaient  point  à  le  ronger  si  on  la  négligeait. 
Néanmoins  si  le  grenier  n'est  pas  exposé  d'une 
manière  assez  favorable,  le  grain  le  plus  choisi 
ne  tarde  pas  à  s'y  moisir.  Lorsqu'on  n'a  rien 
à  craindre  de  l'humidité,  le  blé  peut  se  conserver 
dans  des  fosses  creusées  en  terre,  ainsi  que  cela  se 
pratique  dans  quelques  provinces  d'outre-mer.  En 
déposant  les  grains  dans  ces  espèces  de  puits  ap- 
pelés siros,  on  rend  en  quelque  sorte  une  seconde 
fois  à  la  terre  les  productions  qui  sont  sorties  de 
son  sein.  Pour  nos  contrées ,  qui  ne  sont  que 
trop  sujettes  à  l'humidité ,  nous  préférons  des 
greniers  élevés  au-dessus  du  sol,  et  construits  de 
la  manière  que  nous  venons  d'indiquer.  C'est  du 
moins  le  moyen  le  plus  sûr  pour  garantir  le  blé  des 
charançons.  Lorsque  cemalheurest  arrivé,  beau- 
coup de  personnes  pensent  qu'il  suffirait,  pour 
en  arrêter  les  progrès,  de  renouveler  l'air  dans 
les  tas  de  grains  par  la  ventilation  :  c'est  uneerreur 
raauifeste  ;  car  loin  de  chasser  les  charançons,  on 
les  disperse  ainsi  sur  la  totalité  des  monceaux.  Si 
au  contraire  on  ne  touche  point  au  grain ,  les 
eouches  supérieuresseront  seules  rongées  par  ces 
insectes,  qui  ne  pénètrent  pas  dans  le  blé  à  plus 
d'une  palme  de  profondeur.  Or,  il  vaut  mieux 
perdre  ce  qui  est  déjà  gâté,  que  d'exposer  toute 
la  récolte.  Lorsque  plus  tard  on  voudra  livrer  le 
blé  à  la  consommation,  on  n'aura  qu'à  mettre  à 
part  lescouches  supérieures,  pour  ne  prendre  que 
celles  qui  sont  restées  intactes.  Quoique  ces  ob- 

tur.  Ea  res  ab  noxa  curculionum  et  similium  animalium 
commodissime  videtur  conditas  fruges  defendere;  qua? 
nisi  diligeuter  repositœ  sint ,  celeriter  ab  eis  consumun- 
lur.  Sed  id  genus  lion ei ,  qin.nl  scripsimus ,  nisi  [sit  inj 
sicca  positione  villa;  quamvis  grauum  robustissimum  cor- 
rumpit situ  :  qui  si  uullus  adsit,  possunt  etiam  defossa 
fnimeiita  servai i,  sicut  transmarinis  quibusdam  proviu- 
ciis ,  ubi  puteorum  in  modum ,  quosappellant  siros,  ex- 
bausta  humus  ,  editos  a  se  fructus  recipit.  Sed  nos  in  no- 
slris  regionibus,  qua-  redundant  uligine ,  roagis  illam  po- 
sitionem  pensilisborrei,  et  bauccuram  paviinentorum  et 
pai  ietuiii  probamus  :  quoniam,  ut  retuli ,  sic  emunila  sola 
et  latera  liorreorum  prohibent  curculionem.  Quod  gMMU 
exilii  cum  iueidit ,  multi  opinantur  arceri  posse,  si  eiMH 
fruges  in  borreo  venlilentur,  et  quasi  refrigerentur.  Id 
autem  (alsissimum  est  :  neque  euim  boc facto  expelluntui 
animalia,  sed  iiiiiniscenlur  tolis  acervis  :  qui  si  maneaiit 
iminoli,  summis  lauliim  parlibus  infestantiir,  quoniam 
infra  mensuram  palmi  non  nascitiir  curculio  :  ImgMfM 
pra-stat  id  solum  ,  quod  jam  vitiatum  est,  quam  toliiin 
l>ericulo  subjicere.  Nam  tum  exiget  usus,  facile  e.-l.  eo 
sublalo,  quod  vitialmn  erit,  intcgto  inferiore  uti.  [Serf] 
hae.elM  exil  inseru- ,  non  tailien  intempestive  xideot 
ho.   Imo  relulissr.    loMllIalia   pi  ai  ipue  i  clla  qui    <>l«  ai  l.i 

catidaeessedebeat,  quia  commodios  oaanb  liquoi  va|»oir 
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servations  soient  étrangères  au  sujet  que  je  traite, 
je  ne  les  crois  pourtant  pas  déplacées  ici.  Les  cel- 
liers à  huile  doivent  être  chauds ,  et  les  pressoirs 
encore  plus,  parce  qu'en  général  les  liquides  se 
dissolvent  par  l'effet  de  la  chaleur  et  se  contrac- 
tent par  le  froid  ;  et  que  si  l'huile ,  lorsqu'elle 
sort  en  petite  quantité ,  vient  à  se  condenser,  elle 
ne  tarde  pas  à  devenir  rancc.  Mais  il  faut  que 
la  chaleur  soit  naturelle,  et  résulte  du  climat ,  et 
de  l'exposition  même  du  cellier.  On  évitera  avec 
soin  l'emploi  du  feu,  car  la  fumée  et  la  suie  enlè- 
veraient à  l'huile  sa  saveur.  C'est  pour  cette  raison 
que  les  pressoirs  doivent  recevoir  lcjour  du  midi , 
pour  qu'on  puisse  se  passer  de  feu  et  de  lumière 
lorsqu'on  pressera  l'olive.  Le  lieu  où  l'on  fera  bouil- 
lir le  vin  ne  sera  ni  étroit  ni  obscur,  afin  que  celui 
qui  est  chargé  de  ce  soin  y  soit  à  son  aise.  Le  lieu 
où  l'on  sèche  le  bois  nouvellement  coupé  sera 
placé  également  dans  la  partie  réservée  aux  tra- 
veaux  rustiques  de  la  métairie,  auprès  des 
bains  destinés  aux  gens  de  la  maison.  Quant  à 
ces  bains,  qui  ne  doivent  point  manquer  dans 
une  ferme ,  on  n'en  permettra  l'usage  aux  escla- 
ves que  les  jours  de  fête;  car  ils  affaiblissent  le 
corps  quand  ils  sont  trop  fréquents.  Les  celliers 
à  vin  seront  placés  au-dessus  des  endroits  d'où 
il  sort  habituellement  de  la  fumée,  parce  que  les 
vins  y  vieilliront  plus  vite,  et  que  la  continuité 
de  la  fumée  les  fera  parvenir  de  bonne  heure  à 
leur  maturité.  Toutefois ,  on  ménagera  un  autre 
cellier  pour  y  déposer  les  vins  vieux  ;  car  ils  se 
gâteraient  par  suite  d'une  fumigation  trop  pro- 
longée. Nous  en  avons  assez  dit  sur  la  situation 
de  la  métairie,  et  la  distribution  de  ses  différentes 
parties.  Les  dépendances  d'une  ferme  se  compo- 
sent d'un  four,  d'un  moulin  d'une  grandeur  pro- 
portionnée au  nombre  de  colons  qui  doivent  l'ha- 


biter, et  enfin  de  deux  réservoirs  d'eau,  dont  l'un 
sera  destiné  aux  oies  et  aux  bestiaux  ,  et  dont 
l'autre  servira  pour  tremper  les  lupins,  l'osier, 
les  verges  ,  et  d'autres  objets  de  cette  nature 
d'un  usage  journalier.  On  ménagera  en  outre 
deux  trous  à  fumier,  l'un  pour  recevoir  le  fu- 
mier nouveau  qui  doit  y  séjourner  toute  l'année , 
l'autre  pour  le  fumier  ancien,  qui  de  là  est  conduit 
aux  champs.  Ces  deux  fossés  doivent,  ainsi  que 
les  réservoirs,  être  légèrement  inclinés,  murés  et 
pavés ,  pour  que  l'humidité  du  fumier  ne  puisse 
s'échapper.  Ce  n'est  qu'en  conservant  ses  sucs 
que  le  fumier  conservera  toutes  ses  forces.  Il 
faudra  môme  l'humecter  continuellement ,  afin 
que  les  semences  de  ronces  et  de  mauvaises  her- 
bes qui  se  trouvent  mêlées  à  la  paille  et  à  la  li- 
tière y  pourrissent ,  et  n'  aillent  pas  germer  dans 
les  champs  où  l'on  doit  transporter  le  fumier. 
Les  cultivateurs  expérimentés  couvrent  avec  des 
claies  ou  des  branchages  tout  l'engrais  qu'ils  re- 
tirent des  bergeries  et  des  étables,  de  crainte  que 
le  vent  ne  le  dessèche,  ou  que  l'action  du  soleil 
ne  le  consume.  L'aire  se  trouvera  placée  ,  autant 
que  possible ,  sous  les  yeux  du  maître  ou  de  son 
intendant  ;  le  mieux  est  de  la  paver  en  pierres  du- 
res. Lorsque  le  sol  oppose  une  forte  résistance  aux 
pieds  des  bestiaux  et  au  poids  des  traîneaux ,  le 
grain  se  détache  plus  vite  de  l'épi  ;  et  quand  le 
blé  est  vanné,  il  est  plus  propre  et  moins  rempli 
de  petits  cailloux  et  de  terre  que  s'il  a  été  battu 
sur  le  sol  nu.  Près  de  l'aire  on  ménagera  un  lieu 
couvert ,  où  l'on  puisse  transporter  les  gerbes  à 
demi  battues,  pour  les  mettre  à  l'abri,  dans  le 
cas  où  une  pluie  imprévue  viendrait  interrom- 
pre les  travaux.  Cette  précaution,  que  l'incons- 
tance du  temps  rend  indispensable  en  Italie ,  de- 
vient inutile  dans  beaucoup  de  contrées  d'outre- 


solvitur,  ac  frigoribus  magis  conslringitur.  Oleum,  quod 
minus  provenit,  si  congelatur,  fracescel.  Sed  ut  calore 
uaturali  est  opus,  qui  contingit  posilione  ca-li  et  declina- 
tione ,  ita  non  est  opus  ignibus  aut  flammis  :  quoniam 
fumo  et  fuligine  sapor  olei  corrumpitur.  Propter  quod 
torcnlar  débet  a  meridiana  parte  illustrari,  ne  necesse  ba- 
beamus  ignés  lucemamque  adliibere ,  cum  premitur  olea. 
Cortinale  ubi  defrutum  fiât ,  nec  angustum  nec  obscurum 
sit,  ut  sine  incommodo  minister,  qui  sapam  decoquet, 
versa  ri  possit.  Fumarium  quoque  ,  quo  materia  -,  si  non  sit 
jampridem  cœsa,  festinato  siccetur,  in  parte  rustica:  villa; 
fieri  potesl  juuctum  iustieis  balneis.  Nam  eas  quoque  re- 
lertesse,  in  quibus  familia ,  sed  tantum  feriis,  lavetur. 
Neque  enim  corporis  robori  convenit  frequens  usus  ea- 
rum.  Apotbecae  recte  superpotienlur  bis  locis,  undc  ple- 
runiuue  fumus  exoritur  :  quoniam  vina  celerius  vétustés- 
cunl ,  quae  lumi  quodam  lenore  praecoquem  malui  ilatem 
tr alunit.  Propter  quod  et  aliud  tabulatum  esse  debcbit , 
quo  amoveantur  ne  rursus  nimia  suilitione  medicata 
sint.  Quod  ad  villae  pertinet  situm  partiumqueejusdispo- 
sitioncm ,  satis  dictum  est.  Circa  villam  deiuccps  bar. 
esse  oporlebit  :   liiiniiin  et  piMiiiium  quantum  fatanu 


numerus  colonorum  postulaverit  :  piscinas  minimum 
duas  :  alteram,  qua?  anseribus  ac  pecoribus  serviat;  al. 
teram,  in  qua  lupinum,  vimina  et  virgas  atque  alia,  qua; 
sunt  usilms  nostris  apta ,  maceremus.  Sterquilinia  quoque 
duo  sint:  unum  ,  quod  nova  purgamenta  recipiat,  et  in 
annum  conservet  ;  al  ter  uni ,  ex  quo  vetera  veliantur  :  sed 
utrumque  more  piscinarum  devexura  leni  clivo.et  ex- 
tructum  pavitumque  solum  babeat;  ne  bumorem  trans- 
mutant :  plurimum  enim  refert ,  non  adsiccato  succo  fi- 
muni  vires  continere,  et  assiduo  macerari  liquore,  ut  si 
qua  interjecta  sint  stramentis  aut  paleis  spinarum  velgra- 
minura  semina,  inlereant ,  nec  inagrum  exportai  a  segetes 
berbidas  reddant.  ldcoque  periti  rustici,  quidquid  01  ili- 
bus  stabulisque  conversum  progesscrunt ,  superpositis 
virgeis  cratibus  legunt ,  nec  arescere  ventis  sinunt,  aut 
solis  incursu  patiuntur  exuri.  Area ,  si  competit,  ita  cou- 
stituenda  est ,  ut  vel  a  domino  vet  certe  a  procuratore  de- 
spici  possit.  Kaque  optima  est  silice  constrata ,  quod  et 
celeriter  frumenla  deteruntur,  non  cedente  solo  pulsibus 
ungularum  tribularumque,  eteadem  eventilata  mundiora 
sunt,  hpBMaqae  carent  et  gladwlis ,  quas  per  tn'lm  un 
1ère  terrena  rcmiltit   area.  Unie  auteni  nubilaiiuin  ap- 


DE  L'AGRICULTURE,  L1V.  I. 


1S7 


mer,  où  il  ne  pleut  jamais  en  été.  Les  vergers  et 
les  potagers  devront  être  entourés  de  haies,  et 
se  trouver  à  peu  de  distauce  de  la  métairie,  et 
placés  de  telle  sorte  qu'ils  puissent  recevoir  l'é- 
coulement deségouts  de  la  cour,  des  bains,  ainsi 
que  la  lie  d'huile  qui  s'échappe  du  pressoir;  car 
ces  substances  sont  également  profitables  aux  ar- 
bres et  aux  légumes. 

VIL  La  métairie  se  trouvant  ainsi  disposée , 
l'attention  du  maître  devra  se  porter  sur  tous 
les  autres  objets,  et  principalement  sur  les  gens 
de  la  maison  :  ceux -ci  se  divisent  en  deux  classes, 
les  fermiers  et  les  esclaves.  Les  esclaves  sont 
libres  ou  enchaînés.  Il  se  montrera  facile ,  ac- 
commodant pour  ses  fermiers;  il  sera  plus  sévère 
pour  l'ouvrage  que  pour  le  payement  de  la  rente. 
Cette  conduite  leur  est  plus  agréable,  et  tourne 
à  notre  profit.  En  effet ,  lorsqu'une  terre  est  bien 
cultivée,  il  en  résulte  presque  toujours  du  bé- 
néfice, et  rarement  de  la  perte,  à  moins  que 
la  récolte  ne  soit  ravagée  par  les  pillages ,  ou 
détruite  par  l'intempérie  de  la  saison;  de  sorte 
que  le  fermier  n'osera  pas  demander  de  remise. 
De  son  côté,  le  propriétaire  ne  doit  pas  non  plus 
tenir  rigoureusement  à  l'exactitude  dans  l'ac- 
complissement des  engagements  que  le  fermier 
a  contractés;  par  exemple,  l'époque  du  paye- 
ment, la  livraison  du  bois,  et  mille  autres  choses 
qui  causent  plus  d'embarras  que  de  dépense. 
En  général ,  il  ne  faut  pas  être  trop  exigeant 
pour  certaines  choses  qu'on  aurait  droit  de  ré- 
clamer. Nos  ancêtres  disaient  avec  raison  que 
l'extrême  rigueur  est  souvent  la  plus  grande  des 
oppressions.  Toutefois  gardons-nous  de  pousser 
trop  loin  l'indulgence;  car,  ainsi  que  l'usurier 

plicari  débet  ,  maxiraeque  in  Italia,  propler  inconstan- 
tiam  caeli,  quo  collala  semitrita  frumenla  protegantur,  si 
subitanens  imber  iucesserit.  Nam  in  transmarinis  quibus- 
dam  regionibus,  ubi  restas  plu  via  caret,  super  vacu  uni 
est.  Poniaria  quoque  et  bortos  oportet  septo  circumdari, 
el  esse  in  propinquo,  atque  in  ea  parte,  quo  pc-ssit  ornnis 
stercorata  eolluvies  cortis  balineorumque  et  oleis  expressa 
aiiiurcv  sanies  inlluere  :  nain  ejusuiodi  quoque  laetatur 
alimenlis  el  olus  et  arbor. 

VII.  His  omnibus  ita  vel  acceptis  vel  compositis, 
piatipua  cura  domini  requiritur ,  cum  in  caeteris  rébus , 
tum  maxime  in  liominibus.  Atque  lii  vel  coloni  vel  servi 
sunt,  soluti  aut  viacti.  Comiter  agat  cum  colonis,  faci- 
lemque  M  pnebeat.  Avarius  opus  exigat,  quaiu  pensio- 
nés  :  quoniam  et  minus  id ofîendit ,  et  lamen  iu  universum 
magis  pro<lest.  Nam  ubi  sedulo  colitur  ager ,  plci  unique 
conipendium ,  iiunquam  (nisi  si  caeli  major  vis  aut  praedo- 
uis  iiicoMt  i!t  tiinitutum  afTert,  eoque  remissionein  co- 
louus  petere  non  audet.  Sed  nec  dominus  in  unaquaque 
re.ciim  <»l<>num  obligaverit,  lenax  esse  juris  sni  débet, 
sicut  iu  diebus  pecuniarum,  ut  ligniset  ca-teiis  parfit  ac- 
cessionibusexigendis,  quarum  cura  majoreni  inolesliam 
quam  impensam  rusticis  afTert.  Necsane  est  x  indicandum 
îiobis  qnidquid  licet.  Nain  summum  jus  antiqni  summam 
putabdiil  crutcui.  Nccrursus  in  lotum  rcmitlcndum  :  quo- 


Alphius  avait  coutume  de  le  dire,  les  meilleures 
créances  deviennent  mauvaises,  si  l'on  n'en  sol- 
licite point  le  payement.  J'ai  entendu  dire  à 
L.  Volusius,  ancien  consulaire,  homme  puis- 
samment riche,  que  le  fonds  le  plus  avantageux 
pour  un  chef  de  famille  était  celui  qui  serait 
cultivé  par  des  fermiers  nés  sur  la  propriété 
même.  Attachés  à  la  ferme  depuis  le  berceau , 
ils  la  regardent  comme  leur  patrimoine.  Je  suis 
également  convaincu  que  l'on  ne  gagne  pas  à 
changer  souvent  de  fermier.  Mais  il  serait  en- 
core moins  avantageux  d'affermer  sa  terre  à  un 
habitant  de  la  ville,  qui  cultive  par  ses  gens  plutôt 
que  par  lui-même.  Un  fermier  de  cette  sorte,  dit 
Saserna,  vous  donne  un  procès  en  place  de  la  rente. 
Il  vaut  donc  mieux  prendre  nos  fermiers  dans  les 
paysans  nés  sur  nos  terres,  et  choisir  celui 
d'entre  eux  qui  sera  le  plus  assidu  au  travail , 
toutes  les  fois  que  nous  ne  pouvons  cultiver 
nous-mêmes,  ou  qu'il  n'est  pas  avantageux  de 
faire  cultiver  par  nos  esclaves.  C'est  ce  qui 
arrive  dans  les  contrées  malsaines  et  stériles. 
Mais  pour  peu  que  le  climat  soit  sain  et  la  con- 
trée féconde,  un  bien  exploité  par  un  fermier 
rapporte  toujours  moins  que  celui  qui  aurait  été 
cultivé  par  le  maître  lui-même  ou  par  son  mé- 
tayer, à  moins  toutefois  que  celui-ci  ne  soit  uu 
esclave  indolent  ou  rapace  :  ce  qui  n'arrive  or- 
dinairement que  par  la  faute  du  maître  et  par 
sa  négligence.  Il  dépendait  de  lui  de  ne  point 
confier  à  un  tel  homme  la  gestion  de  ses  affaires , 
ou  de  la  lui  retirer.  Lorsqu'un  fonds  est  assez 
éloigné  pour  que  le  chef  de  famille  ne  puisse 
s'y  rendre  souvent ,  il  vaut  mieux  le  confier  à  des 
fermiers  libres  qu'à  des  métayers  esclaves,  sur- 

mam  vel  optima  nomina  non  appellando  fteri  mala  fome- 
nter Alpbius  dixisse  verissime  fertur.  Sed  et  ipse  nostra 
memoria  veterem  consularern  virumque  opuleutissimum 
L.  Volusium  asseverantem  audivi,  [patrisfamilias]  feli- 
cissimum  fundum  esse ,  qui  colonos  indigenas  baberet ,  et 
tanquam  in  paterna  possessione  natos  jain  inde  a  cunabu- 
lis  longa  familiaritate  retineret.  Ita  certe  mea  fert  opinio , 
rem  malani  esse  frequenlem  locationem  fuudi  :  pejorem 
tamen  urbanum  colonum ,  qui  per  familiam  mavult  agrum 
quam  per  se  colère.  Saserna  dicebat  ab  ejusmodi  bomine 
1ère  pro  mercede  lilem  reddi.  Propter  quod  operam  dan- 
dam  esse,  ut  et  rusticos  et  eosdern  assiduos  colonos  reti- 
■MENU ,  cum  aut  nobismetipsis  non  liaient ,  aut  per  do- 
mesticos  colère  non  expédient  :  quod  tamen  non  eveuit , 
nisi  in  bis  regionibus ,  quae  gravilate  caeli  solique  sterililate 
vastantur.  Casterum  cum  mediocris  adest  et  salubritas  et 
terrai  bouitas,  nunquam  non  ex  agro  plus  sua  cuique 
cura  reddidil  quam  coloni  :  non  nunquam  etiam  villici , 
nisi  si  niaxima  vel  negligentia  servi  vel  rapacitas  interve- 
uit.  Quae  utraque  peccata  plerumque  vitio  domini  vel 
commilti  vel  foveri  nibil  dubium  est  :  cum  liceat  aut  ca- 
vere,ne  talis  praelicialur  negotio;  aut  jam  praepositus  ut 
submoveatur  curare.  In  longinquis  tamen  fuudis ,  in  quos 
non  est  facilis  excursus  patrisfamilias ,  cum  oniue  KWU 
agii  tolerabUius  sit  sub  libciis  colonis,  quam  rab  vdlicis 
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tout  quand  ce  sont  des  terres  à  blé ,  que  le  fer- 
mier ne  peut  aussi  facilement  dégrader  que  des 
vignes  ou  d'autres  plantations.  Les  esclaves  en 
général  font  beaucoup  de  tort  à  leur  maître.  Ils 
louent  les  bœufs  à  des  étrangers  ,  les  nourrissent 
mal, ainsi  que  les  autres  bestiaux,  et  labourent 
la  terre  sans  exactitude.  Outre  cela,  ils  comp- 
tent plus  de  semences  qu'ils  n'en  emploient,  ne 
prennent  pas  assez  de  soin  des  terres  ensemen- 
cées pour  les  faire  venir  à  bien,  et  diminuent 
chaque  jour  par  leur  fraude  ou  leur  négligence 
le  grain  que  l'on  a  transporté  dans  l'aire  pour  le 
battre,  ou  ils  le  volent  eux-mêmes,  ou  ils  le  lais- 
sent voler,  faute  de  surveillance.  Le  blé,  une 
fois  serré  dans  les  greniers,  n'est  point  porté 
avec  fidélité  sur  leurs  comptes  ;  de  sorte  que,  par 
le  fait  du  régisseur  autant  que  par  celui  des  «zens 
de  la  maison,  la  propriété  sera  dégradée  et  dé- 
préciée en  peu  de  temps.  Je  pense  donc  que  si  le 
maître  ne  peut  lui-même  surveiller  sa  terre,  il 
fera  mieux  de  l'affermer. 

VIII.  Après  les  fermiers  ,  ce  sont  les  esclaves 
qui  doivent  occuper  l'attention  du  maître.  Il 
examinera  avec  soin  les  fonctions  auxquelles 
il  les  destine,  et  les  travaux  qu'il  juge  à  propos 
de  leur  confier.  Avant  tout,  je  conseillerai  de  ne 
point  prendre  un  métayer  parmi  les  esclaves  qui 
se  seront  rendus  agréables  par  la  beauté  de  leur 
corps,  ou  par  l'exercice  de  ces  arts  frivoles  qui 
tiennent  du  luxe  des  villes.  Ces  esclaves  sont 
lâches,  paresseux,  accoutumés  à  passer  leur 
temps  aux  promenades ,  au  cirque  et  aux  théâ- 
tres, à  hanter  les  tavernes  et  les  mauvais  lieux. 
Si  ce  goût  vient  à  les  suivre  au  milieu  des  tra- 
vaux de  la  campagne,  le  maître  en  ressentira 
les  suites  funestes ,  moins  dans  la  perte  de  son 

servis  liaberc,  lum  pracipue  frumcnlarium , qiiem  et  mi- 
nime (  sicut  vineas  aut  arbtistum  )  colonus  evertere  potest , 
et  maxime  vexant  servi,  qui  boves  elocant.eosdemqiieel 
caetera  pecora  maie  pascunt,  nec  industrie  terram  ver- 
tunt,  longeque  plus  imputant  seminis  jacti,  quam  quoil 
severint  :  sed  nec  quod  terra  mandaverint  sic  adjuvant, 
ut  recte  proveniat  :  idquc  cumin arcam  contulerunt,  per 
trituram  quotidic  minuunt  vel  fraude  vel  negligentia.  Nam 
et  ipsi  diripiunt,  et  ab  aliis  fuiibus  non  custodiunt.  Sed 
nec  conditum  cum  lide  rationibus  inferunt.  J ta  lit,  ut  et 
actor  et  l'ami  lia  peccent,  cl  ager  sa?pius  infametur.  Quare 
talisgeneris  produira,  si,  utdixi,  domini  prasentia cari- 
tin  uni  est,  censeo  locandum. 

VIII.  Proxima  est  cura  de  servis ,  cui  quemque  oflicio 
pra|R>nere  couveuiat,  quusqne  et  qualibus  uperibus  des- 
tinare.  Igitur  pramoneo  neviilicum  ex  eo  génère  serve- 
mm,  qui  corporc  placuerunt,  iustituamus  :  ne  ex  eo  qui- 
dem  online,  qui  urbanas  ac  delicatas  arteis  exercuerit. 
Socors  et  sonmiculosum  genus  id  mancipiorum,  otiis, 
caomo,  circo,  tbeatris,  aléa1,  popina1,  lupanaribus  con- 
suetuni,  nuuquam  non  easdem  ineptias  somniat ,  quas 
cum  in  agiïc  ulturam  transitait,  non  lanlum  in  ipso  soi  vo. 
quantum  in  uuiversa  redelrimcuti  domiuus  capil.  bligen- 
du>  est  ruslkis  opiiibus  ab  infante  duiatus,  et  iuspc<  10s 


esclave  que  dans  celle  de  tout  son  patrimoine. 
On  choisira  donc  pour  métayer  un  homme  ex- 
périmenté, et  endurci  aux  travaux  des  champs 
dès  son  enfance  :  et  si  l'on  n'en  trouve  pas,  on 
le  prendra  parmi  les  esclaves  dont  la  vie  a  été 
entièrement  consacrée  au  travail.  Un  jeune 
homme  n'est  pas  plus  apte  à  ces  fonctions  qu'un 
vieillard;  le  premier  n'aura  point  l'autorité 
nécessaire  pour  se  faire  obéir  de  ceux  qui  sont 
plus  âgés  que  lui,  et  l'autre  succombera  sous  le 
poids  des  travaux.  On  choisira  donc  un  homme 
dans  la  force  de  l'âge ,  robuste  et  vigoureux , 
connaissant  bien  l'agriculture ,  ou  du  moins  as- 
sez attentif  pour  pouvoir  se  mettre  promptement 
au  fait  de  cette  science;  car  il  ne  faut  pas  que 
ceux  dont  le  devoir  est  d'obéir  instruisent  celui 
qui  leur  commande.  Il  est  impossible  d'ailleurs 
qu'un  homme  puisse  bien  faire  exécuter  les  tra- 
vaux, s'il  a  besoin  de  demander  d'abord  des 
instructions  à  ceux  qui  lui  sont  subordonnés. 
Un  régisseur  pourra  très-bien  administrer  une 
ferme  sans  savoir  écrire,  pourvu  qu'il  ait  la 
mémoire  sûre.  Un  tel  régisseur,  nous  dit  Corné- 
lius Celsus,  apportera  plus  souvent  à  son  maître 
de  l'argent  que  des  livres  de  compte,  parce  que 
son  ignorance  ne  lui  permettrait  pas  de  les  fal- 
sifier, et  qu'il  n'oserait  non  plus  les  faire  falsifier 
par  d'autres,  de  crainte  qu'on  ne  découvrît  la 
fraude.  On  donnera  au  métayer  pour  compagne 
une  femme  prise  dans  les  esclaves,  qui  l'atta- 
chera davantage  à  la  ferme,  et  l'aidera  dans  sa 
besogne.  On  défendra  expressément  au  métayer 
ou  au  régisseur  de  prendre  ses  repas  avec  les  au- 
tres gens  de  la  maison ,  et  bien  moins  encore  avec 
les  étrangers.  Cependant  il  lui  sera  permis  d'ad- 
mettre à  sa  table  de  temps  à  autre,  et  surtout  les 

experimcnlis.  Si  tamen  is  non  erit,  de  iis  praficialur, 
qui  servitutem  laboriosam  toleraverunt.  Jamque  is  trans- 
cendent sptatem  prima;  juvenbe ,  nec  dum  senectulis  atti- 
gerit  :  illa,  ne  (et)  auctoritalem  detrahat  ad  imperium, 
cum  majores  dedignentur  parère  adolescenlulo  ■.  ba>c,  ne 
laboriosissimosuccumbat  operi.  Media'  igitur  sil  atalis  et 
firmi  roboris,  peritus  rerum  rusticarum,  aut  certe  maxi- 
mne  cura,  quo  celerius  addiscat.  Nam  non  est  nostri  ne- 
golii  allerum  imperare  et  atténua  docere.  Neque  enim 
reele  opus  exigere  valet ,  qui ,  quid  aut  qualitcr  facicudum 
sit,  ab  subjectodisc.it.  Potest  etiam  illileralus,  dummodo 
tenacissima1  sit  memoria? ,  rem  satis  commode  admiras- 
trare.  Kjusmodi  villicum  Cornélius  Celsus  ait  su-pius 
numos domino  quam  libium  aliène,  quia  nescius  litcra- 
runi  vel  ipse  minus  possil  raliones  conlingcre,  vel  per 
alium  propter  conscientiain  fraudis  timeat.  Sed  qualiciui- 
que  villicocontubernalis  millier  assignaiula  esl  ,qna!  cou- 
tineat  eum,  et  in  quibusdam  rebus  tamen  adjuvet.  Ei- 
dem<|ue  aclori  pracipiendum  est,  ne  convictum  cum  do- 
mestico,  multoq'uc  minus  cum  extero  babeat.  Nonnun 
quam  tamen  eum ,  quem  assidue  sedulum  et  fortem  in  ope- 
ribus  admiuislrandis  cognovcril,  Uoooris  causa  mensae 
sua?  die  festo  dignetui  adhîbere.  SacrHicia  nisi  ex  prae- 
teplo  domini  uefeceril.  Amspices  sagasque ,  quae  ut  raque 
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Jours  de  fête,  celui  qui  aura  montré  le  plus  d'as- 
siduité au  travail ,  et  de  lui  donner  ainsi  une  mar- 
que de  distinction.  Il  ne  fora  point  de  sacrifices 
sans  en  recevoir  l'ordre  de  son  maître.  Il  ne  re- 
cevra chez  lui  ni  devins  ni  magiciens,  qui ,  profi- 
tant de  la  superstition  des  hommes,  les  entraî- 
nent aux  dépenses  et  les  plongent  ensuite  dans  le 
crime.  Il  ne  fréquentera  pas  non  plus  la  ville,  ni 
les  marchés  et  les  foires ,  si  ce  n'est  pour  acheter 
ou  vendre  tout  ce  qui  sera  de  son  ressort.  Un 
métayer,  nous  dit  Caton,  n'est  point  un  coureur 
de  pavé;  il  ne  doit  point  dépasser  les  limites  de 
sa  ferme,  si  ce  n'est  pour  apprendre  quelque 
nouveau  procédé  relatif  à  la  culture  :  encore  ne 
faut-il  pas  dans  ce  cas  qu'il  s'éloigne  trop,  pour 
qu'il  puisse  être  de  retour  en  peu  de  temps.  Il  ne 
souffrira  point  qu'on  fasse  dans  ses  domaines 
de  sentiers  nouveaux,  ou  qu'on  y  pose  d'autres 
bornes  que  celles  qui  s'y  trouvent  déjà.  Il  ne  re- 
cevra point  d'hôte  chez  lui,  à  moins  que  ce  ne 
soit  un  ami  ou  parent  de  son  maître.  De  même 
qu'on  doit  lui  faire  toutes  ces  défenses,  on  doit 
aussi  l'exhorter  à  prendre  soin  des  instruments 
de  culture  et  des  ustensiles  de  fer.  Il  est  néces- 
saire qu'il  yen  ait  deux  fois  autant  qu'il  en  faut 
pour  le  nombre  des  esclaves  qu'il  occupera.  H 
mettra  en  réserve  les  instruments  de  rechange, 
après  s'être  assuré  qu'ils  sont  en  bon  état, pour 
n'être  jamais  contraint  de  recourir  à  ses  voisins, 
parce  que  le  temps  que  perdent  les  esclaves  pour 
en  aller  chercher  d'emprunt  a  plus  de  valeur  que 
l'argent  qu'on  dépenserait  pour  en  acheter.  Il 
tiendra  ses  gens  vêtus  avec  plus  de  commodité 
que  de  délicatesse,  et  il  aura  soin  qu'ils  soient 
garantis  du  froid ,  du  vent  et  de  la  pluie.  Des 
fourrures  garnies  de  manches  rempliront  par- 
faitement ce  but,  ainsi  que  d'anciens  citones , 
ou    manteaux  à  capuchon.  Les  ouvriers  ainsi 
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vêtus  pourront  travailler  en  plein  air,  même 
par  le  temps  le  plus  orageux.  Il  ne  suffit  pas  que 
le  métayer  soit  propre  aux  travaux  rustiques  ;  il 
faut  encore  qu'il  aitdes  qualités  morales,  autant 
que  le  comporte  l'état  de  servitude  dans  le- 
quel il  est  né,  afin  qu'il  n'exerce  pas  son  pouvoir 
sans  rigueur  comme  sans  mollesse.  Il  encoura- 
gera les  esclaves  qui  se  distingueront  parmi  les 
autres,  et  usera  d'indulgence  envers  les  moins 
laborieux ,  afin  que  tout  en  craignant  sa  sévérité 
ils  n'aient  point  à  se  plaindre  de  sa  rigueur.  En 
conséquence,  il  mettra  plus  d'activité  à  les  sur- 
veiller et  à  les  préserver  d'une  faute ,  que  d'em- 
pressement à  les  punir,  lorsqu'ils  en  auront 
commis  par  sa  propre  négligence.  Or,  la  sur- 
veillance la  plus  efficace  qu'on  puisse  exercer 
sur  l'homme  le  plus  pervers,  c'est  d'exiger  de 
lui  avec  rigueur  la  tâche  qu'on  lui  aura  prescrite, 
en  ayant  constamment  l'œil  sur  lui.  Par  ce 
moyen ,  ceux  qui  ont  la  conduite  des  différents 
travaux  rempliront  exactement  leurs  devoirs; 
et  les  autres  esclaves,  après  la  fatigue  de  la  jour- 
née, goûteront  volontiers  le  repos  et  le  sommeil, 
au  lieu  de  s'abandonner  aux  plaisirs  et  à  la  dé- 
bauche. Plût  aux  dieux  que  les  bonnes  et  an- 
ciennes coutumes,  qui  de  nos  jours  sont  tout  à 
fait  tombées  en  oubli ,  fussent  remises  en  vi- 
gueur I  Si  le  métayer  les  suivait,  il  n'exigerait 
de  service  de  la  part  des  esclaves  que  dans  l'in- 
térêt du  maître;  il  ne  prendrait  ses  repas  qu'en 
présence  des  gens  de  la  maison ,  et  sa  nourriture 
serait  semblable  à  la  leur.  Par  ce  moyen ,  il 
veillerait  avec  soin  à  ce  que  le  pain  dont  il 
mangerait  lui-même  fût  bien  fait,  et  que  les 
autres  aliments  fussent  apprêtés  sainement.  Il  ne 
laisserait  sortir  personne  de  la  ferme,  à  moins 
qu'il  ne  jugeât  à  propos  de  l'envoyer  lui  même 
quelque  part  ;  ce  qu'il  ne  doit  faire  d'ailleurs  que 


gênera  vana  superslilione  rudeis  animos  ad  impensas ,  ac 
•k'iiK -eps  ml  ftagitiacompcllunt ,  ne  admiscrit  :  neque  ur- 
Ih'iii  neque  nllas  nundinas  noverit,  nisi  cmendac  venden- 
<!,r\e  peilinentis  ad  se  roi  causa.  Yillicus  enim  ,  quod  ait 
Clin,  ambulator  esse  non  débet,  nec  egredi  teiminos, 
niM  ut  addiscat  aliquam  culturam  :  et  lux-  si  ita  in  vicino 
rst,  ni  (  ito  remeare  possit.  Siinila-,  novosque  limites  in 
agrolieii  ne  patiutur  :  HN  bospitem  nisi  ainicum  familia- 
unique  domini  necessarium  receperit.  Ut  ab  bis  aicendus, 
ila  exborlundus  est  ad  instrumenti  ferrainentornmqiie  ai- 
rain :  ut  duplicia  quant  numéros  servoruai  e\i«it  refecta 
el  repnsila  cu.stodiat,  ne  quid  a  vicino  pelendum  sit  : 
quia  plus  in  operis  servortim  (  avocandis ,)  quam  in  pretio 
reruin  ejusmodi  consumitur.  Cuil. un  uMilaïuque  familiam 
înagis  utililer  quam  délicate  liabeat,  munitamque  diligen- 
te! a  vento,  frigoie  plu\iaquc;  qua-  cuncla  prohibentur 
|wlli!iu<  manicatis,  ccutonibus  MBi  M  -lis,  vel  sagis  cuctil- 
lis.  M  -i  liât,  nullus  «lies  lam  inlolerabilis  eflt,  quo  non 
,ub  ditomoliri  aliquid  |x.ssii.  N«>c  tan  tu  m  operis  agrestis 
sit  ailifex,  sed  et  animi,  quantum  servile  patilur  inge- 
liium.  \irlulibus  iustrtictus,  n I  ncque  remisse  neque  cru- 


déliter  imperet  ;  semperque  aliquos  ex  melioribus  foveot, 
parcat  lamen  etiam  minus  bonis  :  ita  ut  potius  timeant 
ejus  severitatem  ,  quam  crmlelilatem  detestenlur.  Id  con- 
tingere  poteril,  si  maluerit  custodire  subjectos,  ne  peccent, 
quam  negligentia  sua  committere,  ut  piiniatdelinqiienfes. 
Nulla  est  autem  major  vel  nequissimi  liominis  custodia , 
quam  operis  evaclio,  ut  jusla  reddantur,  ut  villieus  sem- 
per  se  repwscntet.  Sic  enim  et  magislri  singulorum  offi- 
ciorum  setlulo  mtmia  sua  exequentur,  et  caeteri  post  defa- 
tigationem  operis  quieti  ac  somno  potius,  quam  déliais 
operam  dabunt.  Jam  illa  vetera,  sed  oplimi  moris,  qua; 
nunc  exoleverunt,  utinani  possint  oblineri  :  ne  conservo 
ministro  quoquam  nisi  in  re  domini  utatur;  ne  cibum  nisi 
inconspeetu  familio;  capiat,  neve  alium,  quam  qui  caete- 
i  is  pra-lietur.  Sic  enim  curabit ,  ut  et  panis  diligeuter  con- 
fiât, et  reliqua  salubriter  apparentur.  Ne  exlru  lines  nisi 
a  se  missnm  progredi  sinat  :  sed  nec  ipse  mit lat,  nisi  ma- 
gna nec«ssitatc  cogente.  Ncvenegotietur  sibi,  pecuniaime 
domini  aut  animalibus  aut  rébus  aliis  promercabbus 
ciceiqxt.  H;ec  enim  negotiatio  curam  villici  avocat ,  nec 
unquam  patitur  eum  cum  ralionibus  ilomiui  paria  facere; 
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fort  rarement ,  et  lorsqu'il  aura  été  contraint  par 
une  nécessité  impérieuse.  Le  métayer  ne  doit 
point  trafiquer  pour  son  compte,  ni  employer 
l'argent  de  son  maître  pour  acheter  du  bétail 
ou  d'autres  denrées.  Ce  commerce ,  en  détour- 
nant son  attention  des  affaires  de  son  maître, 
l'empêcherait  de  mettre  dans  les  comptes  l'exac- 
titude nécessaire;  et  quand  on  lui  demanderait 
de  l'argent,  il   ne   pourrait  donner   que  des 
marchandises.  Il  est  encore  un  point  fort  essen- 
tiel :  c'est  que  le  métayer,  loin  de  s'imaginer 
savoir  les  choses  qu'il  ignore  réellement ,  soit 
toujours  disposé  à  apprendre  celles  qu'il  ne  sait 
pas  encore.  On  ne  tire  jamais  d'une  opération 
agricole,  quelque  bien  faite  qu'elle  soit,  un  profit 
égal  à  la  perte  qui  en  résultera  si  elle  a  été  mal 
exécutée.  Il  n'y  a  qu'un  seul  principe  fondamen- 
tal en  agriculture,  c'est  de  ne  jamais  revenir 
plusieurs  fois  aux  différents  travaux  des  champs: 
lorsqu'il  faut  retoucher  à  ce  qui  a  été  mal  fait  par 
imprudence  ou  par  négligence ,  le  dommage  qui 
en  résulte  est  irréparable  ;  et  quel  que  soit  le  pro- 
fit que  l'on  en  tire  dans  la  suite ,  il  ne  saurait 
jamais  compenser  les  avantages  qu'eût  présentés 
l'entreprise  menée  à  bien  dès  l'abord.  Pour  les 
autres  esclaves ,  voici  les  règles  de  conduite  que 
j'ai  toujours  fidèlement  observées,  sans  avoir 
jamais  eu  sujet  de  m'en  repentir.  Je  prends  un 
ton  plus  familier  avec  les  esclaves  de  la  campa- 
gne surtout  quand  leur  conduite  est  irréprocha- 
ble, qu'avec  ceux  de  la  ville.  Comme  la  douceur 
d'un  maître  apporte  quelques  soulagements  à 
leurs  travaux  longs  et  pénibles,  je  pousse  quel- 
quefois la  familiarité  jusqu'à  badiner  avec  eux, 
et  leur  permettre  de  rire  et  de  plaisanter  avec 
moi.  Souvent  aussi,  surtoutquand  il  s'agit  d'une 
nouvelle  entreprise,  je  les  consulte  comme  s'ils 
en  savaient  plus  que  moi  ;  et  c'est  ce  qui  me 
met  en  état  déjuger  de  l'esprit  et  des  dispositions 


de  chacun  d'eux.  D'ailleurs,  j'ai  toujours  cru 
remarquer    qu'ils   abordent   avec  un   courage 
tout  particulier  les  travaux  sur  lesquels  ils  ont 
été  consultés,  s'iraaginant  sans  doute  que  je  ne 
les  avais  entrepris  que  par  leur  conseil.  Outre 
cela,  c'est  un  devoir  pour  tout  propriétaire  pru- 
dent de  visiter  souvent  les  esclaves  qui  sont 
en    prison ,   afin  de  s'assurer   s'ils   sont  bien 
enchaînés,  si  la  prison  elle-même  est  assez  sûre 
et  solide,  si  le  métayer  n'en  a  enchaîné  ni 
déchaîué  quelques-uns  à  l'insu  de  son  maître  ; 
car  il  y  a  deux  points  principaux  auxquels  le 
métayer  doit  se  conformer  :  d'abord  ,  de  ne  ja- 
mais ôter  les  chaînes,  sans  la  permission  du 
chef  de  famille,  à  ceux  qu'il  aura  condamnés  a 
cette  peine  ;  ensuite ,  de  ne  point  mettre  en  li- 
berté ceux  qui  auront  été  enchaînés  de  son  au- 
torité privée,  avant  d'en  avoir  instruit  son  maî- 
tre. En  général ,  les  esclaves  enchaînés  doivent 
être ,  de  la  part  du  maître,  l'objet  d'une  surveil- 
lance particulière.  11  s'assurera  par  lui-même 
s'ils  ne  sont  privés  ni  de  vêtements,  ni  des  autres 
choses  qui  leur  sont  nécessaires.  Il  doit  y  veiller 
d'autant  plus  scrupuleusement  que  ces  malheu- 
reux étant  soumis  à  plusieurs  supérieurs,  au  mé- 
tayer,  aux  chefs  d'atelier  et  aux  geôliers,  sont 
plus  que  les  autres  exposés  à  souffrir  toutes  sor- 
tes d'injustices,  et  n'en  sont  que  plus  redoutables 
dans  les  cas  où  la  cruauté  et  la  cupidité  de  ceux- 
ci  les  réduisent  au  désespoir.  Aussi ,  un  proprié- 
taire véritablement  attaché  à  ses  intérêts  doit  s'in- 
former, soit  auprès  d'eux,  soit  auprès  des  ouvriers 
libres  qui  méritent  le  plus  de  confiance,  si  l'on 
donne  aux  esclaves  enchaînés  ce  qui  leur  revient 
de  droit,  conformément  à  ses  ordres;  il  goûtera  lui- 
même  leur  pain  et  leur  boisson.  Il  examinera  l'état 
de  leurs  vêtements ,  de  leurs  manches  et  de  leurs 
chaussures.  Souvent  aussi  il  leur  accordera  la 
permission  de  lui  porter  les  plaintes  qu'ils  peuvent 


sed  ubi  numeratio  exigelur,  rem  pro  numis  oslendit.  In 
universum  tamen  hoc  maxime  obtinendum  ab  eo  est,  ne- 
quid  se  pulet  scire  quod  nesciat ,  quncratque  semper  ad- 
discere,  quod  ignorât.  Nam  cum  niiiltum  prodest  perite 

quid  facere ,  l plus  obest  perperam  fecisse.  l 'nu m  enim 

ac  sol  uni  dominatur  in  uisticatione,  quicquid  exigit  ratio 
cuit  ni  u-  semel  facere  :  quippe  cum  emendatur  vel  impru- 
dentia  vel  negligentia,  jam  res  ipsadecoxit,  nec  in  tant  uni 
postmodum  exuberat,  ut  et  se  amissam  restituât,  et 
quarstum  temporum  praeteritorum  resarciat.  In  caeteris 
servis  hœc  fere  praecepta  servanda  sunt,  quae  me  custo- 
disse  non poenilet ,  ut  rusticos,qui  modo  non  incommode 
se  gessissent,  saepius  quam  urbanos  familial  iusque  alto- 
quèrer;  et  cum  liac  comitate  domini  levari  perpetuum 
laborem  eorum  intelligerem ,  nonnunquam  etiam  jocarer, 
et  plus  ipsis  jocari  permitterem.  Jam  illud  saepe  facio,  ut 
quasi  cum  peritioribus  de  aliquibusoperibus  novis  delibe- 
rem,  et  per  hoc  cognoscam  cujusque  ingenium,  quale 
quamque  sit  prudens.   Tum  etiam  lihentius  eos  i<l  opus 


aggredi  video ,  de  quo  secum  deliberatum ,  et  consilium 
ipsorum  susceplum  putant.  Nam  ilia  solennia  sunt  omni- 
bus circumspectis ,  ut  ergastuli  mancipia  recognoscant; 
ut  explorent,  an  diligenter  vincta  sint;  an  ipsae  sedea 
custodiae  salis  tutae  munitaeque  sint  :  num  villicus  aut 
alligaverit  quempiam  domino  nesciente",  aut  revinxerit. 
Nam  utrumque  maxime  servare  débet ,  ut  et  quem  pater- 
familias  tali  pœna  multaverit,  villicus  nisi  ejusdem  per- 
missu  compedibus  non  eximal  :  et  quem  ipse  sua  sponte 
vinxerit,  ante  quam  sciât  dominus,  non  resolvat:  tanto- 
que  curiosior  inquisitio  patrisfamilias  débet  esse  pro  tali 
génère  servorum ,  ne  aut  in  vestiariis  aut  in  raetei  is  prae- 
bilis  injuriose  tractentur ,  quantoet  pluribus  subjecti ,  ut 
villicis,  ut  operum  magistris,  ut  ergastulariis ,  magis  ob- 
noxii  perpetiendis  injuriis ,  et  rursus  saevitia  atque  avaritia 
Ijvsi  magis timendi  sunt.  Itaque  diligens  dominus,  cum  et 
ab  ipsis ,  tum  et  ab  solutis ,  quibns  major  est  fuies , 
quaerat,  an  ex  sua  constitutionc  justa  percipiant.  Atque 
ipsepanispotionisque  bonitatem  gustu  suo  exploret;  ves- 
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avoir  à  faire  contre  ceux  qui  les  traitent  avec 
trop  de  cruauté  cl  les  frustrent  des  choses  néces- 
saires. Pour  moi,  autant  je  m'empresse  de  faire 
droit  à  ceux  dont  les  plaintes  sont  justes ,  autant 
je  sévis  contre  ceux  qui  cherchent  à  exciter 
des  séditions  dans  la  maison ,  ou  à  calomnier 
leurs  supérieurs.  D'un  autre  côté,  je  me  plais 
toujours  à  récompenser  ceux  dont  la  conduite 
aura  été  irréprochable.  Quant  aux  femmes  es- 
claves, nous  avons  toujours  dispensé  de  tout 
travail  et  même  rendu  à  la  liberté  celles  qui 
avaient  élevé  plusieurs  enfants;  une  esclave 
qui  avait  mis  au  monde  trois  garçons  n'était  plus 
assujettie  à  faire  aucun  ouvrage  ;  celle  qui  en 
avait  davantage  était  entièrement  libre.  Une 
conduite  équitable  et  sage  de  la  part  d'un  chef  de 
famille  contribue  beaucoup  à  l'accroissement  de 
son  patrimoine.  De  retour  à  la  campagne,  le 
propriétaire  n'oubliera  jamais  d'invoquer  les 
dieux  pénates;  ce  devoir  rempli,  il  ira  à  l'ins- 
tant même ,  ou ,  s'il  est  trop  tard ,  le  lendemain, 
visiter  ses  terres,  et  inspecter  toutes  les  parties 
de  la  ferme  ;  il  s'assurera  si  son  absence  n'a  pas 
apporté  du  relâchement  dans  la  surveillance  ou 
dans  l'ordre  établi ,  si  l'on  n'a  point  dépouillé 
ses  vignes ,  ou  ses  arbres  fruitiers.  Ensuite  il 
comptera  ses  bestiaux,  ses  esclaves  ;  il  passera  en 
revue  les  instruments  de  culture  et  les  meubles 
du  ménage.  En  suivant  tous  ces  conseils  pendant 
plusieurs  années,  il  parviendra  à  établir  une 
habitude  d'ordre  dont  il  jouira  dans  sa  vieillesse; 
et  alors,  quelque  affaibli  qu'il  soit  par  l'âge, 
il  n'aura  point  à  craindre  de  devenir  le  jouet  ou 
la  dupe  de  ses  gens. 

IX.  Il  nous  reste  encore  à  parler  des  qualités 
physiques  et  morales  que  nous  devons  rechercher 


dans  les  esclaves,  d'après  la  nature  du  travail 
auquel  ils  sont  destinés.  Ceux  qu'on  voudra  mettre 
à  la  tête  des  travaux  devront  se  distinguer  par 
leur  intelligence  et  leur  zèle  :  deux  qualités  plus 
essentielles  dans  leurs  fonctions  que  la  stature  et 
la  vigueur  du  corps,  parce  que  ce  service  demande 
une  surveillance  active,  et  une  connaissance  par- 
faite de  l'agriculture.  Quant  à  celui  qui  conduit 
les  bœufs,  ces  qualités  seraient  insuffisantes,  s'il 
n'était  en  état  de  se  faire  craindre  de  ses  bes- 
tiaux par  une  voix  forte  et  une  taille  imposante. 
Mais  il  doit  tempérer  la  force  par  la  douceur,  et 
chercher  plutôt  à  inspirer  de  la  frayeur  qu'à  se 
montrer  brutal.  De  cette  manière  les  bœufs  lui 
obéiront  plus  volontiers ,  et  supporteront  mieux 
et  plus  longtemps  les  fatigues,  que  s'il  les  acca- 
blait de  travail  et  de  coups.  Je  parlerai  en  son 
lieu  avec  plus  de  détail  des  devoirs  des  chefs  des 
travaux  et  de  ceux  des  laboureurs.  Il  suffit  de 
faire  remarquer,  pour  le  présent,  que  la  haute 
stature  et  la  force  physique  indispensables  pour 
le  laboureur  ne  sont  d'aucune  utilité  aux  chefs 
des  travaux.  Il  faudra  par  conséquent  choisir  tou- 
jours les  premiers  parmi  les  esclaves  d'une  taille 
élevée,  et  pour  les  raisons  que  je  viens  d'indiquer, 
et  parce  que,  des  différents  travaux  rustiques,  il 
n'en  est  aucun  qui  fatigue  moins  un  homme  grand 
que  le  labourage  ;  ce  qui  se  comprend  parfaite- 
ment quand  on  considère   qu'en  labourant  il 
marche  presque  droit,  et  qu'il  peut  s'appuyer  sur 
le  manche  de  la  charrue.  Quant  aux  ouvriers  or- 
dinaires, appelés  médiastini,  il  n'est  pas  néces- 
saire qu'ils  soient  d'une  grande  taille,  pourvu 
qu'ils  aient  la  force  nécessaire  pour  supporter  les 
travaux.  Il  importe  peu  que  les  gens  qui  tra- 
vaillent la  vigne  soient  petits ,  pourvu  qu'ils  aient 


tem,  manicas,  pedumque  tegtnina  recognoscat.  Sa?pe 
etiam  querendi  potestatem  faciat  de  iis  ,  qui  ant  crudeliter 
eos  aut  fraudulenter  infestent.  Nosquidem  aliquando  juste 
dolentes  tam  vindicamus,  quam  animadverlimus  in  eos , 
qui  seditionibus  familiam  concitant  ,qui  calumniantur  ma 
jjislios  siios  :  ac  rursus  praemio  prosequitnur  eos,  qui 
strenue  atque  industrie  se  gerunt.  Fœminis  quoque  fœcun- 
dioribus,  quarum  in  sobole  certus  numerus  bonorari 
débet,  otium  nonnunquam  et  libertatcm  dedimus,  cum 
plures  natos  educassent.  Nam  cui  très  erant  filii ,  vacatio; 
nii  plures,  libertas  quoque  contingebat.  Haecet  justitia  et 
ciira  patrisfamilias  multum  confert  augendo  patrimonio. 
Sed  et  illa  meminerit ,  cum  e  civitate  remeaverit ,  deos 
pénates  adorare  :  deinde  si  tempestivum  erit,  confestim , 
si  minus,  postero  die  fines oculis  perlustrare,  et  omnes 
partes  agri  revisere  atque  aestimare,  num  quid  absentia 
sua  de  disciplina  et  custodia  remiserit  ;  num  aliqua  vitis , 
num  arl>or,  num  fruges  absint  :  tutn  etiam  pecus  et  fami- 
liain  recenseat ,  fundique  instrumentum ,  et  supellectilem  : 
qua?  cum  ta  si  per  plures  annos  facere  instituent,  bene 
moratam  disciplinant ,  cum  senectus  advenerit,  obtinebit. 
Née  erit  ulia  ejus  aetas  annis  ita  conforta,  ut  spernatur  a 
sci  sis. 


IX.  Dicendum  etiam  est,  quibus  operibus  quemque 
lia  bit  h  m  corporis  aut  animi  contribuendum  putemus. 
Magistros  operibus  oportet  praeponere  sedulos,  ac  fruga- 
lissimos.  Ea  res  utraque  plus  quam  corporis  statura  ro- 
burque  confert  Imic  negotio  :  quoniam  id  ministerium 
custodia?  diligentis  et  artis  officium  est.  Bubulco  quamvis 
necessaria,  non  (amen  satis  est  indoles  mentis,  nisi  eum 
vastitas  vocis  et  habitus  metuendum  pecudibus  efficit. 
Sed  temperet  vires  clementia  :  quoniam  terribilior  débet 
esse  quam  sœvior,  ut  et  obsequantur  ejus  imperiis,  et 
diutius  perennent  boves  non  confecti  vexatione  simul  ope- 
rum  verberumque.  Sed  quae  sint  magistrorum  munia 
quaeque  bubulcorum,  suo  loco  repetam.  Nunc  admo- 
nuisse  satis  est,  nibil  in  his,  in  illis  plurimum  referre 
vires  et  proceritatem.  Nam  longissimum  quemque  arato- 
rem,  sicut  dixi,  faciemus,  et  propter  id,  quod  paullo 
ante  retuli ,  et  quod  in  re  rustica  nullo  minus  opère  fatiga- 
tur  prolixior,  quia  in  arando  stivae  pêne  rectus  innititur. 
Mediastinus  qualiscunque  status  potestesse,  dummodo 
perpetiendo  labori  sit  idoueus.  Vineac  non  sic  altos  quem- 
admodum  latos  et  lacertosos  viros  exigunt.  Nam  is  ha- 
bitus fossuris  et  putationibus  caeterisque  earum  cullurU 
magis  aptus.  Minus  in  hoc  officio  quam  in  cacteris  agi  ko 
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les  épaules  larges  et  les  muscles  développés.  Ils 
seront  plus  propres  à  bêcher  et  tailler  la  vigne, 
et  à  lui  donner  toutes  les  façons  qu'elle  demande. 
La  bonne  conduite  est  moins  importante  pour 
les  vignerons,  qui  travaillent  toujours  en  compa- 
gnie et  sous  les  yeux  d'un  chef,  que  pour  les 
autres  ouvriers.  Comme  généralement  les  hommes 
vicieux  ont  l'esprit  plus  vif,  et  que  la  culture  de 
la  vigne  exige  non-seulement  des  gens  robustes 
mais  encore  intelligents,  on  donne  ordinairement 
ces  travaux  à  ceux  qui  sont  à  la  chaîne.  Hâtons- 
nous  d'ajouter  que,  quel  que  soit  le  genre  d'ou- 
vrage, un  homme  honnête,  et  doué  de  la  même 
aptitude,  s'en  acquittera  toujours  mieux  qu'un 
mauvais  sujet  :  ceci  soit  dit  en  passant,  et  pour 
ne  point  donner  à  penser  que  j'aime  mieux  faire 
cultiver  mes  terres  par  des  misérables  que  par 
tles  gens  honnêtes  et  probes.  Toutefois,  on  con- 
viendra qu'il  est  nécessaire  d'établir  une  cer- 
taine distinction  dans  les  différents  travaux  d'a- 
griculture, c'est-à-dire  qu'on  ne  doit  point  les 
faire  exécuter  indifféremment  par  toutes  sortes 
de  gens.  Du  moins  ce  ne  serait  pas  là  une  pra- 
tique bien  avantageuse  pour  le  propriétaire;  car 
lorsque  chaque  ouvrier  n'a  pas  sa  besogne  fixe  et 
déterminée,  il  craint  toujours  en  avançant  son 
propre  ouvrage  d'avancer  celui  de  ses  compa- 
gnons, et  il  cherche  à  se  soustraire  au  travail  par 
tous  les  moyens  possibles.  En  outre,  quand  plu- 
sieurs sont  occupés  au  même  ouvrage,  on  ne  peut 
reconnaître  quel  est  celui  qui  s'est  mal  acquitté 
de  sa  tâche.  Il  importe  donc  d'établir  d'abord  une 
distinction  entre  les  laboureurs,  les  vignerons, 
et  les  ouvriers  ordinaires,  et  de  les  diviser,  les 
uns  comme  les  autres,  en  plusieurs  classes,  dont 
chacune  ne  se  composera  pas  de  plus  de  dix  hom- 
mes. Les  anciens,  qui  appelaient  ces  classes  décli- 


nes, approuvaient  fort  celte  institution.  En  effet, 
dix  hommes  sont  faciles  à  surveiller,  tandis  que 
l'attention  du  chef  serait  distraite  si  ce  nombre 
était  dépassé.  Lorsque  la  ferme  est  d'une  grande 
étendue,  on  répartira  les  décuries  sur  les  diffé- 
rentes parties  qui  la  composent.  En  distribuant 
la  besogne,  on  fera  toujours  en  sorte  de  ne  ja- 
mais laisser  un  ouvrier  seul ,  et  même  deux  en- 
semble, parce  que  quand  ils  sont  dispersés  en 
petit  nombre,  ils  ne  peuvent  être  suffisamment 
surveillés;  d'un  autre  côté  il  ne  faut  pas  qu'ils 
soient  occupés  plus  de  dix  au  même  ouvrage;  car 
étant  en  trop  grand  nombre,  ils  se  reposent  l'un 
sur  l'autre  pour  la  tâche  qui  leur  est  imposée  en 
commun.  Cette  division  de  travail  aura  l'avantage 
d'exciter  une  louable  émulation  parmi  lesouvriers, 
et  de  nous  faire  connaître  les  paresseux.  Une  fois 
cette  espèce  de  lutte  établie,  la  punition  qui  frap- 
pera les  retardataires  sera  trouvée  juste  par  les 
autres  et  supportée  sans  murmure.  Nous  venons 
d'exposer  les  différents  détails  qui  doivent  en 
premier  lieu  occuper  l'attention  de  celui  qui  se 
destine  à  l'agriculture  :  la  salubrité,  les  routes, 
les  voisins,  l'eau,  la  situation  et  la  distribution 
d'une  ferme,  les  métayers  et  les  esclaves  :  nous 
voici  arrivésà  la  culture  elle  même  ;  nous  en  trai- 
terons dans  le  livre  suivant,  avec  l'étendue  que 
demande  l'importance  du  sujet. 


LIVRE  IL 

1.  Vous  me  demandez,  mon  cher  Publius  Si!— 
vinus  (et  je  ne  ferai  point  attendre  ma  réponse) 
pourquoi  j'ai  commencé,  dès  le  premier  livre  de 
mon  ouvrage,  par  réfuter  presque  tous  les  an- 
ciens auteurs  qui  ont  écrit  sur  l'agriculture  ,  et 


lalio  frngalitatem  requirit,  quia  et  in  lurba  et  sub  moni- 
lore  viuitor  opus  facere  débet.  Ac  plerumquo  vclodor 
animusest  improborum  |bominumt]  quem  desiderat  bu- 
jiis  operis  conditio.  Non  solmn  enim  fortein,  sed  et  acu- 
minis  strenui  ministrum  postulat.  Ideoque  vineta  pluri- 
iiiiiin  per  alligatos  cxcolunlur.  Nihil  tamen  ejusdem  agili- 
latis  bomo  frugi  non  melius,  quam  nequam  faciet.  Hoc 
interposai,  ne  quis  existimet,  in  ca  me  opinione  versari, 
qua  malim  per  noxios  quam  per  innocentes  rura  colère. 
Sed  et  illud  censeo,  ne  confundantur  opéra  familial,  sic 
ut  omnes  omnia  exequantur.  Nam  id  minime  condm  il 
agricole ,  seu  quia  nemo  suum  proprium  aliquod  esse 
opus  crédit  :  seu  quia  cum  enisus  est ,  non  suo  sed  com- 
muni  offîcio  proficit,  ideoque  labori  multum  se  subtra- 
bit;  nec  tamen  viritim  malcfactum  deprehenditur,  quod 
(il  a  uiiillis.  Propter  quod  separandi  sunt  aratores  a  vini- 
toribus,  (etvinitores  ab  araloribus,)  iiquea  mediaslinis. 
('lasses eliam  non  majores  quam  denum  hotninum  faciun- 
d;m,  quas  decurias  appellaverunt  antiqui  et  maxime  pro- 
baverunt,  quod  is  numeri  mndiis  in  opère  commodissime 
custodirelur ,  nec  pra-euntis  mondons  diligentiam  mul- 
titudo  confunderel.  llaque  si  latior  est  ager,  in  regio- 


nes  diducendae  sunt  eae  classes,  dividundumqne  ifa  opus, 
ut  neque  singuli  binive  sint ,  quoniam  dispersi  non  facile. 
custodiuntur  :  nec  tamen  supra  decem  ,  ne  rursus  ubi  ni- 
mia  turba  Bit,  id  opus  ad  se  perlinerc  singuli  non  existi- 
ment.  Haec  ordinatio  non  solum  concilat  a-mulationem, 
sed  et  deprebendit  ignavos.  Nam  cum  cerlamine  opus 
excitetur,  tu  m  in  cessantes  animadversio  justa  et  sine 
qucrela  videtur  adluberi.  Sed  nimirum  duni  qtue  maxime 
providenda  sunt  agricolae  fuluro  prcecipimus,  de  salubri- 
tate ,  de  via ,  de  vicino ,  de  aqua ,  situ  villan ,  lundi  modo, 
colonorum  etservorum  genciibus.oftïciorum  operumque 
distribulione ,  tempestive  per  h;rc  ad  ipsum  jam  terrre 
cultum  pervenimus ,  de  quo  pluribus  libro  insequenle 
mox  disserimus. 


LIBER  SDCUNDUS. 


I.  Qiuvris  ex  me,  Publi  Silvine,  quod  ego  sine  cun- 
ctatione  non  recuso  doeere,  cur  priore  libro  velerem 
opinionem  fere  omnium,  qui  de  cultu  agrorum  locuti 
sunt,  a  priucipio  confestim  repulerim,  falsamque  senten- 
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pai  rejeter  comme  fausse  l'opinion  qu'ils  ont 
que  la  terre,  fatiguée,  épuisée  par  l'action  du 
temps  et  le  travail  des  hommes,  est  accablée 
maintenant  sous  le  poids  de  la  vieillesse.  Je  n'i- 
gnore point  que  vous  respectez  beaucoup  l'auto- 
rité  des  auteurs  illustres,  et  surtout  celle  de  Tré- 
mellius,  qui  a  laissé  à  la  postérité  un  ouvrage  écrit 
avec  autant  d'érudition  que  d'élégance,  et  ren- 
fermant la  plupart  des  règles  relatives  à  l'écono- 
mie rurale.  Entraîné  sans  doute  par  l'estime  qu'il 
avait  vouée  aux  anciens  qui  ont  écrit  sur  la  même 
matière ,  Trémellius  s'était  imaginé  que  la  terre, 
mère  commune  de  toutes  choses ,  actuellement 
dans  la  décrépitude,  ressemblait  à  ces  vieilles 
femmes  qui  ont  cessé  d'enfanter.  Je  serais  as- 
sez disposé  à  partager  cette  opinion  ,  si  l'on  ne 
voyait  plus  de  fruits  sur  la  terre.  Mais,  pour  me 
servir  de  la  même  comparaison ,  une  femme  est 
regardée  comme  stérile ,  non  pas  quand  elle  n'a 
plus  deux  ou  trois  enfants  à  la  fois  ,  mais  lors- 
qu'elle a  tout  à  fait  cessé  d'en  mettre  au  monde. 
Une  fois  qu'une  femme  n'est  plus  jeune ,  elle  a 
beau  vivre  longtemps  par  delà,  la  fécondité  que 
les  années  lui  refusent  ne  lui  est  jamais  rendue. 
Au  lieu  que  la  terre ,  qu'elle  ait  été  laissée  en 
friche  par  un  accident  ou  volontairement,  ré- 
pond au  soin  du  laboureur,  et  compte  avec  usure 
le  repos  qu'on  lui  a  laissé ,  dès  qu'on  la  cultive 
de  nouveau.  Ce  n'est  donc  pas  la  vieillesse  qui 
peut  avoir  diminué  la  fécondité  de  la  terre  :  car 
une  fois  la  vieillesse  venue,  il  n'y  a  plus  de  re- 
tour, et  nous  ne  pouvons  ni  rajeunir,  ni  repren- 
dre notre  première  vigueur.  D'un  autre  côté,  ce 
ne  peut  être  la  fatigue  du  terrain  qui  diminue 
la  récolte  du  cultivateur;  car  il  y  aurait  de  la 
folie  à  penser  que  la  fatigue  soit  une  suite  de  la 


culture  et  de  l'agitation  des  terres,  comme  elle 
est  dans  les  hommes  un  résultat  d'un  exercice 
violent,  ou  d'un  fardeau  trop  considérable.  Vous 
m'objecterez  peut-être  l'assertion  de  Trémellius, 
qui  affirme  que  toute  terre  sauvage  et  vierge 
produit  avec  abondance  après  une  première  cul- 
ture ,  tandis  que  les  années  suivantes  elle  ne  ré- 
pond plus  avec  la  même  abondance  au  soin  du 
cultivateur.  Le  fait  que  Trémellius  avance  est 
exact  ;  mais  il  n'a  pas  cherché  à  en  approfondir  la 
cause.  Si  une  bruyère  transformée  en  champs 
est  plus  féconde  que  tout  autre  sol ,  ce  n'est  point 
parce  que  la  terre  est  plus  jeune,  plus  neuve, 
mais  parce  qu'ayant  été  suffisamment  engraissée 
par  le  feuillage  des  arbres  et  les  herbes  qui  y 
croissaient  sans  culture,  elle  se  prête  avec  plus 
de  facilité  à  la  nutrition  des  plantes.  Mais  dès 
qu'une  fois  les  racines  de  ces  herbes  ont  été  ar- 
rachées par  les  herses  et  les  charrues ,  et  que  les 
arbres  ayant  été  coupés  ont  cessé  de  nourrir  de 
leur  feuillage  la  terre  qui  les  produisait  ;  que  les 
feuilles  qui  tombaient  des  arbres  et  arbrisseaux, 
au  lieu  de  rester  couchées  sur  le  sol  comme  aupa- 
ravant ,  sont  retournées  par  le  soc  de  la  charrue  , 
enterrées  et  incorporées  aux  couches  inférieures  et 
moins  fertiles  de  la  terre;  il  arrivera  nécessairement 
que  le  terrain  lui-même,  privé  de  son  ancienne 
nourriture  ,  maigrira  promptement.  Si  donc  les 
champs  répondent  aujourd'hui  moins  largement 
à  nos  espérances ,  il  ne  faut  en  accuser  ni  l'é- 
puisement du  sol,  ainsi  que  l'ont  fait  la  plupart 
de  nos  auteurs,  ni  la  vieillesse  de  la  terre, 
mais  notre  propre  négligence.  Car  les  récoltes  se- 
raient toujours  abondantes ,  si  nous  voulions  en 
quelque  sorte  renouveler  la  terre  par  des  en- 
grais fréquents ,  opportuns,  et  sagement  distri- 


tiam  repudiaverim  censentium  longo  aevi  situ  fongique 
jaiii  temporis  exercitalione  fatigatam  et  effœtam  Immum 
consenuisse.  Nec  te  iguoro  cum  et  aliorum  illustrium 
scriptorum  tum  pracipue  Tremellii  auctoritatem  revereri, 
qui  cum  plurima  rusticarum  rerum  praccepla  simtil  dé- 
ganter et  scite  memoria?  prodiderit,  videlicet  illectus 
nimio  favore  priscorum  de  simili  materia  disserenlium 
falso  credidit,  parentem  omnium  terrain,  sicut  muliebrem 
sexum  atate  anili  jam  confectam,  progenerandis  esse 
fh-tibus  inliabilem.  Quod  ipse  quoque  confiterer,  si  in 
totum  nulla»  fruges  provenirent.  Nam  et  hominis  tum 
(ifUHiu)  dcclaratur  stérile  seniuni ,  noncumdesinit  mulier 
trigemiiu»  atit  gi-minos  parère,  sed  cum  omnino  nullum 
Mnceptam  edere  valet  Ilaque  transaclis  juventae  tempo- 
rihus,  etiam  si  longa  vita  superest,  partus  lamen  annis 
fcnfgrtm  Mi  ItMÉr.  At  e  contrario  seu  sponte  seu 
quolibet  casu  destitula  humus,  cum  est  repetita  cultu, 
HMgM  faaon  cessationis  colono  respondet.  Non  ergo  est 
exiguarum  fruguni  causa  terra  vetuslas,  si  modo  cum 
semel  inva>it  senectus,  regressum  non  babet,  nec  revi- 
tut  repubescere  polest;  sed  ne  lassiludo  quidém 
soli  minuit  agricole  fructum.  Neque  enim  pnidentis  est 
adduci  tanquam  in  bomùùbus  nimiaccorporis  exercitationi, 

CULl'MEIXE  . 


aut  oneris  alicujus  ponderi,  sic  cultibus  et  agitalionibus 
agrorum  fatigationem  succedere.  Quid  ergo  est,  inquis, 
quod  asseverat  Trémellius  intacta  et  silvesti  ia  loca ,  cum 
primum  cœperint  cultu  m  exuberare,  mox  deinde  non  ita 
respondere  labori  colonorum?  videt  sine  dubio  quid  eve- 
niat,  sed  cur  id  acculât ,  non  pervidet.  Neque  enim  ideirco 
rudis  et  modo  ex  silvestri  babitu  in  arvum  transducta 
fœcundior  liaberi  terra  débet,  quod  sit  requietior  et  junior  ; 
sed  quod  multorum  amiorum  frondibus  et  herbis ,  quas 
suaple  natura  progeneraliat ,  velut  saginata  largioribus  pa- 
bulis,  facilius  edendis  educandisque  frugibus  sufïicit.  At 
cum  perruplœ  rastris  et  aratris  radices  herbarum,  ferroque 
succisa  nemora  frondibus  suis  desierunt  alere  matrem , 
quanque  temporibus  autumni  fïutetis  et  arboribus  delapsa 
folia  superjaciebantur,  mox  conversa  vomeribus,  et  infe- 
riori  solo,  quod  plerumque  est  exilius,  permista,  alque 
absumta  sunt  :  sequitur,ul  destituta  prislinis  alimentis 
macrescat  humus.  Non  igitur  fatigatione,  quemadmodum 
plurimi  crediderunt,  nec  senio,  sed  nostra  srilicet  inertia 
minus  l>eiiigne  nobis  arva  respondenl.  Licet  enim  majo- 
rem  fructum  perciperc  si  frequenti  et  tempestiva  et  mo- 
dica  stercoratione  terra  refovealur.  De  cujus  cultu  dicln- 
ros  nos  priori  volumine  polliciti  jam  nunc  disseremus. 
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hués.  J'arrive  maintenant  à  la  culture  de  la  terre, 
ainsi  que  je  l'ai  promis  dans  le  premier  livre. 

II.  Les  cultivateurs  les  plus  estimés  comptent 
trois  espèces  de  terrain  :  la  plaine,  les  collines,  et 
les  montagnes.  Dans  les  plaines,  le  meilleur 
terrain  est  celui  qui  n'est  point  exactement  de 
niveau,  mais  un  peu  en  pente  ;  dans  les  collines, 
celui  qui  s'élève  en  pente  douce  ;  dans  les  mon- 
tagnes, celuiqui,  sans  être  trop  élevé  ni  tropâpre, 
est  cependant  couvert  d'herbes  et  de  bois.  Ces 
trois  espèces  de  terrains  se  divisent  en  six 
autres  espèces,  d'après  les  différentes  qualités 
du  sol ,  suivant  qu'il  est  gras  ou  maigre,  meuble 
ou  fort,  humide  ou  sec;  et  toutes  ces  qualités 
étant  mélangées  entre  elles  forment  des  variétés 
infinies,  flous  ne  croyons  pas  qu'il  soit  utile 
de  les  énumérer.  En  effet,  la  science  ne  doit 
point* se  perdre  dans  le  détail  des  espèces,  qui 
sont  innombrables;  elle  doit  procéder  avec  mé- 
thode, et  se  borner  â  ces  classifications  prin- 
cipales, que  l'intelligence  saisit  aisément  et  que 
la  langue  peut  définir  avec  exactitude.  Il  suffit 
pour  cela  de  réunir  les  qualités  les  plus  dispara- 
tes. C'est  ce  que  les  Grecs  appellent  cuÇuyîaç  Ivav- 
TtoTvynov,  et  ce  que  nous  appellerions  discordan- 
fium  comparationes.  Remarquons  ,  en  général, 
qu'entre  les  différents  végétaux  il  y  en  a  beau- 
coup plus  qui  se  plaisent  dans  la  plaine  que  sur 
des  collines,  et  bien  plus  encore  qui  viennent 
sur  un  sol  gras  que  sur  un  sol  maigre.  Je  ne 
puis  décider  si  les  terrains  humides  l'emportent 
sur  les  terrains  secs  pour  le  nombre  et  la  variété 
de  leurs  productions,  puisqu'il  y  a  une  infinité  de 
plantes  qui  réussissent  également  sur  ces  deux 
terrains  ;  mais  ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est  que  la 
terre  forte  ne  convient  pas  aussi  bien  aux  pro- 
ductions agricoles  qu'un  sol  franc  et  meuble; 

If.  Callidissimi  rusticarum  rerum,  Silvine ,  gênera  ter- 
reni  tria  esse  dixeruut,  campeslre,  collinum ,  monlanum. 
Campuin  non  acquissima  silum  planicie  nec  perlibrata , 
sed  exiguë  prona;  collem  clementer  et  molliter  assurgen- 
lem  ;  montem  non  suhlimem  et  asperum ,  sed  nemorosum 
et  berbidum  maxime  probaverunt.  1 1 is  autem  generibus 
-  ni'-- ii f i»  senae  species  contribuuntur,  soli  pinguis  vcl  ma- 
rri, soluli  vel  spissi ,  hiimidi  vel  sicci  :  quae  quittâtes 
iiilf-i  ge  mista;  vicibus  et  alternat»;  plurimas  efticiunt 
agrorum  varietates  :  eas  enumerare  non  est  artilicia  agri- 
coke.  Neque  enim  artis  officium  est,  per  species,  qua; 
sunt  iimumerabiles,  evagari;  sed  ingredi  per  gênera, 
que  possunt  cogitatione  mentis  et  ambitu  verborum  facile 
copulari.  Recurrendum  est  igitur  ad  qualitatum  inter  se 
dissidentium  quasi  quasdam  conjuuctiones,  quas  Graeci 
auÇu-jiaç  êvavrioTrjTwv,  nos  discordant  ium  comparatio- 
nes ,  tolerabililcr  dixerimus.  Alqtic  etiam  signilicandum 
est,  ex  omnibus,  qua*  terra  progeneret,  plura  campe  ma- 
^is  quam  colle,  plura  pingui  solo  quam  macro  lœtari. 
De  siccaneis  et  riguis  non  comperimus,  utra  numéro 
vincant,  quoniam  utiinque  pêne  infinita  sunt,  qua'  sicris 
qureque  humidis  locis  gaudent  ;  sed  ex  bis  nihil  non  me- 
lius  resoluta  bumo  quam  densa  provenit.  Quod  noster 


aussi  Virgile,  en  faisant  l'éloge  d'un  champ  fertile, 
a-t-il  ajouté  :  Et  dont  la  terre  est  friable  et  rfi' 
visée  ;  car  c'est  pour  la  rendre  telle  qu'on  ta 
laboure.  En  effet,  cultiver  n'est  autre  chose 
que  diviser  la  terre,  et  y  exciter  une  sorte  de  fer- 
mentation; c'est  ce  qui  fait  qu'un  terrain  natu- 
rellement gras  et  meuble  rapportera  toujours 
plus  qu'un  autre,  parce  qu'en  donnant  de  meil- 
leures récoltes  il  exigera  le  moins  de  culture ,  et 
que  la  culture  en  sera  moins  dispendieuse.  Ainsi 
donc  un  sol  qui  réunirait  ces  deux  qualités 
devrait  être  regardé  comme  le  plus  fertile.  Celui 
qui  vient  après  est  le  sol  gras  et  ferme  ;  il  ré- 
compense avec  usure  le  cultivateur  de  sa  dé- 
pense et  de  ses  peines.  Le  troisième  est  le  sol  na- 
turellement arrosé;  le  fruit  y  vient  pour  ainsi 
dire  de  lui-même,  et  sans  que  le  propriétaire  soit 
obligé  de  rien  débourser.  Caton  voulait  même 
que  ce  terrain  fût  le  premier,  préférant  de 
beaucoup  le  revenu  des  prés  à  tout  autre  revenu. 
Mais  cette  question  est  étrangère  à  notre  sujet, 
puisque  nous  avons  à  traiter  ici  des  façons  qu'il 
faut  donner  à  la  terre,  et  non  pas  de  sa  quantité. 
Il  n'y  a  point  de  plus  mauvaise  espèce  de  terre 
que  celle  qui  est  sèche  et  dure,  tant  parce  qu'elle 
est  difficile  à  labourer  que  parce  qu'elle  ne  dé- 
dommage point  le  cultivateur  de  ses  peines. 
D'unautre  côté,  si  on  l'abandonne,  elle  ne  produit 
suffisamment  ni  prés  ni  pâturages.  Ainsi,  soit 
qu'il  y  travaille  ^  soit  qu'il  la  laisse  en  friche,  le 
propriétaire  regrettera  toujours  de  l'avoir  ac- 
quise ,  et  l'on  doit  la  fuir  comme  on  fuirait  un 
lieu  pestilentiel.  En  effet,  si  une  contrée  pestilen- 
tielle porte  la  mort  avec  elle ,  une  terre  stérile 
amène  la  faim ,  qui  est  la  compagne  affreuse  de 
la  mort.  C'est  du  moins  le  sentiment  du  poète 
grec ,  lorsqu'il  nous  dit  qu'il  n'y  a  point  de  sort 

quoque  Virgilius  cum  et  alias  fœcundi  arvi  laudes  retu- 
lisset,  adjecit  :  Et  cui  putre  solum  :  namque  hoc  imi- 
tamur  arando.  Neque  enim  aliud  est  colère,  quam  re- 
solvere  et  fermentare  terrain.  Ideoque  maximos  qiinrslus 
ager  praobet  idem  pinguis  ac  pntris,  quia  cum  plurimum 
reddat,  minimum  poscit  :  et  quod  postulat,  exiguo  labore 
atque  impensa  conficitur.  Praslantissimum  igitur  taie  so- 
lum jure  dicatur.  Proximuni  deinde  luiic  pinguiter  den- 
sum,  quod  impensam  coloni  laboremque  magno  f<elu 
remuneratur.  Tertia  est  ratio  loci  rigui,  quia  sine  im- 
pensa fruclum  reddere  polest.  Hanc  primam  Cato  esse 
dicebat,  qui  maxime  redit  uni  pratorum  caHeris  antepone- 
bat  :  sed  nos  de  agilatione  terra;  nunc  loquimur,  non  de 
situ.  Nullum  deterius  babetur  genus,  quam  quod  est 
siccum  pariter  etdensum  et  macrum;  quia  cum  difficulter 
tracletur,  tnm  ne  tractatuni  quidem  gratiam  refert  :  nec 
relicluni  pratis  vel  pascuis  abunde  suflicit.  ltaque  bic  ager 
sive  exercetur  seu  cessât ,  colono  est  pœniteiidus,  ac 
lanquam  pestilens  refugiendus.  Nam  ille  mortem  facil, 
bic  teterrimam  comiteni  morlis  famem  ;  si  tamen  Gratis 
camœnis  babemus  fidem  clamitanlibus  :  Aiu.û>  oixticttov 
Oavs'etv.  Sed  nunc  potins  obérions  soli  nieminerimiis , 
cujusdemonstranda  est  duplex  tracta  tk),  culli  et  silveslris. 
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plus  misérable  que  de  mourir  de  faim.  Occu- 
pons nous  d'abord  du  terrain  fertile  :  on  peut 
le  considérer  sous  deux  faees,  comme  cultivé  ou 
comme  inculte.  Nous  parlerons  en  premier  lieu 
des  procédés  à  employer  pour  faire  d'un  terrain 
inculte  une  terre  labourable.  En  effet,  avant  de 
cultiver  un  champ,  il  faut  commencer  par  lui 
donner  l'existence;  on  devra  donc  examiner  si  ce 
terrain  est  sec  ou  humide ,  s'il  est  couvert  d'ar- 
bres ou  de  pierres ,  de  joncs  ou  d'herbes ,  de  fou- 
gères ou  de  broussailles.  S'il  est  humide,  il  fau- 
dra faire  des  fossés  pour  le  dessécher,  et  donner 
de  l'écoulement  aux  eaux.  Nous  connaissons 
deux  espèces  de  fossés,  ceux  qui  sont  cachés, 
et  ceux  qui  sont  larges  et  ouverts.  Ces  derniers 
conviennent  mieux  aux  terrains  épais  et  remplis 
d'argile;  mais  dans  les  terrains  plus  friables 
on  en  fait  quelques-uns  de  cachés  et  quelques- 
uns  d'ouverts,  en  sorte  que  leau  qui  se  trouve 
dans  les  premiers  ait  son  écoulement  dans  les 
autres.  Il  faut  aussi  que  les  fossés  ouverts  soient 
plus  larges  par  le  haut  que  par  le  bas,  et  qu'ils 
présentent  deux  talus,  en  se  resserrant  jusqu'au 
fond,  comme  une  tuile  creuse  posée  sur  le  dos 
en  forme  de  gouttière.  En  effet ,  si  les  parois  de 
ces  fossés  sont  droites ,  ils  sont  bientôt  minés 
par  les  eaux,  et  comblés  par  les  terres  qui  s'é- 
boulent d'en  haut.  D'un  autre  côté,  on  fera  pour 
les  fosses  cachés  des  tranchées  de  trois  pieds  de 
profondeur,  que  l'on  remplira  jusqu'à  moitié  de 
petites  pierres  ou  de  gravier  pur,  et  l'on  recou- 
vrira le  tout  avec  la  terre  tirée  du  fisse.  Si  l'on 
n'a  ni  pierre  ni  gravier,  on  formera,  au  moyen 
de  branches  liées  ensemble,  des  câbles  auxquels 
on  donnera  la  grosseur  de  la  capacité  du  fond  du 
canal,  et  qu'on  disposera  de  manière  à  remplir 
exactement  ce  vide.  Lorsque  les  câbles  seront 
ien  enfoncés  dans  le  fond  du  canal ,  on  les  re- 


De  silvestri  regionc  in  arvoi  uni  formant  icdigenda  prias 
diceuius ,  quoniam  est  anliipiius  facere  agrum  quam  co- 
lère. Incultum  igitur  locum  eonsideiomiis,  siccus  an  lui- 
midus;  neinorosus  arlioribus,  an  lapidibus  confra^osus  ; 
juncone  sit,  au  gramme  vestitns,  ac  Midis  aliisve  fmletis 
impeditus.  Si  liumidus  erit,  abundantia  uliginis  aule  sic- 
cetur  fusais,  forum  duo  fanera  cognovimus,  ca'caru  n  et 
patentium.  Spi->is  atque  eretosis  regionibus  a  porta1  relin- 
quuntur  :  at  tibi  solutior  humus  est ,  aliquae  tiunt  patentas, 
qua-dam  etiam  olx'.rcantur,  ita  ut  in  patentes  ora  hian- 
lia  cararum  competant  :  sed  patentes  latins  apeiïas 
somma  parte  declivesque ;  et  ad  solmri  coarctata-,  no- 
bricibus  supiuis  similes  facerc  conveniet.  -Sam  quaroin 
recta  suntlatera,  celeriter  a<piis  vitiantur,  et  superioris 
soli  hfNMI  re|i|entur.  OptrtMMBMM  oh -a-cari  debeliunl. 
sulcis  in  altitudinem  tripedaneam  depressil  i  <pii  (uni 
parte  dimidia  lapides  minutes  vel  niulam  glaream  recè- 
lerait, aequentur  supcrjecti  terra,  qua>  fuerat  efïossa. 
Vet  si  nec  lapis  erit  Ma  glarea.sai  mentis  MMMKM  m-IiiI 
fiuùs  inlormabitur  in  eam  crassitudinem,  quant  solum 
possit  anguste  quasi  acrommodatam  roaiolalamque 


couvrira  de  feuilles  de  cyprès,  de  pin  ou  de  tout 
autre  arbre ,  qu'on  comprimera  fortement,  après 
avoir  couvert  le  tout  avec  la  terre  tirée  du  fossé  : 
aux  deux  extrémités  on  posera  en  forme  de  con- 
treforts, comme  cela  se  pratique  pour  les  petits 
ponts,  deux  grosses  pierres  qui  en  porteront 
une  troisième,  le  tout  pour  consolider  les  bords 
du  fossé,  et  favoriser  l'entrée  et  l'écoulement  des 
eaux.  Quant  aux  terrains  couverts  d'arbres  et  de 
buissons ,  il  y  a  deux  manières  de  les  défricher  : 
on  arrache,  pour  nettoyer  le  terrain ,  les  arbres 
avec  les  racines  ;  ou  si  les  arbres  sont  rares,  on 
les  coupe  sur  pied ,  on  brûle  ce  qui  en  reste,  on 
en  mélange  la  cendre  avec  la  terre ,  en  la  labou- 
rant. Quant  aux  terrains  pierreux,  on  les  rend 
propres  à  la  culture  en  ayant  soin  d'en  retirer 
les  pierres.  S'il  y  en  a  une  grande  quantité,  on 
les  rassemblera  en  tas  dans  une  partie  du  champ, 
alin  de  pouvoir  en  débarrasser  le  reste  du  ter- 
rain ;  ou  bien  encore  on  les  enterrera  dans  une 
tranchée  profonde  ;  ce  qu'il  ne  faudra  faire  que 
dans  le  cas  où  la  main-d'œuvre  ne  sera  pas  trop 
chère.  Les  joncs  et  les  herbes  sont  enlevés  par 
le  défoncement  du  sol.  La  fougère  doit  être  ar- 
rachée à  plusieurs  reprises  :  ce  qui  peut  se  faire 
également  avec  la  charrue;  car  cette  plante, 
lorsqu'elle  est  souvent  arrachée,  disparaît  dans 
l'espace  de  deux  ans,  surtout  quand  on  a  soin  de 
fumer  la  terre ,  et  d'y  planter  des  lupins  ou  des 
fèves.  De  cette  manière  on  tire  même  quelque 
profit  du  remède  qu'on  a  employé.  On  compren- 
dra aisément  que  la  fougère  doit  disparaître  dès 
qu'on  a  fumé  et  couvert  de  nouvelles  plantes  le 
terrain  qui  la  portait.  Souvent  même  on  n'a  qu'a 
l'enlever  successivement  avec  la  faux,  ce  qu'un 
enfant  peut  faire  sans  peine  :  cela  suffit  pour  la 
détruire  au  bout  du  temps  que  nous  avons  indi- 
qué. Après  avoir  fait  connaître  le  mode'  de  dé- 

rapere.  Tum  per  imum  contendetur,  ut  super  calcatis  ru- 
pressinis  vel  pineis  ,  aut,  si  c;v  non  erunt,  aliis  frondibus 
terra  contegatur;  in  principio  atque  exitu  foSMB  more 
ponticuiorum  ninis  saxis  lantummodo  pilai  uni  vice  consti- 
tutis,  et  singtilis  superpositis,  ut  ejusmodi  constrticlio 
ripam  sustineat,  ne  pr.Toludatur  bnmoris  illapsns  atque 
exitus.  Nemorosi  frutetosiipic  trattus  duplex  cura  est , 
vel  exiirpandis  radicitus  arborions  et  removendis;  Tel, 
si  rane  sint ,  tantum  succidendis  incendendisque  et  ina.- 
randis.  At  saxosum  facile  est  oxpedire  letlione  lapidum, 
quorum  si  magna  est  abundantia,  velut  quibusdam  sub- 
slruclionibus  partes  agri  sunt  occupand.T,  ut  reliqu.-o 
i  emundentur  :  vel  in  altitudinem  sulco  dqircsso  lapides 
obruendi.  Quod  tamen  ita  faeiendum  erit ,  si  sundenit 
©perarum  > ititas.  Jnnci  et  graminis  pernit  ies  repastinatio 
est;  lilicis,  frequens  extirpatio  :  qua*  vel  aratro  tieri  po- 
test,  quoniam  intra  hiennium  sœpius  convulsa  inoritur  : 
«elerius  etiam,  si  eodem  tempore  storcores,  et  lupino  vel 
faba  conseras,  ut  ciim  aliquo  redilu  medearis  Igri  vitio. 
Namqne  constat,  filicem  satiouihii.s  et  stercorptione  fati- 
lius  inlerimi.  Vcium  et  si  siibinde  nascentem  falce  deri- 
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frichement  des  terres  incultes ,  nous  voici  arri- 
vés aux  soins  à  donner  aux  jachères.  Mais  avant 
d'aborder  ce  sujet  ii  est  bon  de  donner  quel- 
ques préceptes  généraux  à  ceux  qui  se  livrent  à 
l'étude  de  l'économie  rurale.  Je  me  rappelle  que 
beaucoup  de  nos  anciens  auteurs  qui  ont  écrit 
sur  l'agriculture  ont  regardé  comme  les  signes 
infaillibles  d'un  sol  gras  et  fertile  en  grain ,  une 
certaine  douceur  de  la  terre,  l'abondance  des 
arbres  et  des  herbes ,  et  une  couleur  noire  et 
cendrée.  De  ces  trois  signes ,  H  y  en  a  deux  sur  la 
certitude  desquels  je  ne  voudrais  pas  prononcer. 
Mais  pour  la  couleur,  je  ne  puis  assez  m'étonner 
que  tous  les  auteurs,  et  surtout  Cornélius  Celsus, 
dont  les  connaissances  ne  s'étendent  pas  seule- 
ment à  l'agriculture ,  mais  à  la  nature  entière, 
se  soit  trompé  au  point  de  n'avoir  pas  aperçu 
tant  de  marais  et  de  terres  à  salines  qui  sont 
également  noires  et  cendrées.  En  général ,  c'est 
la  couleur  de  tous  les  terrains  où  l'eau  n'a  pas 
d'écoulement.  C'est  une  remarque  que  j'ai  tou- 
jours faite,  à  moins  que  je  ne  me  sois  trompé 
en  pensant  que  des  marais  fangeux ,  une 
terre  aigre  et  humide,  ne  pouvaient  pas  plus 
produire  de  grains  que  les  terres  à  salines  si- 
tuées sur  le  bord  de  la  mer.  Mais  l'erreur  des 
anciens  est  trop  manifeste ,  pour  que  nous  in- 
sistions davantage.  Nous  disons  donc  que  la 
couleur  de  la  terre  n'est  point  une  marque  cer- 
taine de  sa  bonté;  on  doit  en  chercher  d'au- 
tres qui  soient  plus  propres  à  faire  connaître  une 
terre  à  grains,  c'est-à-dire  une  terre  dont  le  sol 
est  gras.  Car  de  même  que  la  nature  a  donné  aux 
bestiaux  les  plus  robustes  des  couleurs  différen- 
tes et  variées  à  l'infini,  elle  a  donné  aux  terres 
les  plus  fortes  une  plus  grande  diversité  de  cou- 
das, quod  vel  puérile  opus  est,  intra  praedictum  tempus 
vivacilas  ejus  absumitur.  Sed  jam  expediendi  mdis  agri 
ralionem  sequitur  cultorum  novalium  cura ,  de  qua  mox 
quid  censeam  profitebor,  si  qua?antediscendasunt,arvorum 
studiosis  praxepero.  Plurimos  antiqiiorum,  qui  de  rusti- 
cis  rébus  scripserunt,  memorïa  repelo  quasi  confessa  nec 
dubia  signa  pinguis  ac  frumentorum  fertilis  agri  prodi- 
disse ,  dulcedinem  soli  propriam,  berbarum  et  arbora  m 
proventum ,  nigrum  colorera  vel  cinereura.  Nibil  de  eaete- 
ris  ambigo  ;  de  colore  satis  admirari  non  possum,  cum  alios 
lum  etiam  Cornelium  Celsum ,  non  solum  agricolationis 
sed  uni  versa?  naturae  prudentem  virum,  sic  et  sententia 
et  visu  deerrasse,  ut  oculis  ejus  tôt  paludes,  tôt  etiam 
campi  salinarum  non  occurrerenl,  quibus  fere  cou  tri - 
buuntur  praedicti  colores.  Nullum  enira  temere  videmus 
locum,  qui  modopigrumcontineatbumorem,  noneundem 
vel  nigri  vel  cinerei  coloris ,  nisi  forte  in  eo  fallor  ipse , 
quod  non  putem  aut  in  solo  limosae  paludis  et  uliginis 
amarae,  aut  in  maritimis  ai  fis  salinarum  gigni  posse 
lœta  fi  nmcnla.  Sed  est  manifestior  hic  antiquorum  error, 
qnam  ut  pluribus  argumentis  couvincendus  sit.  Non  ergo 
tolor  tanqiiamcertus  auctor ,  testis  est  bonitatisarvorum. 
Et  ideo  frumentartus  ager,  id  est  pinguis,  magis  aliis 
qiialitatibus  aestimandus  est.  Nain  ut  forlissimae  pecudes 


leurs.  Il  ne  nous  reste  donc  qu'à  nous  assurer  que 
la  terre  que  nous  voulons  cultiver  est  grasse;  et 
cela  même  importerait  peu,  si  le  sol  manquait 
d'une  certaine  douceur.  Nous  pouvons  nous  as- 
surer de  la  présence  de  ces  deux  qualités  au 
moyen  d'une  expérience  assez  facile.  Il  suffit  de 
verser  un  peu  d'eau  sur  une  motte  de  terre ,  et 
de  la  broyer  ensuite  entre  ses  mains  :  si  la  terre 
est  gluante,  s'il  en  reste  aux  doigts  pour  peu 
qu'on  la  touche,  c'est-à-dire  si,  d'après  l'expres- 
sion de  Virgile ,  elle  colle  aux  doigts  comme  de 
la  poix;  enfin,  si  elle  ne  s'éparpille  point  lors- 
qu'on la  jette  par  terre,  nous  pouvons  conclure 
qu'elle  est  naturellement  remplie  de  suc  et  de 
graisse.  De  même ,  si  vous  remettez  dans  une 
tranchée  la  terre  que  vous  venez  d'en  extraire, 
et  qu'en  la  refoulant  il  s'en  trouve  trop  pour  la 
remplir,  de  façon  que  cette  terre  semble  avoir 
fermenté  et  s'être  gonflée,  vous  pouvez  encoie 
être  sûr  que  c'est  une  terre  grasse;  si  au  con- 
traire il  en  manque  pour  combler  le  fossé,  la 
terre  est  maigre;  si  elle  le  remplit  juste,  elle  est 
médiocre.  Toutefois  ces  expériences  ne  sont  pas 
toujours  certaines ,  à  moins  qu'elles  n'aient  été 
pratiquées  sur  l'espèce  de  terre  appelée  pullula 
(terre  foncée),  et  qui  est  ordinairement  très-fa- 
vorable aux  grains.  On  connaît  aussi  la  bonté 
d'une  terre  a  son  goût;  on  prend  à  cet  effet 
quelques  mottes  déterre  dans  la  partie  du  champ 
qui  paraît  la  plus  mauvaise,  et  on  les  délaye 
dans  un  vase  de  terre  rempli  d'eau  douce  ;  on  fil- 
tre ensuite  l'eau  comme  on  filtre  le  vin  qui  est  sur 
la  lie ,  et  on  la  goûte.  Nous  connaîtrons  ainsi  le 
goût  de  la  terre  du  champ  tout  entier ,  puisqu'il 
sera  le  même  que  celui  que  les  mottes  auront 
communiqué  à  l'eau.  Indépendamment  de  ces 

di versos  ac  pêne  innumerabiles,  sic  eliam  robustissimac 
terra?  plurimos  et  varios  colores  sortitœ  sunt.  1  laque  con- 
siderandum  erit ,  ut  solum,  quod  excolere  destinamus, 
pingue  sit.  Per  se  tamen  id  parum  est,  si  dulcedine  caret; 
quod  utrumque  satis  expedita  nobis  ratione  contingit 
discere.  Nam  perexigua  conspergitur  aqua  glaeba ,  manu- 
que  subigilur,  ac  si glutinosa  est,  quamvis  leTissimo  tactu 
pressa  inli;ere9cit ,  Etpicis  in  morem  addigilos  lentes- 
cil  habendo,  ut  ait  Virgilius,  eademque  illisa  humo  non 
dissipatur  :  qua;  res  admonet  nos,  inesse  tali  materia 
naturalem  succum  et  pinguitudinem.  Sed  si  velis  scrohibus 
egestam  bumum  recondere  et  recalcare,  cumaliquo  quasi 
fermentoabundaverit,  certumerit,  esse  eam  pinguem  ; 
cum  defuerit,  exilem  ;  cum  aoquaverit,  mediocrem.  Quan- 
quam  ista  qua;  nunc  retuli ,  non  tam  vera  possunl  videri, 
quam  si  sit  pullula  terra ,  qua;  melius  proventu  frugur 
approbatur.  Sapore  quoque  dignoscemus,  si  ex  ea  part 
agri ,  qua;  maxime  displicebit,  effossae  gleba;,  et  in  fictili 
vase  madefactae  dulci  aqua  permisceantur,  ac  more  fac- 
cuJenti  vini  diligenter  colatœ  guslu  explorentur.  Nam 
qualem  traditum  ab  eis  retulerit  bumor  saporem,  talen 
esse  dicemns  ejus  soli.  Sed  citra  boeexperimentum  multa 
sunt,  qua;  et  dulcem  terram  et  frumenlis  babilem  si->ni- 
ficent,  ut  juncus,  utealamus,  utgramen,  ul  trifolium, 
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expériences,  il  y  a  d'autres  moyens  propres  à 
nous  faire  connaître  si  une  terre  est  douce  et  fa- 
vorable aux  grains.  Par  exemple,  la  graude  quan- 
tité de  joncs,  de  roseaux,  d'herbes,  de  trèfle, 
d'hièble,  de  ronces,  de  prunelles,  et  de  beaucoup 
d'autres  plantes  bien  connues  de  ceux  qui  cher- 
chent des  sources,  nous  indiquent  que  les  veines 
de  terre  qui  les  produisent  sont  douces.  Nous  ne 
devons  point  nous  en  tenir  à  la  surface  du  sol  ; 
il  faut  explorer  les  couches  inférieures,  pour 
nous  assurer  qu'elles  sont  également  terreuses. 
Pour  le  blé,  il  suffit  qu'il  y  ait  de  la  bonne 
terre  jusqu'à  deux  pieds  de  profondeur;  pour 
les  arbres,  il  en  faudra  quatre  :  cet  examen 
fait,  on  prépare  le  champ  pour  l'ensemencement. 
Plus  un  champ  aura  été  préparé  avec  soin  et 
intelligence,  plus  il  sera  fertile.  Les  plus  an- 
ciens auteurs  ont  exposé  dans  leurs  livres  cer- 
taines maximes  que  les  cultivateurs  auront  à 
suivre  comme  une  loi  pour  le  labourage  de  la 
terre.  D'abord  les  bœufs  seront  accouplés  au 
joug,  étroitement  serrés,  afin  qu'ils  marchent 
d'un  pas  grave  et  imposant,  le  corps  droit,  la 
tête  levée,  que  leur  cou  soit  moins  fatigué,  et  que 
le  joug  se  trouve  bien  posé  sur  leurs  épaules. 
Ce  mode  d'attelage  est  celui  qui  est  le  plus  gé- 
néralement adopté.  Quant  à  celui  qui  est  usité 
dans  quelques  provinces,  et  qui  consiste  à  atta- 
cher les  bœufs  au  joug  par  les  cornes ,  il  est  avec 
raison  condamné  par  tous  ceux  qui  ont  écrit 
sur  l'agriculture.  Car  la  force  de  ces  animaux 
réside  dans  la  poitrine  et  le  cou ,  et  non  dans 
les  cornes  :  dans  la  première  position ,  ils  pous- 
sent de  tout  le  poids  de  leur  corps;  au  lieu  que 
dans  l'autre  ils  sont  tourmentés  et  souffrent 
beaucoup ,  ayant  leur  tête  constamment  ramenée 
en  arrière.  On  se  sert  aussi  pour  cette  dernière 


position  de  charrues  bien  plus  petites,  qui  ne 
peuvent  pas  faire  de  sillons  profonds;  ce  qui 
est  cependant  nécessaire  pour  activer  la  végéta- 
tion, car  plus  la  terre  est  labourée  à  fond ,  plus 
les  grains  et  les  arbres  y  prennent  d'accroisse- 
ment. En  ceci  je  ne  suis  point  de  l'avis  de  Cel- 
sus,  qui,  pour  diminuer  les  frais  de  culture, 
voulait  qu'on  labourât  la  terre  avec  de  petits 
socs  enclavés  dans  de  petits  bois,  qui  pourraient 
être  traînés  par  des  bœufs  également  faibles 
et  petits.  Sans  doute  les  dépenses  s'augmentent 
à  proportion  que  les  bêtes  de  somme  employées 
au  labour  sont  fortes  et  robustes;  mais  notre 
auteur  n'a  point  pensé  qu'il  y  eût  plus  à  gagner 
par  la  récolte  des  fruits  qu'à  perdre  par  I l'achat 
des  bestiaux,  surtout  en  Italie,  où  les  champs 
plantés  d'oliviers  et  de  vignes  veulent  être  sil- 
lonnés plus  profondément  qu'ailleurs.  Ce  n'est 
qu'ainsi  que  les  racines  exubérantes,  toujours  nui- 
sibles aux  vignes  et  aux  olives,  peuvent  être 
coupées  par  le  soc  de  la  charrue ,  tandis  que 
celles  qui  sont  dans  la  terre  même  en  tirent 
plus  facilement  le  suc  dont  elles  se  nourrissent. 
Ajoutons  toutefois  que  la  méthode  de  Celsus 
peut  être  d'une  application  utile  en  Numidie  et 
en  Egypte,  où  les  terres  plantées  de  grains  ne 
portent  presque  pas  d'arbres.  D'ailleurs,  dans  ce 
pays  le  soc  le  plus  léger  peut  sans  difficulté  re- 
tourner le  sol,  qui  n'est  qu'un  sable  gras  et  fin 
comme  de  la  cendre.  L'homme  qui  laboure  doit 
marcher  sur  la  terre,  déjà  ouverte  ;  il  dirigera 
la  charrue  de  manière  à  faire  alternativement 
un  sillon  oblique  et  un  sillon  plein  et  droit , 
sans  laisser  nulle  part  ce  que  les  agriculteurs 
appellent  des  scamna  (veaux),  c'est-à-dire  des 
portions  de  terre  solides  et  dures.  Il  aura  soin  de 
retenir  les  bœufs  dans  leur  marche,  lorsqu'ils 


ebulum,  rubi,pruni  silvestres,  et  alia  compiura,  quœ 
etiam  indagatoribus  aquarum  nota ,  non  nisi  dulcibus  ter- 
ra- venis  educautur.  Nec  contentos  esse  nos  oportet  prima 
spccie  summi  soli,  sed  diligenter  exploranda  est  infério- 
ns materia?  quai i tas,  terrena  necne  sit.  Frumentis  autem 
sat  erit,  sia-que  bona  suberit  bipedanea  humus  :  arbori- 
lnis  altitudo  quatuor  pedum  abunde  est.  Hœc  cum  ita 
exploraverimus,agrum  sationibus  faciundis  expediemus. 
Is  autem  non  minimum  exuberat,  si  curioseet  scite  subi- 
gitur.  Quare  anliquissimum  est  fonnam  bujus  operis 
conscribere,  quant  velul  sectam  legemque  in  proscinden- 
dis  agris  sequanlur  agricole.  Igitur  in  opère  boves  arcte 
junctos  habere  convenit,  quo  speciosius  ingredianlur 
sublimes  et elatis  capitibus,ac  minus  colla  eorum  labc- 
factentur,  jugumque  melius  aptum  cervicibus  insidat. 
Hoc  enim  genus  junctura?  maxime  probatum  est.  Nain 
illud ,  quod  in  quibusdam  provinciis  usurpatur,  ut  corni- 
busilligetur  jugum,  fere  repudialum  est  ab  omnibus,  qui 
praecepla  rustkïs  conscripseruot;  neque  immerilo.  Plus 
enim  queunt  pecudes  collo  et  pectore  conari ,  quant  corni- 
bus  \t<|iit:  hoc  modo  tota  molecorporis  toloque  pondère 
uituntur  :  at  illo ,  retractis  et  resupinis  capitibus  excru- 


ciantur,  a?greque  terra?  summam  partent  levi  admodum 
vomere  sauciant.  Et  ideo  minoribus  aratris  ntoliuutur, 
qui  non  valent  alte  perfossa  novaliutii  terga  rescindere  : 
quod  cum  fit ,  omnibus  virentibus  plurimum  confert.  Nam 
penitus  arvis  sulcatis  majore  incremento  segelum  arbo- 
rumque  fœtus  grandescunt.  Et  in  hoc  igitur  a  Celso  dis- 
sentio,  qui  reformidans  impensam,  quse  scilicet  largior 
est  in  amplioribus  armentis ,  censet  exiguis  vomeribus  et 
dentalibus  terrant  subigere ,  quo  minoris  forma?  Imbus 
adntinistrari  id  possit  ;  ignorans ,  plus  esse  reditus  in 
ubertale  frugum ,  quam  impendii ,  si  majora  mercemur  ar- 
menta ,  praesertim  in  Italia ,  ubi  arbustis  atque  oleis  con- 
situsager  altius  resolvi  ac  subigi  desiderat,  ut  et  summa; 
radiées  vitium  olearumque  vomeribus  rescindant nr  ;  quae  si 
maneant,  frugibusobsint;  et  inferiores  penitus subacto  solo 
facilius  capiant  humoris  aliraentum.  Potest  tamen  iUa  Celsi 
ratio  Numidiae  et  jEgypto  convenire,  ubi  pterumque  arbo- 
ribus  viduum  solum  frumentis  seminatur.  Atque  ejusmodi 
terrant  pinguibus  arenis  putrem  veluti  cinerem  solutam  . 
qnamvislevissimo  dente  moverisatis est.  Bubulcumautein 
per  proscissum  ingredi  oportet,  alternisque  versibus  obli- 
quum  tenere  aratrum,  et  alternis  recto  plenoque  sulcare  ; 
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approchent  d'un  arbre,  de  crainte  que  si  le  soc 
de  la  charrue  vient  à  heurter  contre  cet  obstacle , 
les  bœufs  n'en  éprouvent  une  forte  commotion 
au  cou ,  ou  qu'ils  ne  donnent  de  leurs  cornes 
trop  violemment  contre  le  tronc ,  ou  qu'ils  ne 
l'entament  avec  l'extrémité  du  joug,  et  n'en 
détachent  quelques  branches.  Le  laboureur  les 
gouvernera  plutôt  par  la  voix  que  par  des  coups, 
qui  ne  doivent  être  que  sa  dernière  ressource, 
et  lorsque  les  bœufs  refusent  opiniâtrement 
d'obéir.  Il  ne  se  servira  jamais  d'un  aiguil- 
lon, ce  qui  rendrait  l'animal  rétif  et  le  ferait 
ruer  ;  il  pourra  cependant  avoir  recours  de  temps 
à  autre  au  fouet.  Il  n'arrêtera  jamais  ses  bœufs 
au  milieu  d'une  ligne;  ce  n'est  qu'au  bout  du 
sillon  qu'il  les  laissera  se  reposer,  pour  qu'ils 
aient  plus  d'ardeur  au  travail ,  et  qu'ils  parcou- 
rent plus  vite  la  longueur  du  sillon.  Il  est  dange- 
reux pour  les  bestiaux  d'ouvrir  un  sillon  de 
plus  de  cent  vingts  pieds  de  longueur;  car  ils  se 
fatiguent  trop  lorsqu'on  dépasse  cette  longueur. 
Quand  ils  seront  arrivés  au  détour,  le  laboureur 
les  arrêtera  et  portera  le  joug  en  avant,  afin  de 
leur  rafraîchir  le  cou  ;  car  s'il  ne  prenait  point 
régulièrement  cette  précaution  ,  cette  partie  de 
leur  corps  s'enflammerait,  enflerait,  et  finirait 
par  se  couvrir  d'ulcères.  Le  bouvier  ne  se  servira 
pas  moins  de  sa  hache  que  du  soc ,  afin  de  couper 
les  souches  déjà  brisées  par  la  charrue,  et  d'en- 
lever les  racines  exubérantes  qui  poussent  tou- 
jours en  abondance  dans  un  terrain  planté  d'ar- 
bres. 

111.  Lorsque  le  laboureur  auradételéet  détaché, 
ses  bœufs ,  il  les  frottera,  leur  pressera  le  dos  avec 
la  main ,  en  soulevant  la  peau  ,  pour  l'empêcher 
de  s'attacher  au  corps ,  ce  qui  leur  causerait 

sed  itatiecubi  crudum  solum  et  immolant  relinquat,  quod 
agricolœ  scamnum  vocant.  Boves  cum  ad  arborem  vene- 
rint,  fortiter  retinere  ac  retardare,  ne  in  radicein  majore 
nisu  vomis  impactns  colla  commovcat,  neve  aul  cornu 
bosad  stipitem  vebemenlinsoffendat,  aut  extremo  jugo 
truncnm  delibel  ramumque  deplantet.  Voce  potius  quam 
verberibus  terrent,  ultimaque  sint  optis  recusantibus  re- 
média plagœ.  Nunquam  stimulo  lacessat  juvencum, 
quod  retrectantem  calcilrosumque  eum  reddit.  Nonnun- 
quam  tamen  admoneat  itagello.  Sed  ncc  in  média  parte 
vèrsurae  consistât,  detque  requiem  in  summa,  ut  spe 
c.'ssandi  totum  spalium  bos  agilius  enitalur.  Sulcum  au- 
tem  ducere  longiorem.quam  pedum  centumviginti ,  con- 
trarium  pecori  est;  quoniam  plus  a;quo  fatigatur,  ubi 
tninc  modum  exccssit.  Cum  ventum  crit  ad  versuram, 
in  priorem  partem  jugum  propellat,  et  boves  inliibeat, 
ni  colla  eorum  refrigescanl ,  quae  celeriler  condagi  ant , 
nisi  assidue  refrigerentur  et  ex  eo  tumor  ac  deinde  ulcéra  in- 
vaduut.  Nec  minus  dolabra,  quam  vomerebubulcus  utatur; 
et  praefraclas  stirpes  summasque  radices,  quibus  ager  ar- 
busto  congitus  implicalur,  omnesrefodiat  ac  persequatur. 
III.  Boves  cum  ab  opère  disjunxerit ,  subslrictos  con- 
fricet,  manibusquc  comprimât  dorsum,  et  pellem  rcvel- 
lat ,  nec  patialur  corpori  adbaerere ,  quia  et  genus  morbi 


une  maladie  très-dangereuse.  Il  leur  frottera  éga- 
lement le  cou  ,  et  leur  fera  avaler  du  vin ,  s'ils 
sont  trop  échauffés  :  deux  sectarii  suffiront  pour 
chaque  animal.  Mais  il  ne  faut  pas  les  attachera 
la  mangeoire  avant  qu'ils  aient  cessé  d'être  en 
sueur,  et  repris  haleine;  et  lorsqu'il  sera  temps 
de  les  faire  manger,  il  ne  faudra  pas  leur  don- 
ner d'abord  une  grande  quantité  de  nourriture, 
ni  la  leur  donner  tout  à  la  fois  ;  mais  peu  à  peu 
par  parties.  On  les  mènera  ensuite  à  l'abreuvoir, 
et  on  les  excitera  à  boire  en  sifflant  ;  quand  ils 
auront  bu  suffisamment,  on  les  reconduira  à  l'é- 
table  ;  et  c'est  alors  seulement  qu'on  achèvera  de 
leur  donner  la  quantité  de  fourrage  qu'on  ju- 
gera nécessaire  pour  les  rassasier.  Nous  croyons 
en  avoir  assez  dit  sur  les  devoirs  du  laboureur; 
nous  allons  traiter  maintenant  des  temps  des  la- 
bours. 

IV.  L'eau  séjournant  longtempsdans  les  terres 
grasses  avant  qu'elles  aient  été  labourées,  on 
doit  leur  donner  le  premier  labour  à  l'époque  où 
commencent  les  chaleurs,  et  lorsque  toutes  les 
mauvaises  herbes,  sorties  de  la  terre,  ne  sont 
point  encore  montées  en  graine.  On  fera  alors  un 
grand  nombredesillons,siserrésles  uns  contre  les 
autres,  qu'on  puisse  à  peine  distinguer  les  traces 
du  soc.  De  cette  manière  toutes  les  mauvaises 
herbes  seront  arrachées c-tdétruites.  II  faut  qu'une 
jachère  soit  si  bien  réduite  par  des  labours  réi- 
térés, qu'elle  n'ait  presque  plus  besoin  d'être  her- 
sée après  avoir  été  ensemencée.  Les  anciens  Ro- 
mains prétendaient  qu'une  terre  qui  a  besoin 
d'être  hersée  après  les  semailles  a  été  mal  la- 
bourée. Le  maître  s'assurera  par  lui-même  que 
les  labours  ont  été  bien  faits.  Il  ne  doit  pas  s'en 
rapporter  à  sa  vue,  qui  pourrait  le  tromper  en  lui 

maxime  estarmenlis  noxium.  Colla  subigat,  merumque 
faucibus ,  si  œstuaverint ,  infundat.  Salis  autem  est  sin- 
gulis  binos  sextarios  pnebere  :  sed  ante  ad  pruesepia  bo- 
ves religari  non  expedit,  quam  sudare  atque  anlielare 
desierint.  Cum  deinde  tempeslive  potuerint  vesci  ,  non 
multum  nec  universum  cibum,sed  partibus  et  paulatim 
prœbere  convenit.  Qnem  cum  absumpserinl,  ad  aquum 
duci  oportet,  sibiloque  allectari,  quo  libentius  bibant  : 
luin  demum  reductos  largiori  pabulo  satiari.  Hactcntis 
de  officio  bubulci  dixisse  abunde  est.  Scquitur  ut  tempora 
quoque  subigendi  ai  vi  pra?ci|>iamus. 

IV.  Pingues  campi,  qui  diulius  continent  aquam ,  pro- 
scindendi  sunt  anni  tempore  jam  incalescenle,cum  omneis 
berbas  ediderint ,  neque  adbuc  earum  semina  maturue- 
rint  :  sed  tam  l'requenlibus  densisque  sulcis  araudi  sunt, 
ul  vix  dignoscatur,  in  utram  partem  vomer  actus  sit  :  quo- 
niam sic  omnes  radices  berbarum  perrupfœ  necanlur. 
Sed  et  compluribus  iterationibus  sic  resolvatur  vervaclum 
in  pulverem ,  ut  vel  nullam  vel  exiguam  desideret  occalio- 
nem,  cum  seminaverimus.  Nam  veteres  Romani  dixerunt 
maie  subactuin  agrum,  qui  satis  frugibus  necandus  sit. 
Eum  porro  an  recle  aretur,  fréquenter  explorare  débet 
agricola.  Nec  tantum  visu  ,qui  fallilur  noimunquam  super- 
usa  lerra  latentibus  scamnis,  verum  ctiam  tactu,  qui  mi- 
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cachant  les  grosses  mottes  couvertes  d'une  terre 
pulvérisée;  il  s'en  assurera  également  par  le  tou- 
cher, qui  le  trompera  moins.  A  cet  effet,  il  en- 
foncera une  forte  perche  au  travers  des  sillons  : 
si  elle  pénètre  partout  sans  rencontrer  de  ré- 
sistance, il  est  évident  que  tout  le  sol  a  été  bien 
remué  ;  mais  si  elle  rencontre  quelque  corps  dur 
qui  s'oppose  à  son  passage,  c'est  une  preuve  que 
la  terre  n'a  point  été  suffisamment  retournée. 
Les  laboureurs  sachant  que  le  maître  ne  s'en  rap- 
portera pas  à  eux  sur  ce  point,  y  apporteront 
une  plus  grande  attention.  Les  terres  humides 
doivent  donc  recevoir  le  premier  labour 
après  les  ides  du  mois  d'avril  ;  le  second ,  vingt 
jours  après  le  solstice ,  c'est-à-dire  vers  le  8  ou 
le  9  des  calendes  de  juillet;  enfin,  le  troisième 
vers  les  calendes  de  septembre.  Les  cultivateurs 
expérimentés  prétendent  qu'on  ne  doit  pas  la- 
bourer depuis  le  solstice  d'été  jusqu'à  l'époque 
que  nous  venons  d'indiquer,  à  moins  que  la  terre, 
comme  il  arrive  souvent,  n'ait  été  trempée  par 
des  pluiesimprévues  semblables  à  celles  d'hiver, 
auquel  cas  rien  n'empêche  de  labourer  au  mois 
de  juillet;  mais  en  aucune  époque  de  l'année  il 
ne  faut  toucher  à  une  terre  bourbeuse ,  ou  à  un 
champ  qui  n'aurait  été  qu'à  moitié  mouillé  par 
des  pluies  légères;  c'est  ce  que  les  gens  de  la  cam- 
pagne appellent  une  terre  varia  et  cariosa.  La 
terre  est  dans  ce  cas  lorsqu'après  une  longue  sé- 
cheresse il  survient  de  petites  pluies  qui  ne  font 
que  mouiller  la  surface ,  sans  pénétrer  dans  le 
sol.  Pour  peu  qu'on  ait  touché  à  une  terre  mouil- 
lée et  bourbeuse ,  elle  devient  pour  toute  l'année 
impropre  à  la  culture;  elle  ne  pourra  plus  être 
ensemencée,  ni  hersée,  ni  sarclée.  D'un  autre  côté, 
une  terre  qui  a  été  labourée  dans  le  temps  où  elle 
n'était  qu'à  demi  humectée  devient  stérile  pour 
trois  années  de  suite.  Prenons  donc  un  juste  mi- 


lieu pour  le  labourage,  et  choisissons  l'époque 
où  les  terres  ne  sont  ni  trop  humides,  ni  absolu- 
ment dépourvues  de  suc;  car  le  trop  d'humidité 
les  rend,  comme  j'ai  dit,  bourbeuses  et  fangeuses. 
Pour  celles  que  la  chaleur  a  desséchées,  elles  ne 
peuvent  jamais  être  labourées  comme  il  faut.  En 
effet,  leur  dureté  empêche  le  soc  de  la  charrue 
d'y  mordre  ;  ou  si  elle  ne  va  pas  jusqu'à  l'empê- 
cher d'y  pénétrer  par  quelque  endroit,  il  ne  les  pul- 
vérise pas  assez,  mais  il  enlève  de  grosses  mottes 
qui  ne  font  qu'embarrasser  le  sol  sur  lequel  el- 
les restent  étendues ,  et  qui  s'opposent  à  ce  qu'il 
soit  bien  biné,  la  résistance  qu'elles  apportent 
au  second  labour  faisant  sauter  le  soc  hors  du 
sillon,  comme  s'il  venait  à  rencontrer  des  fonda- 
tions qui  s'opposent  à  son  passage  ;  d'où  il  arrive 
qu'il  se  forme  de  nouveaux  amas  de  terre  qui  fa- 
tiguent extrêmement  les  bœufs  quand  on  vient 
labourer  le  champ.  Ajoutez  à  cela  que  toutes  les 
terres,  même  les  plus  fertiles,  étant  plus  mai- 
gres dans  le  fond  qu'à  la  surface ,  ces  grosses 
mottes  qui  viennent  à  se  lever  entraînent  avec 
elles  les  parties  inférieures  de  la  terre,  lesquel- 
les se  trouvent  alors  à  la  superficie.  Il  en  résulte 
que  la  partie  la  moins  féconde  de  la  terre  se  trou- 
vant ainsi  mêlée  à  la  partie  la  plus  grasse,  le 
champ  donne  toujours  une  récolte  moins  abon- 
dante. Le  laboureur  lui-même  n'avance  que  lente- 
ment dans  sa  besogne,  et  il  ne  peut  l'achever  dans 
le  temps  voulu,  à  cause  de  la  dureté  du  sol.  C'est 
pourquoi  je  pense  qu'il  ne  faut  pas  biner  pendant 
la  sécheresse  les  terres  qui  ont  déjà  reçu  un  pre- 
mier labour  :  il  faut  attendre  la  pluie,  afin  que  la 
terre  étant  suffisamment  amollie  soit  plus  facile 
à  cultiver.  Un  arpent  de  terre  bien  humecté  peut 
être  expédié  en  quatre  journées  de  travail;  car 
il  faut  deux  jours  pour  lui  donner  le  premier 
labour,  un  autre  jour  pour  lesecond,  trois  quarts 


nus  decipitur  :  cum  solidi  rigoris  admota  pertica  transver- 
sis  sulcis  inseritur.  Ea  si  aequaliter  ac  sine  ofïensione 
penctravit,  manifestum  est,  totum  solum  deinceps  esse 
inolum  :  sin  autem  subeunti  durior  aliqua  pars  obstitit , 
cnulum  vervactum  esse  demonstrat.  Hoc  cum  sœpius  bu- 
bulci  lieri  vident ,  non  commitlunt  scamna  facere.  Igitur 
uliginosi  campi  proscindi  debent  post  idus  inensis  Aprilis. 
Quo  tempore  cum  arati  fuerint  viginti  diebus  interpositis 
circa  solstilium ,  quod  est  nonum  vel  octavum  calend. 
Julias ,  iteralos  esse  oporlebit ,  ac  deinde  circa  Septembris 
calendas  tertiatos  :  quoniam  in  id  tempus  ab  aestivo  sol- 
slitio  convenit  inter  peritos  rei  rusticae  non  esse  arandum, 
nisi  si  magnis,  ut  lit  nonnunquam,  aesubitaneis  imbribus 
quasi  liibernis  pluviis  terra  permaduerit  Quod  cum  acci- 
dtt,  niliil  prohibet,  quo  minus  mensejulio  vervacta  subi- 
ganlur.  Sed  quandoque  arabitur,  observabimus,  ne  luto- 
su.s  ager  tractelur,  neve  exiguis  nimbis  semimadidus, 
qiiam  terram  rustici  variam  cariosamque  appellant.  Ea 
est  cum  post  longas  siccitates  levis  pluvia  superiorem 
portent  glrcbarum  madefecit,  iaferiorcm  non  attigit.  Nain 
qua:  limosa  versantur  arva ,  tolo  anno  desinunt  posse  trac- 


tari,  nec  sunt  habilia  sementi  autoccationiautsarritioni. 
At  rursus ,  quœ  varia  subacta  sunt ,  continue»  Iriennio  ste- 
rilitate  afficiuntur.  Médium  igitur  temperamentum  maxime 
sequamur  in  aiandis  agris,  ut  neque  succo  careant,  nec 
abundent  uligine.  Quippe  nimius  bumorrut  dixi ,  limosos 
lutososque  reddit.  At  qui  siccitatibus  aruerunt,  expediri 
probe  non  possunt.  Nam  vel  respuitur  duritia  soli  dens 
aralri,  vel  si  qua  parte  penetravit,  non  minute  diffundit 
bumum  ,  sed  vastos  caespites  convellit;  quibus  objacenti- 
bus  impeditum  arvum  minus  recte  potest  iterari  ;  quia 
ponderibus  glaebarum  sicut  aliquibus  obstantibus  funda-, 
mentis  vomis  a  sulco  repellitur  :  quo  evenit,  ut  in  itera- 
tione  quoque  scamna  fiant,  et  boves  iniquitate  operis  pes- 
simemullentur.  Accedit  bue,  quod  omnis  liumus  quamvis 
la?tissima,  tamen  inferiorem  partem  jejuniorem  habet, 
eamque  attraliunt  excitata?  majores  glaebae.  Quo  evenit, 
ut  infœcundior  matc-ria  mista  pinguiori  segetem  minus 
uberem  reddat ,  tum  etiam  ratio  rustici  aggravatur  exiguo 
profectu  operis.  Justa  enim  fieri  nequeunt ,  cum  induruit 
ager.  Itaque  siccitatibus  censeo  quod  jam  proscissum  est 
iterare ,  pluviamque  opperiri  quœ  madefacta  terra ,  facilem 
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pour  le  troisième,  et  un  quart  pour  disperser  la 
semence  sur  les  raies  (lirœ).  Les  cultivateurs 
donnent  le  nom  de  porea  à  ces  raies ,  qui ,  for- 
mées par  le  labour,  et  se  trouvant  entre  deux 
rayons  assez  éloignés  l'un  de  l'autre,  présentent 
une  couche  sèche  et  élevée  pour  la  semence.  Les 
collines  dont  le  soi  est  gras  doivent  recevoir  le 
premier  labour  après  les  semailles  trimestrielles, 
c'est-à-dire  au  mois  de  mars,  ou  bien  dès  le  mois 
de  février,  si  la  douceur  de  la  température  et  la 
sécheresse  de  la  contrée  le  permettent.  On  les  bi- 
nera depuis  le  milieu  d'avril  jusqu'au  solstice,  et 
on  les  tiercera  en  septembre,  vers  l'équinoxe. 
Pour  cultiver  un  jugerum  de  terre  de  cette  der- 
nière espèce ,  il  faut  autant  de  journées  que  pour 
les  terres  humides.  Les  terrains  en  pente  doivent 
toujours  être  labourés  en  travers  (du  talus),  pour 
éviter  la  difficulté  que  présente  la  montée  roide 
(le  talus) ,  et  pour  diminuer  les  fatigues  des  hom- 
mes et  des  bêtes.  Mais  quand  on  donnera  à  ces 
terrains  le  second  labour,  il  faudra  faire  le  sillon 
un  peu  obliquement,  c'est-à-dire  le  diriger  tan- 
tôt du  côté  le  plus  élevé,  tantôt  du  côté  le  plus 
bas  du  versant ,  afin  que  la  terre  soit  également 
ameublie  des  deux  côtés ,  et  que  le  fort  de  l'o- 
pération ne  suive  pas  toujours  la  même  trace. 
Un  terrain  pauvre  dans  une  plaine  humide  ne 
doit  être  labouré  pour  la  première  fois  que  vers 
la  fin  du  mois  d'avril  ;  la  terre  sera  binée  en  sep- 
tembre ,  et  prête  à  recevoir  la  semence  vers  l'é- 
quinoxe.  Un  terrain  de  cette  nature  exige  moins 
de  travail ,  et  est  expédié  en  moins  de  temps  que 
tout  autre  ;  trois  jours  suffisent  pour  un  jugerum. 
Il  ne  faut  pas  non  plus  labourer  en  été  les  terres 
situées  dans  une  descente  ;  ce  n'est  que  vers  les 
calendes  de  septembre  qu'on  pourra  leur  donner 


le  premier  labour.  Si  on  les  ouvrait  plus  tôt,  le  so- 
leil d'été  consumerait  leur  suc,  et  leur  ôterait 
toute  leur  force  de  végétation.  C'est  pourquoi  on 
fera  bien  de  les  labourer  entre  les  calendes  et  les 
ides  de  septembre,  et  de  les  biner  immédiatement 
après,  afin  qu'elles  puissent  être  enspmencées 
aux  premières  pluies  d'équinoxe.  Remarquons 
encore  que  dans  les  terres  de  cette  nature  il 
faut  semer  non  sur  les  arêtes,  mais  dans  les  sil- 
lons. 

V.  Avantdebinerune  terre  pauvre,  on  fera  bien 
de  la  fumer;  car  le  fumier  est  pour  le  sol  une  es- 
pèce de  nourriture  qui  l'engraisse.  On  disposera 
à  cet  effet  des  tas  de  fumier,  chacun  de  cinq  mo- 
dii,  environ  dans  les  plaines  ;  on  les  placera  à  une 
distance  plus  grande  les  uns  des  autres  que 
dans  les  terrains  en  pente;  c'est-à-dire  on  lais- 
sera dans  les  unes  huit  et  dans  les  autres  six  pieds 
d'intervalle  entre  chaque  tas.  On  doit  engraisser 
les  terres  au  déclin  de  la  lune ,  ce  qui  est  très-im- 
portant pour  les  préserver  des  mauvaises  herbes. 
Pour  un  jugerum  il  faut  vingt-quatre  charretées 
d'engrais  quand  on  approche  davantage  les  tas 
les  uns  auprès  des  autres,  et  dix-huit,  quand  on 
les  éloigne  davantage.  Dès  que  le  fumier  sera 
éparpillé  sur  la  terre,  on  labourera  pour  l'en- 
fouir, afin  que  le  hâle  du  soleil  ne  lui  fasse  pas 
perdre  sa  force ,  et  que  la  terre  incorporée  avec 
cet  aliment  puisse  s'en  engraisser.  C'est  pour- 
quoi, lorsque  les  tas  seront  disposés  dans  un 
champ ,  il  ne  faudra  point  en  éparpiller  plus  que 
le  laboureur  n'en  pourra  couvrir  de  terre  dans 
une  journée  de  travail. 

VI.  Après  avoir  montré  la  manière  de  préparer 
la  terre  pour  recevoir  les  semences,  parlons  main- 
tenant des  semences  elles-mêmes,  et  de  leurs  dif- 


nobis  culturam  pnsbeat.  Sed  jugerum  talts  agri  quatuor 
operis  expedilur  :  nain  commode  proscinditurduabus,  una 
ileratur,  tertialur  dodrante,  in  liram  saliim  redigitur, 
quadranle  operae.  Liras  autrui  rustici  votant  easdem  por- 
tas, eu  m  sic  aratum  est,  ut  inter  duos  latius  distantes 
snlcos  médius  cumulus  siccam  sedem  fru mentis  praebeat. 
Colles  ptnguis  soli  peracla  satione  trimestri  mense  Mar- 
lio,  si  veto  tepor  caili  siccitasque  regionis  suadebit,  Fe< 
lu  uai  io  statim  proscindendi  sunt.  Deinde  ab  Aprili  medio 
usquein  solstitium  iterandi,  tertiandique  Septembri  circa 
iiequinoctium.  Ac  totidem  operis ,  quot  uliginosi  campi, 
excolitur  jugerum.  Sed  tali  agio  in  arando  maxime  est 
ohservandum ,  semper  ut  transversus  mons  sulcetur.  Nam 
hac  ratione  difficultas  acclivitalis  infringitur,  laborque 
pecudum  et  bominum  commodissime  sic  minuitur.  Pau- 
lum  tamen  quotiescunque  iterabitur,  modo  in  elaliora 
modo  in  depressiora  clivi  obliquum  agi  sulcum  oportebit, 
ut  in  ulramque  partem  rescindamus,  nec  eodem  vesligio 
terrain  moliamur.  Exilis  ager  planus,  qui  aquis  abundat, 
primum  aretur,  ultima  parle  mensis  Augusti ,  subinde  Sep- 
tembri sit  iteratus,  paratusque  sementi  circa  œquinoctium. 
Expeditior  autrui  labor  ejusmodi  solo  est,  eo  quod  pau- 
ciores  impenduntur  operse  :  nam  très  uni  jugero  sufliciunt. 


Item  graciles  clivi  non  sunt  œstate  arandi ,  sed  circa  Sep- 
tembres calendas  :  quoniam  si  ante  boc  tempus  proscin- 
ditur,  eflœta  et  sine  succo  humus  rcstivo  sole  peruritur, 
nullasque  virium  reliquias  babet.  Itaquc  optime  inter  ca- 
lendas et  idus  Septembris  aratur,  ac  subinde  iteratur,  ut 
primis  pluviis  aequinoctialibus  conseil"  possit  :  neque  in 
lira,  sed  suh  sulco  talis  ager  seminandus  est. 

V.  Prius  tamen  quam  exilem  lerram  ileremus ,  slerco- 
rare  conveniet  :  nam  eo  quasi  pabulo  glisrit.  In  oampo 
rarius,  in  colle  spissius  acervi  stercoris  instar  quinque 
modiorum  disponenlur,  atque  in  piano  pedes  inlervalli 
quoqtio  versus  octo,  in  clivo  duobus  minus  relinqui  sat 
erit.  Sed  id  nobis  decrescente  luna  fieri  placet  :  nam  ea 
res  bei bis  libérât  segetes.  Jugerum  au! nu  desiderat,  quod 
spissius  stercoratur,  vehes  quatuor  et  viginti;  quod  rarius, 
duodeviginti.  Disjeclum  deinde  protinus  fimum  inarari  et 
obrui  convenit ,  ne  solis  balitu  vires  amittat,et  ut  per- 
mista  humus  pradicto  alimento  pinguescat.  Itaque  cmn 
in  agio  disponenlur  acervi  stercoris,  non  débet  major 
modus  eorum  dissipari ,  quam  quem  bubulci  eodem  die 
possint  obruere. 

VF.  Quoniam  sementi  terram  docuimus  praepaiare, 
nunc  seminum  gênera  persequemur.  Prima  et  ulilissima 
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férentes  espèces.  Les  premières  et  les  plus  utiles 
à  l'homme  sont  le  froment  et  le  grain  adoreum 
(  l'épeautre).  Nous  connaissons  plusieurs  espèces 
de  froment  5  mais  celui  qu'il  faut  semer  de  préfé- 
rence ,  c'est  le  froment  appelé  robus,  parce 
qu'il  l'emporte  sur  les  autres  espèces  par  son  poids 
et  sa  blancheur  :  il  faut  mettre  dans  la  seconde 
classe  le  siliga,  qui  nous  donne  un  pain  léger.  On 
mettra  dans  la  troisième  classe  les  trémols,  qui 
sont  une  espèce  de  siliga  :  ce  grain  est  d'une  ex- 
cellente ressource  pour  les  cultivateurs ,  lorsqu'ils 
n'ont  pu  faire  leurs  semailles  en  temps  opportun  à 
cause  des  pluies,  ou  pour  toute  autre  raison.  Les  au- 
tres espèces  de  fromentne  sontd'aucune  utilité,  et 
ne  peuvent  iutéresser  que  les  personnes  qui  cher- 
chent la  vaine  gloire  d'en  posséder  la  plus  grande 
variété.  Quant  au  grain  appelé  adoreum  (épeau- 
tre) ,  on  en  compte  pour  l'usage  ordinaire  qua- 
tre espèces  différentes.  Celui  qu'on  appelle  clu- 
sinum  est  d'une  couleur  blanche  et  brillante; 
le  vennuculum,  divisé  en  deux  espèces,  l'une 
rouge,  l'autre  blanche ,  est  plus  pesant  que  le  clu- 
sinum  ;  l'épeautre  trimérien,  appelé  aussi  ha- 
licastrum ,  l'emporte  sur  les  autres  espèces  par 
sa  qualité  et  son  poids.  Le  cultivateur  doit  soi- 
gneusement conserver  les  semences  de  toutes  ces 
espèces  de  froment  et  d'épeautre,  parce  qu'il 
arrive  rarement  que  la  situation  d'un  champ 
soit  assez  heureuse  pour  qu'on  puisse  se  conten- 
ter d'une  seule  espèce ,  et  qu'une  terre  se  trouve 
toujours  mélangée  de  parties  humides  et  de  par- 
ties sèches.  Or  le  froment  vient  mieux  dans  une 
terre  sèche ,  tandis  que  l'épeautre  supporte  sans 
inconvénient  l'humidité. 

VIL  Quoiqu'il  y  ait  bien  des  espèces  de  légu- 
mes, les  plus  agréables  et  les  plus  utiles  à  l'homme 
sont  la  fève,  la  lentille,  le  pois,  le  haricot,  le  pois 

sunl  liominibus  frumenta,  triticum  et  semen  adoreum. 
Tritici  gênera  comptera  cognovimus.  Verum  ex  his  maxime 
serendum  est,  quod  rolms  dicitur  :  quonîam  et  pondère 
et  nitore  praestat.  Secunda  conditio  est  liabenda  siliginis, 
cujus  species  in  pane  praecipua  pondère  deficitur.  Tcrtium 
erit  trimestre  ,  cujus  usus  agricolis  gratissimus.  Nam  ubi 
propter  aquas  aliamve  causam  matura  satio  est  otnissa, 
praesidium  ab  iioc  petitur.  Id  genus  est  siliginis.  Reliquae 
tritici  species ,  nisi  si  quos  multiplex  varielas  frugum  et 
inanis  détectât  gloria,  stipervacuae  sunt.  Adorei  autem 
plerumque  videmus  in  usu  gênera  quatuor.  Far,  quod  ap- 
peltatur  Clusinum  candoris  nitidi  ;  far,  quod  vocatur  ven- 
niiculum,  nitilum  ,  atque  alterum  candidum,  sed  utniin- 
que  majorisponderis  quam  Clusinum.  Semen  trimestre, 
quod  dicitur  balicastrum,  idque  pondère  et  bonitate  est 
praecipuum.  Sed  liaec  gênera  tritici  et  adorei,  propterea 
ru>ti>dit>nda  sunt  agricolis,  quod  raro  quisquam  ager  ita 
situs  est ,  ut  uno  semine  contenti  esse  possimus ,  inlerve- 
niente  parte  aliqua  vel  uliginosa  vel  arida.  Triticum  autem 
mu"  loco  melius  coalescit.  Adoreum  minus  inreslatur  bu- 
more. 

VII.  I.eguminum  gênera  cum  sint  complura,  maxime 
grataeliu  usubominum  videutui  faba,  lenlicuia ,  pisum , 


chiche,  le  chanvre,  le  millet,  le  panis,  le  sé- 
same, le  lupin ,  le  lin  et  l'orge,  dont  on  fait  des 
tisanes.  Les  meilleurs  fourrages  sont  d'abord  la 
luzerne,  le  fenugrec  et  la  vesce;  puis  la  cice- 
role,  l'ers,  et  les  blés  coupés  en  herbe.  Nous  par- 
lerons d'abord  des  plantes  servant  à  notre  usage, 
et  nous  commencerons  par  rappeler  un  vieux 
précepte  de  nos  ancêtres  :  c'est  d'ensemencer  d'a- 
bord les  terrains  froids,  ensuite  ceux  qui  sont 
tempérés,  et  enfin  les  terrains  chauds.  Les  règles 
que  nous  allons  établir  s'appliquent  principale- 
ment aux  contrées  tempérées. 

VIII.  Notre  poète  nous  recommande  de  ne 
point  semer  du  froment  ni  de  l'épeautre  avant 
le  coucher  des  Pléiades  :  car  voici  ce  qu'il  dit  dans 
ses  vers  :  Si  vous  labourez  une  terre  pour  y  ré- 
colter du  froment  et  de  l'épeautre,  et  que  vous 
vouliez  avoir  des  épis  bien  remplis,  attendez 
que  les  filles  d'Atlas  se  couchent  le  matin.  Or 
les  filles  d'Atlas  se  couchent  le  trente-unième  jour 
après  l'équinoxe  d'automne,  c'est-à-dire  vers  le 
9  des  calendes  d'octobre.  On  peut  voir  par  là  que 
les  semailles  du  froment  durent  quarante-six  jours, 
depuis  le  coucher  des  Pléiades ,  qui  tombe  au 
neuvième  jour  des  calendes  de  novembre,  jus- 
qu'au solstice  d'hiver.  Les  cultivateurs  les  plus 
expérimentés  observent  cette  règle  pendant 
les  quinze  jours  qui  précèdent  et  les  quinze 
qui  suivent  le  solstice  d'hiver;  ils  s'abstien- 
nent de  labourer  la  terre  ,  de  tailler  la  vigne , 
et  d'émonder  les  arbres.  Sans  doute  cette  pra- 
tique est  bonne  à  suivre  quand  le  climat  est 
tempéré  et  que  le  sol  n'est  point  humide.  Mais 
dans  les  terres  naturellement  moites  et  mai- 
gres ,  froides  ou  même  ombragées ,  il  faudra  faire 
les  semailles  avant  les  calendes  d'octobre,  pen- 
dant que  la  sécheresse  de  la  terre  le  permet  et 

pbaselus,  cicer,  cannabis,  milium,  panicum,  sesama, 
In pimiiii ,  linum  eliam ,  et  ordeum ,  quia  ex  eo  ptisana  est. 
Item  pabulorum  oplima  sunt  Medica  et  fœnuin  Graecum  , 
nec  minus  vicia.  Proxima  deinde  cicera  et  ervum  et  far- 
rago,  quae  est  ex  ordeo.  Sed  de  bis  prius  disseremus,  qua; 
nostra  causa  seminantur,  memores  antiquissimi  praecepti , 
quo  monemur,  ut  locis  frigidis  occissime ,  tepidis  celerius, 
calidis  novissime  seramus.  Nunc  autem  proinde  ac  si  tem- 
peratae  regioni  prœcepta  dabimus. 

VIII.  Placet  nostro  poëtae  adoreum  atque  etiam  triticum 
non  aille  seminare,  quam  occiderint  Vergiliae.  Quod 
ipsiini  numeris  sic  edisserit  :  At  triticeam  in  messem, 
robustaque  farra  Exercebis  humum,  solisque  instabis 
aristis,  Anle  tibi  Eoœ  A  (la  ni  ides  abscondantur.  Abs- 
conduntur  autem  altero  et  trigesimo  die  post  autumnalc 
aequinoclium ,  quod  fere  conficilur  nono  calend.  Octobris  : 
propter  quod  inlelligi  débet  tritici  satio  dierum  sex  et  qua- 
dragiuta  aboccasu  Vergiliarum,  qui  fit  ante  diem  ix  ca- 
lend. Novemb.  ad  brumœ  tempora.  Sic  enim  servant 
prudentes  agricolae,  ut  quindecim  diebus  prius,  quam 
conficiatur  bruina,  totidemque  post  eam  confectam  neqiic 
aient,  neque  vitcm  aut  arborem  putent.  Nos  quoque  non 
abnuimus  in  agro  tcmperato  et  minime  bumidu  semeutcm 
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que  les  nuages  sont  encore  suspendus  en  Vair , 
afin  que  les  racines  des  blés  puissent  prendre  as- 
sez de  force  pour  résister  aux  frimas ,  aux  ge- 
lées et  aux  pluies  d'hiver.  Dans  tous  les  cas  ,  et 
alors  môme  que  les  semailles  auraient  été  faites  à 
temps, nous  ne  devons  point  nous  dispenser  de 
faire  de  larges  branchées  et  un  grand  nombre 
de  sillons  d'écoulement,  appelés  elices,  afin  de 
réunir  toutes  les  eaux  dans  des  saignées  et  de  les 
conduire  hors  des  champs.  Je  sais  bien  que  quel- 
ques auteurs  défendent  expressément  d'ensemen- 
cer les  terres  avant  qu'elles  aient  été  suffisam- 
ment humectées  par  la  pluie  ;  et  je  ne  doute  pas 
en  effet  qu'il  n'en  résulte  un  grand  avantage  pour 
la  culture  même ,  si  la  pluie  tombe  en  temps  op> 
portun;  mais  si  elle  se  fait  attendre,  comme 
cela  arrive  souvent,  les  semailles  n'en  doivent 
pas  moins  être  exécutées,  quelle  que  soit  d'ail- 
leurs la  sécheresse  du  sol.  C'est  là  du  moins  la 
pratique  qu'on  suit  dans  certaines  provinces  où, 
par  la  nature  même  du  climat ,  les  pluies  sont 
fort  tardives.  En  effet ,  le  grain  semé  et  hersé 
dans  un  sol  sec  ne  s'y  corrompt  pas  plus  que 
dans  un  grenier;  et  lorsqu'il  survient  une  ondée 
de  pluie,  les  semailles  de  plusieurs  journées  lè- 
vent en  une  seule.  Trémellius  aussi  affirme  (et 
moi-même  j'ai  pu  m'en  assurer  par  mes  propres 
expériences)  que  le  blé  semé  dans  une  terre  des- 
séchée par  le  soleil,  et  que  les" pluies  n'ont  point 
encore  humectée,  n'aura  rien  à  souffrir  des  four- 
mis ou  des  oiseaux.  Dans  tous  les  cas ,  on  fera 
bien  de  mettre  dans  un  terrain  de  cette  nature 
de  l'épeautre  en  place  du  froment ,  parce  que  le 
grain  de  l'épeautre  est  renfermé  dans  une  cap- 
sule forte  et  solide,  qui  peut  résister  longtemps  à 
l'humidité. 

sic  (ieri  debere.  Caoterum  locis  uliginosis  atque  exilibus 
aiit  frigidis  aut  etiam  opacis  plcrunique  citra  calendas 
Octobris  semiuare  convenue,  dam  sicca  tellure  licet, 
(lum  nubila  pendent,  ut  prius  convalescant  radiées  fru- 
nienfoi  um ,  quam  liibernis  imbribus  aut  gelicidiis  prui- 
uisve  infesleutur.  Sed  quamvis  tempestive  sementis  con- 
fecla  erit,  cavebitur  tamen,  ut  patentes  liras  crebrosque 
sulcos  aquarios,  quos  nonnulli  elices  vocanl,  facianius, 
et  omnem  liumorem  in  colliquias,  atque  inde  extra  segetes 
derivemus.  Nec  ignore-  quosdam  veteres  auctores  prrecc- 
pisse,  ne  seminarentur  agri,  nisi  cum  terra  pluviis  per- 
maduisset.  Quod  ego,  si  tempestive  competat,  magis 
conducere  agricolrc  non  dubito.  Sed  si,  quod  evenitnon- 
nunquam,  seri  sunt  imbres,  quamvis  sitienti  solo  recte 
semen  committitur  :  idque  etiam  in  quibusdam  provinciis , 
ubi  status  talis cœli  est,  usurpatur.  Nam quod  sicco solo  in- 
gestiim  et  inoccatum  est ,  perinde  ac  si  repositum  in  liorreo 
non  corrumpitur,  atque  ubi  venit  imber,  multorum  die- 
rum  sementis  uno  die  surgit.  Trémellius  quidem  asseve- 
rat,  prius  quam  impluerit,  ab  avibusaut  formicis  sata 
non  inl'estari ,  dum  œstivis  serenitatibus  ager  arel.  Idque 
etiam  sœpins  nos  experti  verum  adhuc  esse  non  compe- 
rimus.  Magis  apte  tamen  in  ejusmodiagris  adoreum  quam 
trilicum  sei  itur  :  quoniam  i'ollicuhim ,  quo  conlinctur, 


IX.  11  faut  ordinairement  pour  un  arpent  de 
terre  quatre  mesures  de  froment  si  la  terre  est 
bonne ,  et  cinq,  si  elle  est  médiocre.  Neuf  mesures 
d'épeautre  suffisent  pour  un  bon  terrain ,  mais  il 
en  faut  dix  pour  un  terrain  de  qualité  moyenne. 
Bien  que  les  auteurs  ne  soient  point  d'accord  sur 
cette  quantité,  c'est  pourtant  celle  que  nous  ju- 
geons la  plus  convenable,  d'après  notre  propre 
expérience.  Si  pourtant  quelqu'un  ne  veut  point 
s'y  conformer,  il  pourra  suivre  les  préceptes  de 
ceux  qui  prétendent  qu'un  terrain  fertile  est 
bien  ensemencé  avec  cinq  mesures  de  froment 
et  huit  d'épeautre,  et  qu'on  doit  observer  les 
mêmes  proportions  pour  les  terres  médiocres. 
Nous  sommes  bien  loin  nous-même  de  nous 
conformer  toujours  aux  chiffres  que  nous  venons 
d'indiquer,  puisqu'ils  doivent  nécessairement 
varier  suivant  les  lieux  ,  les  saisons  et  le  climat. 

Quant  à  la  différence  des  lieux ,  il  y  a  des 
plaines  et  des  terrains  en  pente ,  des  terres  gras- 
ses,  des  terres  moyennes  et  des  terres  pauvres. 
Pour  ce  qui  est  de  la  différence  des  saisons ,  il  y 
a  les  semailles  d'automne  et  celles  qui  se  font  à 
l'approche  de  l'hiver.  En  automne  on  sème  plus 
clair  qu'en  hiver.  Quant  au  climat,  il  est  tantôt 
pluvieux ,  tantôt  sec;  s'il  est  pluvieux ,  on  sème 
clair,  comme  pour  les  semailles  d'automne; 
s'il  est  sec ,  on  sème  plus  épais ,  comme  pour  les 
semailles  d'hiver.  Toutes  les  espèces  de  grains 
réussissent  bien  dans  une  plaine  ouverte,  chaude, 
exposée  au  soleil,  et  dont  le  sol  est  meuble. 
Quoique  les  collines  donnent  ordinairement  un 
grain  plus  gras,  les  récoltes  du  froment  y  sont 
pourtant  moins  abondantes.  Les  terres  fortes , 
crayeuses  et  fraîches  sont  bonnes  pour  le  siligo 
et  le  far.  L'orge  ne  réussit  bien  que  dans  une 

firmum  et  durabilem  adversus  longions  temporis  liumo- 
rem babet. 

IX.  Jugerum  agri  pinguis  plerumque  modios  tritici 
quatuor,  mediocris  quinque  postulat  :  adorei  modios  no- 
vem ,  si  est  lœtum  solum  ;  si  médiocre ,  decem  desiderat. 
Nam  quamvis  de  mensura  minus  auctoribus  convenit, 
banc  tamen  videri  commodissimam  docuit  noster  usus  ; 
quein  si  quis  sequi  récusât,  utatur  prœceptis  eorum,  qu'y 
bene  uberem  campum  in  singula  jugera  tritici  quinque,  et 
adorei  octo  modiis  obserere  prœcipiunt,  atque  bac  por- 
lione  mediocribus  agris  semtna  prœbenda  censent.  Nobis 
ne  istam  quidem,  quam  prœdiximus,  mensuram  semper 
place!  servari,  quod  eam  variât  aut  loci  aut  temporis  aut 
cœli  conditio.  Loci ,  cum  vel  in  campis  vel  collibus  fru- 
mentum  seritur,  atque  bis  vel  pinguibus  vel  mediocribus 
vel  macris.  Temporis ,  cum  autumno  aut  etiam  ingruen- 
tc  bieme  frumenta  jacimus.  Nam  prima  sementis  rarius 
serere  permiltit,  novissima  spissins  postulat.  Cœli,  cum 
aut  plnvitim  aut  siccum  est.  Nam  illud  idem  quod  prima 
sementis ,  boc  quod  ultima  desiderat.  Omne  autem  fru- 
mentum  maxime  campo  patente  et  ad  solem  prono  apri- 
coque  et  soluto  lœtatur.  Collis  enim  quamvis  granum 
robustius  aliquanto,  minus  tamen  tritici  reddit.  Densa 
crelosaque  et  uliginosa  humus  siiiginem  et  far  adoreuui 
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terre  sèche  et  meuble.  Tous  les  autres  grains 
dont  nous  venons  de  parler  veulent  une  terre 
fertile,  qu'on  laissera  reposer  une  année  sur 
deux. 

L'orge  au  contraire  n'admet  point  de  milieu, 
et  exige  un  sol  ou  très-gras  ou  très-pauvre.  Les 
autres  grains  se  soutiennent,  même  quand  on 
a  été  obligé  de  les  semer  dans  un  sol  limoneux 
et  mouillé  par  des  pluies  continuelles  :  l'orge  au 
contraire,  jetée  dans  une  terre  boueuse,  ne  tarde 
point  à  périr.  Lorsqu'une  terre  est  passablement 
crayeuse  ou  fraîche ,  il  faut  y  semer  un  peu  plus 
que  cinq  mesures  de  siligo  :  quantité  que  j'ai 
indiquée  plus  haut  pour  les  terrains  de  cette  na- 
ture. Si  au  contraire  une  terre  est  sèche  et  meu- 
ble ,  grasse  ou  maigre ,  quatre  mesures  suffiront. 
En  effet,  par  la  loi  des  contraires,  une  terre 
maigre  demande  autant  de  semence  qu'une  terre 
grasse.  Le  grain ,  à  moins  d'être  semé  très  clair 
sur  les  terres  pauvres,  produit  des  épis  petits  et 
vides,  tandis  que  dans  les  terres  riches  le  grand 
nombre  de  tiges  qui  partent  d'une  même  ra- 
cine fait  que  la  récolte  est  aussi  épaisse ,  alors 
même  que  le  blé  y  est  semé  clair.  Remarquons 
encore  qu'un  champ  planté  d'arbres  demande 
un  cinquième  de  semences  de  plus  qu'un  terrain 
vide  et  découvert.  Nous  n'avons  parlé  jusqu'à 
présent  que  des  semailles  d'automne ,  qui  sont 
en  effet  les  principales.  Il  y  en  a  d'autres  que  la 
nécessité  nous  force  de  faire  :  ce  sont  celles  que 
les  cultivateurs  appellent  semailles  trimestriel- 
les. Elles  se  pratiquent  avec  succès  dans  les  con- 
trées froides  et  exposées  aux  neiges  ,  où  l'été  est 
humide  et  sans  grandes  chaleurs  ;  elles  réussis- 
sent rarement  ailleurs.  Ces  semailles  doivent  être 
faites  promptement,  et  toujours  avant  l'équi- 


noxe  du  printemps.  Si  le  climat  et  l'état  de  la 
température  permettent  de  les  faire  plus  tôt,  elles 
n'en  réussiront  que  mieux.  On  a  tort  de  penser 
qu'il  y  a  une  espèce  particulière  de  blé  qui  puisse 
pousser  en  trois  mois ,  puisque  le  même  grain 
semé  en  automne  vient  beaucoup  mieux.  Cepen- 
dant il  y  a  quelques  espèces  qui  réussissent 
mieux  que  d'autres  aux  secondes  semailles,  par- 
ce qu'elles  supportent  sans  inconvénient  la  cha- 
leur modérée  du  printemps;  tels  sont  le  siligo, 
l'orge  de  Galatie,  falicastrum,  et  la  fève  de 
Marsie  :  quant  aux  autres  grains  qui  sont  plus 
forts,  il  faudra  toujours  les  semer  avant  l'hiver 
dans  les  contrées  tempérées.  Quelquefois  la  terre 
jette  une  matière  liquide,  salée  et  amère,  véri- 
table poison  qui  détruit  les  semences  déjà  mûres, 
et  rase  en  quelque  sorte  toute  une  portion  du 
champ.  Sitôt  qu'on  aura  aperçu  dans  une  terre 
de  ces  places  nues  et  dépouillées ,  il  faudra  les 
marquer,  afin  de  bien  les  reconnaître  et  de  re- 
médier à  ce  mal  en  temps  convenable.  On  se  sert 
à  cet  effet  de  fiente  de  pigeon  (de  la  colombine), 
ou  à  son  défaut  de  feuilles  de  cyprès,  qu'on  ré- 
pand partout  où  l'humidité  ou  toute  autre  éma- 
nation pestilentielle  ont  fait  périr  la  semence , 
et  qu'on  mêle  avec  la  terre ,  en  la  labourant  avec 
la  charrue.  Mais  le  souverain  remède,  et  sans  le- 
quel les  autres  ne  sauraient  être  d'aucune  utilité , 
c'est  de  faire  écouler  l'humidité  au  moyen  dune 
saignée.  Il  y  a  des  personnes  qui  prennent  un 
panier  à  semer,  le  garnissent  d'une  peau  d'hyène , 
et  y  laissent  séjourner  quelque  temps  le  grain 
avant  de  le  semer,  convaincus  que  cette  précau- 
tion leur  fera  obtenir  une  récolte  abondante.  Il 
arrive  souvent  que  des  animaux  qui  habitent 
sous  terre  font  périr  le  grain  qui  a  déjà  mis  une 


non  incommode  alit.  Ordeum  nisi  solutum  et  siccum  lo- 
(  uni  non  patitur.  Atque  ilia  vicibus  annorum  requietum 
agitatumque  aliénais  et  quam  laelissimum  volunl  arvum. 
Hoc  nullam  mediocritalem  postulat  :  nam  vel  pinguissima 
vel  macerrima  humo  jacitur.  Ilia  post  continuos  imbres  , 
si  nécessitas  exigat ,  quainvis  adliuc  limoso  et  madenle 
solo  sparseris,  injuriam  sustinent.  Hoc  si  lutoso  commi- 
seiis,  ODoritur.  Siliginis  autem  vel  trilici,  si  mediocriter 
cretosus  uliginosusve  ager  est,  etiam  paulo  plus,  quam, 
ut  prius  jam  dixi ,  quinque  modiis  ad  sationem  opus  est. 
At  si  siccus  et  resolutus  locus,  idemque  vel  pinguis,  v«l 
c\ilis  fst,  quatuor;  quoniam  e  contrario  macer  tantun- 
dem  seminis  poscit.  Nam  nisi  rare  conseritur,  vanam  et 
iiiinulani  spicam  facit.  Al  ubi  ex  uno  semine  pluribus 
admis  frulicavit,  etiam  ex  rara  segele  densam  faeit.  Inter 
ca'tera  quoque  non  ignotare  debemus,  quinta  parle  semi- 
nis amplins  ocrupari  agrum  consitum  arbusto,  quam  va- 
mum  et  apcrtiim.  Atque  adbuc  de  satione  autumnali  lo- 
qiiimur  :  banc  enim  potissimam  ducimus.  Sed  est  et 
altéra,  mm  cogit  nécessitas  :  trimestrem  vocant  agri- 
cole. Ka  locis  prxgelidis  ac  nivosis,  ubi  aestas  est  bu- 
inidaetsine  vaporibus,  recte  committitur.  Ca*terisadmd- 
dum  raro  respondet  :  quam  tamen  ipsam  cclei iler  et  utique 


ante  aequinoctium  vernum  conveniet  peragere.  Si  vero  lo- 
corum  et  cœli  condilio  patielur,  quanto  maturius  severi- 
mus,  tanto  commodius  proveniet.  Neque  enim  est  ullum, 
sic  ut  multi  crediderunt,  natura  trimestre  semen  :  quippe 
idem  jactum  autumno  melius  respondet.  Sunt  nihilomi- 
nus  quaedam  aliis  poliora,  quœ  sustinent  veris  tepores ,  ut 
siligo  et  ordeum  Galalicum ,  et  balicastrum ,  granumque 
fabœ  Marsica?.  Nam  caetera  robusta  frumenta  semper  ante 
bicmem  scri  debent  in  regionibus  temperatis.  Solet  autem 
salsam  nonnunquam  et  amaram  uliginem  vomere  terra, 
quai  quamvis  matura  jam  sata  manante  noxio  bumore 
corrompit,  et  locis  calentibus  sine  ulla  stirpe  seminum 
ai  cas  reddit.  Ea  glahreta  signis  adbibitis  notai  i  convenit, 
ut  suo  lempore  viliis  ejusmodi  medeamur.  Nam  ubi  vel 
uligo,  vel  aliqua  pestis  segetem  enecat,  ibi  columbinum 
stercus,  vel  si  id  non  est,  folia  cupressi  convenit  spargi 
et  inarari.  Sed  antiquissimum  est,  omnem  inde  bumorem 
facto  sulco  deducere  :  alite.r  vana  erunt  pra:dicta  remédia. 
Nonnulli  pelle  byœnae  satoriam  trimodiam  vestiunt,  at- 
que ita  ex  ea ,  cum  paulum  immorata  sunt  seinina ,  jaciunt , 
non  dubitantes  proventura,  quœ  sic  sata  sint.  Qua'dam 
etiam  subterraneae pestes  adultasscgetes  radicibus  subscr.- 
lis  euecaul.  Id  ne  liât,  remedio  est  aquse  mislus  succus 
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certaine  croissance  en  ravageant  les  racines.  On 
remédie  à  ce  mal  en  laissant  tremper  les  semen- 
ces, avant  de  les  confier  à  la  terre,  dans  de  l'eau, 
à  laquelle  on  a  mêlé  de  l'extrait  de  l'herbe  que 
les  paysans  appellent  joubarbe.  Quelques  per- 
sonnes prennent  de  l'extrait  de  concombre  sau- 
vage, et  la  racine  pilée  de  cette  plante,  qu'ils 
mêlent  ensemble;  ils  délayent  ensuite  ce  mélange 
dans  l'eau ,  et  y  laissent  tremper  le  grain  avant 
de  le  semer.  D'autres  encore,  lorsqu'ils  s'aperçoi- 
vent que  les  semailles  sont  en  danger,  arrosent 
les  sillons  avec  cette  même  préparation ,  ou  avec 
de  l'amurque  non  salée,  et  parviennent  ainsi  à 
chasser  les  animaux  nuisibles.  J'ai  encore  un 
conseil  à  donner  :  c'est  de  choisir  pour  semence, 
après  la  moisson,  le  meilleur  grain  qui  se  trouve 
dans  l'aire.  C'est  ce  que  nous  recommande  éga- 
lement Oise,  lorsqu'il  dit  de  recueillir  les  meil- 
leurs épis  quand  la  récolte  a  été  médiocre,  et  de 
les  mettre  à  part  pour  en  tirer  le  grain  qui  doit 
servir  de  semence.  Quand  la  récolte  a  été  plus 
abondante,  le  grain  battu  doit  être  nettoyé  au 
crible  ;  et  celui  qui  tombe  au  fond,  à  cause  de  sa 
grosseur  et  de  son  poids,  doit  toujours  être  conser- 
vé pour  semence.  C'est  là  une  précaution  utile, 
quelle  que  soit  d'ailleurs  la  nature  du  terrain.  En 
effet,  si  à  la  vérité  les  grains  dégénèrent  plus 
promptement  dans  les  terres  humides,  les  terrains 
secs  ne  sont  pas  toujours  exempts  de  cet  incon» 
vénient,  à  moins  qu'on  ne  choisisse  bien  les  se- 
mences. Sans  doute  le  gfain  pesant  n'est  pas 
toujours  produit  par  une  semence  pesante ,  mais 
il  est  évident  qu'une  semence  pauvre  et  légère  ne 
saurait  produire  un  grain  fort  et  lourd.  Aussi  Vir- 
gile, entre  autres  bonnes  choses  sur  les  semences, 
dit  :  Ten  ai  vu  des  mieux  choisies  et  des  mieux 
préparées  qui  dégénéraient,  siCon  n'avait  soin 

lierltae ,  quam  rustici  sedum  appellant  ;  nam  hoc  medica- 
mine  una  nocte  semina  macerala  jar.iuntur.  Quidam  eu- 
cumeris  anguini  huniorem  expressum,  et  ejusdem  tritam 
radicem  diluunt  aqua,  similique  rationc  madcTacta  se- 
mina terni'  mandant.  Alii  liac  eadem  aqua  vel  amurca 
insulsa,  cum  empit  infestai  i  seges,  perfundunt  suicos,  et 
ita  noxia  animalia  submovent.  lllud  deinceps  pr.ecipien- 
dum  liabeo,  ut  demessis  segetibus  jam  in  area  futuro  se- 
mini  consulamus.  Nam  quod  ait  Celsus,  ubi  mediocris  est 
fructus ,  optimum  quamque  spicam  légère  oportet ,  sépara- 
Unique  ex  ca  semen  reponere  ;  cum  rursus  amplior  messis 
provenerit,  quiriquid  exterelur,  capisterio  expurgandum 
erit,  et  semper  quod  propter  magnitudinem  ac  pondus  in 
imo  subsederit,  ad  semen  reservandum.  Nam  id  plurimum 
prodest,  quia  quamvis  celerius  loris  bumidis,  tamen 
etiam  siccis  frumeuta  dégénérant,  nisi  cura  talis  adhihea- 
tur.  Neque  enim  dubium  est ,  ex  robusto  semine  posse 
fieri  non  robustum.  Quod  vero  protinus-ex  levi  natum 
sit,  nunquam  robur  acciperc  manifeslum  est.  Ideoque 
Yirgilius  cum  et  alia  tum  et  lioc  de  seminibus  pracclare 
sic  disseruit  :  Vidï  ego  lecta  diu  et  multo  spectata  labore 
Drgenerare  tamen ,  ni  ris  humana  quotannis  maxima 
quoique  manu  legeret  ;  sic  omnia faits  In  pejus  rucre, 


chaque  année  de  les  trier,  et  de  réserver  les  plus 
grosses  :  tant  les  choses  vont  en  déclinant,  tant 
le  destin  précipite  la  fin  des  êtres! 

Si  le  grain  rouge,  coupé  en  deux,  est  égale- 
ment rouge  en  dedans,  il  n'y  a  pas  de  doute  qu'il 
ne  soit  sain;  mais  lorsque  cette  espèce  est  blan- 
châtre en  dehors  et  blanche  en  dedans ,  elle  doit 
être  regardée  comme  légère  et  fausse.  INe  nous 
laissons  point  tromper  par  le  siligo,  que  les  cul- 
tivateurs recherchent  tant;  ce  n'est  qu'un  fro- 
ment dégénéré;  et  quoiqu'il  l'emporte  par  la 
blancheur,  il  lui  est  inférieur  en  poids.  Il  réussit 
dans  un  climat  humide,  et  convient  par  consé- 
quent aux  contrées  où  il  y  a  des  eaux  courantes. 
Nous  n'avons  pas  besoin  d'aller  chercher  ce  grain 
bien  loin  ,  ni  de  nous  donner  beaucoup  de  peine 
pour  nous  en  procurer,  puisque  toute  espèce  de 
froment ,  semée  dans  une  terre  humide,  setrans 
forme  en  siligo  à  la  quatrième  récolte.  Le  meil- 
leur grain  après  le  froment,  c'est  l'orge,  que  les 
paysans  appellent  tantôt  hercasticum,  tantôt 
cantherinum;  elle  est  meilleure  pour  le  bétail,  et 
plus  saine  pour  la  nourriture  des  hommes  que  le 
mauvais  froment.  Il  n'y  a  pas  de  grain  qui  sauve 
plus  de  la  misère  dans  les  cas  de  disette.  On  la 
sème  dans  une  terre  franche  et  sèche ,  et  dans 
un  sol  très-bon  ou  très-pauvre.  En  effet ,  l'orge 
étant  le  grain  le  plus  fatigant  pour  la  terre,  on 
la  met  dans  un  terrain  riche ,  dont  la  fertilité 
ne  saurait  être  épuisée,  ou  dans  un  sol  si  pau- 
vre qu'il  ne  peut  produire  autre  chose.  On  la 
sèmera  sur  le  second  labour,  après  l'équinoxe 
si  la  terre  est  en  vigueur,  et  avant  l'équinoxe 
si  elle  est  pauvre,  ayant  toutefois  soin  d'obser- 
ver dans  l'un  et  l'autre  cas  la  proportion  de  cinq 
mesures  par  jugerum.  On  la  moissonne  plus  tôt 
que  tout  autre  grain ,  et  avant  même  qu'elle  soit 

ac  rétro  sublapsa  referri.  Granum  autem  rntilum  si, 
cum  diffissum  est,  eundem  colorem  interiorem  babet, 
integrum  esse  non  dubitamus.  Quod  extrinsecus  albidum, 
intus  etiam  conspicitur  candidum  ,  levé  ac  vanum  intclligt 
débet.  Nec  nos  lanquam  optabilis  agricolis  fallat  siligo. 
Nam  hoc  trilici  vitium  est,  et  quamvis  candore  prar-slet, 
pondère  tamen  vincitur.  Verum  in  humido  slatu  cacli  recte 
provenit ;  et  ideo  locis  manant ihus  magis  apta  est.  Nec 
tamen  ea  longe  nobis  aut  magna  difïïcultate  requirenda 
est.  Nam  omne  triticum  solo  uliginoso  post  tertiam  satio- 
nem  convertitur  in  siliginem.  Proximus  est  liis  fi  umentis 
usus  ordei ,  quod  rustici  hexastichum ,  quidam  etiam  can- 
therinum appellant  :  quoniam  et  omnia  animalia ,  qure 
ruri  sunt,  melius  quam  triticum,  et  hominem  salubiius 
quam  malum  triticum  pascit.  Nec  aliud  in  egenis  rébus 
magis  inopiam  défendit.  Seritur  soin  ta  siccaque  terra,  et 
vel  ptte valida- vel  exili,  quia  constat  arva  segetibus  ejus 
macescere  :  propter  quod  pinguissimo  agro ,  cujus  nimis 
viribus  noceri  non  possit,  aut  macro,  cui  nihil  aliud, 
committitur.  Altero  sulco  seminari  débet  post  asquinoc- 
tium ,  média  feie  sementi ,  si  lœto  solo  :  si  gracili ,  malu- 
rius.  Jugerum  quinque  modii  occupahunt.  Idque  ubi  pau- 
lum  maturuei  il,  festinantiusquam  uJlum  aliud  fi  umentum 
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arrivée  à  sa  parfaite  maturité  ;  car  ayant  une  tige 
très-faible ,  et  n'étant  point  recouverte  de  balle 
qui  enveloppe  son  grain ,  elle  est  aisément  déta- 
chée de  l'épi ,  et  par  la  même  raison  se  bat  plus 
aisément  que  les  autres  espèces.  Après  la  ré- 
colte ,  la  terre  qui  l'a  portée  doit  être  mise  en 
jachère ,  à  moins  qu'on  ne  la  fume  avec  soin , 
pour  dissiper  les  mauvaises  influences  (qualités) 
qu'il  lui  a  communiquées.  L'autre  espèce  d'orge, 
que  les  uns  appellent  distichum,  les  autres  ga- 
laticum,  est  fort  pesante  et  blanche;  mêlée  avec 
le  froment,  elle  fait  un  excellent  pain  de  mé- 
nage. On  la  sème  vers  le  mois  de  mars,  dans  un 
sol  gras  mais  frais.  Si  la  douceur  de  l'hiver  per- 
met de  la  semer  aux  ides  de  janvier,  elle  n'en 
\iendraque  mieux.  Six  mesures  d'orge  suffisent 
pour  un  arpent.  Le  panis  et  le  millet,  que  j'ai 
rangés  plus  haut  dans  la  classe  des  légumineux, 
doivent  également  être  comptés  au  nombre 
des  grains,  parce  qu'en  plusieurs  contrées  on 
en  fait  du  pain.  Comme  ils  demandent  un  sol 
léger  et  meuble,  ils  réussissent  non-seulement 
dans  un  terrain  sablonneux,  mais  même  dans  le 
sable,  pour  peu  que  le  climat  soit  moite  et  hu- 
mide; car  ils  redoutent  un  sol  sec  et  argileux. 
Il  ne  faudra  pas  les  semer  avant  le  printemps, 
parce  qu'une  chaleur  modérée  est  la  tempéra- 
ture qui  leur  convient  le  plus.  Aussi  la  fin  de 
mars  est  l'époque  la  plus  propre  pour  les  confier 
à  la  terre.  Leur  culture  est  peu  dispendieuse 
pour  le  laboureur,  puisqu'il  n'en  faut  que  quatre 
setiers  pour  ensemencer  un  arpent.  11  faut  les 
sarcler  souvent,  pour  le  débarrasser  des  mauvai- 
ses herbes  qui  gêneraient  leur  croissance.  Lors- 
qu'ils sont  en  épis,  on  les  cueille  à  la  main, 
avant  que  la  chaleur  ne  les  entr'ouvre  ;  puis  on 
les  suspend  pour  les  faire  sécher  au  soleil.  Quand 


on  a  pris  ces  précautions  avant  de  les  serrer,  ils 
se  conservent  mieux  et  plus  longtemps  que  les 
autres  grains.  Le  millet  nous  donne  un  pain  d'as- 
sez bon  goût,  surtout  quand  il  est  mangé  chaud. 
Le  panis  et  même  le  millet ,  piles  dans  un  mor- 
tier, et  débarrassés  du  son ,  fournissent  un  po- 
tage au  lait  qui  n'est  point  à  dédaigner. 

X.  Nous  avons  traité  avec  assez  d'étendue 
des  différentes  espèces  de  blé;  passons  mainte- 
nant aux  légumes.  Le  lupin  est  celui  qui  doit  d'a- 
bord fixer  notre  atteution ,  parce  qu'il  demande 
le  moins  de  culture ,  qu'il  coûte  très-peu ,  et  que 
de  toutes  les  semences  c'est  la  plus  utile  pour  le 
fonds.  En  effet,  le  lupin  fournit  un  excellent  en- 
grais pour  les  vignes  maigres  et  épuisées ,  ainsi 
que  pour  les  terres  en  général.  Il  réussit  dans  le 
sol  le  plus  ingrat,  et,  mis  en  réserve,  il  peut  se 
conserver  des  siècles  entiers.  Cuit,  ou  seulement 
trempé  dans  l'eau ,  il  sert  de  nourriture  aux 
bœufs  pendant  l'hiver,  et  peut  même,  dans  un 
temps  de  détresse,  apaiser  la  faim  des  hommes. 
Il  se  sème  au  sortir  de  l'aire,  et  c'est  par  consé- 
quent de  tous  les  légumes  le  seul  qui  n'a  pas 
besoin  de  séjourner  préalablement  dans  un  gre- 
nier. On  peut  le  semer  au  mois  de  septembre , 
avant  l'équinoxe ,  ou  bien  immédiatement  après 
les  calendes  d'octobre,  dans  des  jachères  non  la- 
bourées. La  négligence  du  laboureur,  en  le  cul- 
tivant, ne  saurait  point  lui  porter  préjudice. 
Tout  ce  qu'il  demande ,  c'est  la  chaleur  modérée 
de  l'automne,  pour  prendre  promptement  sa 
croissance  ;  car  s'il  n'a  point  assez  de  consistance 
avant  l'hiver,  les  froids  peuvent  lui  devenir  dan- 
gereux. Ou  fera  bien  de  placer  ce  qui  restera 
de  semence  de  lupin  sur  un  plancher,  à  la 
portée  de  la  fumée;  car  si  on  le  laissait  ex- 
posé à  l'humidité,  les  vers  ne  manqueraient  pas 


demetendum  erit.  Nam  et  fragili  culmo ,  et  nulla  veslilnra 
palea  grantim  ejus  celeriter  decidit,  iisdemque  de  causis 
facilius  teritur,  quam  caetera.  Sed  cum  ejus  messem  sus- 
luleris,  optimum  est  novalia  pati  anno  cessare  :  si  minus, 
stercore  saturare,  et  omne  virus,  quod  adhuc  inest  terne, 
propulsare.  Alterum  quoque  genus  ordei  est,  quod  alii 
(listiclium,  Galaticum  nonnulli  vocant,  ponderis  et  can- 
doris  eximii ,  adeo  ut  tritico  mislum  egregia  cibaria  fami- 
liae  prabeat.  Seritur  quam  pinguissimis  sed  frigidis  locis 
tirra  Martium  mensem.  Melius  tamen  respondet,  si  cle- 
mentia  hiemis  permittit ,  cum  seminatur  circa  idus  Ja- 
nuarias.  Jugerumsexmodios postulat.  Interfrumenlaetiam 
panicum  et  milium  poneuda  suut,  quamvis  jam  legtimini- 
bus  ea  conlribuerim.  Nam  mullis  regiouibus  cibariis  eo- 
mm  roloni  sustinenlur.  Levem  solutamque  biimum 
desideraut.  Nec  in  sabuloso  solo,  sed  in  arena  quoque 
proveniunt,  modo  bumido  ca'lo  vel  riguo  solo.  Nam  sic- 
i uni  cretosumque  reformidant.  Ante  ver  seri  non  |>ossunt , 
quouiam  teporihus  maxime  kelantur.  Utiin.i  tamen  jm  te 
Martii  mensis  rommodissime  terne  contmittnntar.  Nec 
impensa  gravi  ralionem  cultoris  oneraut  ;  quippe  sexlariis 
fere  quatuor  jugerum  implcnt;  fréquentera  tamen  exiguut 
samliouem  et  runcalionera,  ut  berbis  liberentur.  Ea  cum 


spicas  ediderunt ,  prius  quam  semina  bient  œstibus ,  manu 
carpunlur,  et  suspensa  in  sole  cum  assiccala  fuerint,  re- 
coDduntur,  atque  ita  reposita  perenuant  diutius  quam 
caetera.  Panis  ex  milio  conficitur,  qui  antequam  refriges- 
cat,  sine  fastidio  polest  assumi.  Panicum  pinsitum  et  evo- 
lulum  furfure,  sed  et  milium  quoque  pullem  quavis  in 
copia  maxime  cum  lacté  non  fastidiendam  praebet. 

X.  Quoniam  de  frumentis  abunde  pnecepimus,  de  Iegu- 
minibus  deinceps  disseramus.  Lupini  prima  ratio  est, 
quod  et  minimum  operarum  absumit,  et  vilissime  emitur, 
et  maxime  ex  iis  quae  seruntur,  juvat  agrum.  Nam  vineis 
[  jam  ]  emaciatis,  et  arvis  optimum  stercus  praebet,  ac  vel 
elfœto  solo  provenit,  vel  repositum  in  granario  patilur 
aevum.  Itoves  per  biemem  coctum  maceratumque  probe 
alil.  Famem  quoque,  si  sterilitas  annorum  iucessit  liomi- 
nihus,  commode  propulsât.  Spargitur  statim  ex  area. 
Alqueidsolum  omnium  leguminum  nondesiderat  requiem 
in  borreo,  sive  Seplembri  mense  ante  «Tquinoctium,  seu 
protinus  a  calemlis  Octobribus  crudis  novalibus  ingéras. 
Kt  qualilercunque  obruas,  siistinet  coloni  negligentiam. 
Teporem  taraen  aulurani  desiderat,  ut  celeriter  confir- 
melur.  Nam  si  non  ante  biemem  convaluerit,  frigoribus 
aflligitur  Reliquumquod  semini  superest,  intabulaf.ini, 


?0G 


COLUMELLE. 


de  s'y  mettre  et  d'en  ronger  le  germe  ;  de  sorte 
qu'il  ne  pourrait  plus  pousser.  Aiusi  que  je  viens 
de  le  dire,  le  lupin  se  plaît  dans  une  terre  mai- 
gre, et  surtout  dans  une  terre  rouge;  ce  qu'il  re- 
doute le  plus,  c'est  l'argile  et  le  limon.  Dix  me- 
sures suffisent  pour  ensemencer  un  arpent.  Après 
le  lupin  vient  le  faséole,  qu'on  sème  ou  dans  une 
terre  qu'on  aura  laissée  reposer,  ou  mieux  encore 
dans  une  terre  grasse  et  labourée  chaque  année. 
Il  n'en  faut  que  quatre  mesures  pour  un  arpent. 
Il  en  est  de  même  du  pois;  seulement  il  de- 
mande une  terre  légère  et  meuble,  une  exposition 
chaude  et  un  ciel  pluvieux.  On  le  sème  au  com- 
mencement des  semailles,  dès  l'équinoxe  d'au- 
tomne ,  dans  la  même  proportion  que  le  faséole  ; 
ou  bien  en  prenant  une  mesure  de  moins  pour 
chaque  arpent.  Pour  les  fèves ,  il  faut  leur  ré- 
server une  terre  naturellement  riche ,  ou  bien 
fumée.  Si  le  terrain ,  après  s'être  reposé  une 
année ,  est  situé  dans  une  vallée  où  il  puisse  re- 
cevoir l'humidité  des  terrains  supérieurs,  la  se- 
mence doit  être  répandue  d'abord  sur  la  terre 
solide ,  puis  enterrée  par  un  premier  labour,  en- 
suite mise  en  sillon,  et  enfin  hersée,  pour  qu'elle 
soit  enterrée  plus  profondément  encore  ;  car  il  est 
nécessaire  que  la  racine  de  cette  plante  soit  entiè- 
rement recouverte.  Mais  si  vous  voulez  semer  la 
fève  dans  un  champ  qui  ne  s'est  pas  reposé  aupa- 
ravant, et  qui  vient  de  produire  une  récolte,  il  fau- 
dra couper  lapaille,  et  répandre  vingt-quatre  char- 
retées de  fumier  par  arpent.  De  même ,  lorsque 
vous  aurez  semé  dans  un  terrain  non  cultivé,  vous 
commencerez  par  retourner  la  semence  par  un 
premier  labour;  puis  vous  sillonnerez,  et  vous 
herserez  ensuite.  Il  y  a  des  personnes  qui  s'imagi- 
nent que  dans  les  pays  froids  les  fèves  n'ont  pas 


besoin  d'être  hersées,  parce  que  les  mottes  défen- 
dent les  jeunes  plantes  des  gelées  blanches  et  les 
abritent  du  froid,  en  les  entretenant  dans  une 
douce  chaleur.  D'autres  croient  qu'une  récolte 
de  fèves  peut  tenir  lieu  d'engrais  :  ce  qui  revient 
à  dire,  ce  me  semble,  non  que  cette  récolte  en- 
richit la  terre  comme  ferait  le  fumier,  mais  qu'elle 
l'épuisé  moins  que  toute  autre  plantation.  Quant 
à  moi ,  je  suis  convaincu  qu'un  champ  est  bien 
mieux  disposé  pour  le  blé  lorsqu'il  n'a  rien  rap- 
porté du  tout ,  que  lorsqu'on  lui  aura  fait  por- 
ter une  récolte  de  fèves.  Suivant  Trémellius, 
quatre  mesures  de  semence  suffisent  par  arpent; 
moi  je  pense  qu'il  en  faut  six  si  le  sol  est  riche,  et 
un  peu  plus  s'il  est  pauvre.  Les  fèves  ne  souf- 
frent point  de  terrains  maigres  ou  couverts  de 
brouillards;  elles  réussissent  souvent  assez  bien 
dans  un  sol  dur  et  compact.  Une  partie  des  se- 
mences doit  être  jetée  vers  le  milieu  du  temps  des 
semailles,  et  une  autre  partie  à  la  fin  :  ce  se- 
cond ensemencement  est  appelé  semailles  septi- 
montiales.  En  général,  les  fèves  se  sèment  de 
bonne  heure  :  quelquefois  pourtant  les  semailles 
tardives  réussissent  mieux.  Le  solstice  d'hiver 
passé,  il  n'est  plus  temps  de  semer  la  fève.  Le 
printemps  est  l'époque  la  moins  favorable  à  son  en- 
semencement. Il  y  a  cependant  une  fève  de  prin- 
temps qu'on  doit  semer  en  février,  en  augmentant 
d'un  cinquième  la  quantité  de  semence  qu'on  em- 
ploie, en  la  semant  à  temps.  Elle  ade  petites  tiges  et 
peu  de  gousses  :  aussi  les  vieux  cultivateurs  pré- 
fèrent-ils la  paille  des  premières  semées  à  la  récolte 
entière  des  dernières.  Mais,  en  quelque  temps 
de  l'année  qu'on  sème  la  fève,  il  faudra  faire 
en  sorte  que  la  totalité  de  la  semence  soit  jetée 
en  terreau  quinzième  jour  de  la  lune,  si  toutefois 


quo  fumiis  pervcnit,  optime  reponis.  Quoniam  si  humor 
invasit,  venues  gignil;  qui  simulatque  oscilla  lupinorum 
adeilerunt,  t cliqua  pars  enasci  non  potest.  Id,  ut  dixi, 
exilem  amat  terram ,  et  rubricam  praecipue.  Nain  crelam 
rel'ormidat,  liinosoquc  non  exit  agro.  Jugerum  decem 
modii  occupant.  Ab  hoc  recte  pliaselus  terrœ  mandabitur, 
vel  in  vetereto,  vel  melius  pingui  et  restibili  agro.  Nec 
ainplius quatuor  modiis  jugerum  obserelur.  Similis  quoqtie 
ratio  est  pisi.quod  tamen  facilem  et  solutain  terram  de- 
sidorat  tepidumque  locum  et  cœlum  frequentis  liumoris. 
Kadein  mensura  jugerum  vel  modio  minus  quam  phaselum 
Iket  obserere  primo  tempore  sementis  ab  œquinoctio 
aiitimmali.  Fabœ  pinguissimus  locus  vel  stercoratus  des- 
linatur,  et  si  veteretum  erit  in  valle  situm ,  quod  a  supe- 
riore  parte  succum  accipit;  prius  autem  jaciemus  semina, 
deinde  proscindemus  terrain,  proscissamque  in  liram 
revocabimus  occabimusque,  quo  altius  largiore  humo 
contegatur.  Nam  id  plurimum  refert ,  ut  radiées  enalorum 
seminum  penitus  demersœ  sint.  Sin  autem  proximœ  mes- 
sis  occupandum  eritrestibile,  desectis  stramentis  quatuor 
et  viginti  vehes  stercoris  in  jugerum  disponemus  dissipa- 
bimusque.  Et  similiter  cum  semen  crudo  solo  ingesseri- 
mus,  inarahimus,  imporcatumque  occabimus  :  quamvis 


sint ,  qui  negent  locis  frigidis  oportere  occari  fabam ,  quia 
extantes  glœbœ  a  gelicidiis  adbuc  eam  teneram  vindicent, 
et  aliquem  teporem  frigore  laboranti  prœbeant.  Sunt  eliam 
qui  putent  in  arvis  banc  eandem  vice  stercoris  fungi. 
Quod  sic  ego  interpretor ,  ut  existimetn ,  non  sationibus 
ejus  pinguescere  bumum,  sed  minus  banc  quam  caetera 
semina  vim  terra;  consumere.  Nam  certumbabeo,  fru- 
mentis  uliliorem  agrum  esse,  qui  nibil,  quam  qui  islam 
siliquam  proximo  anno  tulerit.  Jugerum  agri ,  ut  Tremeb 
lio,  quatuor;  ut  nobis  videtur,  fabœ  sex  occupant  modii, 
si  solumpingue  sit  :  si  médiocre,  paulo  amplius.  Kaque 
nec  macrum  nec  nebulosum  locum  patittir.  Densa  tamen 
humo  sœpe  commode  respondet.  Media  semenli  pars  seri, 
et  pars  ultima  débet,  quœ  septimontialis  satio  dicitur. 
Tempestiva  frequentius ,  nonnunquam  tamen  sera  melior 
est.  Post  brumam  parum  recte  seritur,  pessime  vere  : 
quamvis  sit  etiam  trimestris  faba,  quœ  mense  Februario 
scratur ,  quinta  parte  amplius  quam  matura.  Sed  exiguas 
paleas,  nec  multam  siliquam  f'acit.  Veteres  itaque  rusti- 
cos  plei  unique  dicentes  audio,  malle  se  maturœ  fabalia 
quam  fructum  trimestris.  Sed  quoeunque  (empore  anni 
serelur,  opéra  danda  erit,  ut  quantum  destinaverimus  in 
sationem,  lantum  quintadecima  luna,   si  tamen  ea  non 
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cette  planète  n'est  pas  encore  ce  jour-là  derrière 
les  rayons  du  soleil ,  ce  que  les  Grecs  appellent 
ocTC07rpoucrt;;  sinon,  on  la  jettera  en  terre  dès  le 
quatorzième  jour,  pendant  que  la  lune  croît  en- 
core, alors  qu'on  ne  pourrait  pas  recouvrir  dans 
la  même  journée  tout  ce  qu'on  aura  semé.  Car 
alors  ni  les  rosées  de  la  nuit,  ni  d'autres  accidents, 
ne  pourront  nuire  à  la  semence,  pourvu  qu'elle 
soit  défendue  contre  les  bestiaux  et  les  oiseaux. 

Les  anciens  agriculteurs,  et  Virgile  lui-même, 
voulaientqu'on  trempât  la  fève  dans  la  lie  d'huile 
ou  dans  du  nitre ,  afin  que  «  Les  grains  devins- 
sent plus  gros  dans  leurs  cosses  souvent  trom- 
peuses, et  que  l'action  d'unfeu  léger  les  ramollit 
et  en  hâtât  la  germination. 

Nous  avons  fait  l'observation  nous-même  que 
cette  préparation  rend  la  fève  moins  sujette  à  être 
endommagée  par  le  charançon.  Voici  encore  un 
autre  procédé,  dont  nous  avons  également  re- 
connu l'utilité  par  notre  propre  expérience.  On 
cueille  les  fèves  avant  le  jour,  et  pendant  que  la 
lune  décroit;  puis  on  les  fait  sécher  dans  l'aire, 
on  les  bat ,  on  les  vanne ,  et  on  les  porte  dans  le 
grenier  avant  que  la  lune  commence  à  croître. 
Avec  ces  précautions ,  les  fèves  seront  à  l'abri 
des  charançons.  La  fève  légume  peut  être  bat- 
tue en  peu  de- temps  sans  le  secours  des  bestiaux, 
et  nettoyée  de  même,  sans  celui  du  vent.  Il  suf- 
fira de  mettre  quelques  bottes  déliées  à  l'extré- 
mité de  l'aire;  trois  ou  quatre  hommes  les  pous- 
seront devant  eux  avec  le  pied ,  en  traversant  le 
milieu  de  l'aire,  et  les  battront  en  même  temps 
nwe  des  fourches  ou  des  bâtons.  Lorsqu'ils  se- 
ront arrivés  à  l'autre  extrémité  de  l'aire,  ils 
entasseront  la  paille  en  laissant  le  grain  sur 
l'aire ,  pour  recommencer  à  battre  d'autres  bot- 


tes de  la  même  manière.  La  partie  la  plus  gros- 
sière de  la  paille  est  effectivement  détachée  du 
reste  par  ce  battage  ;  mais,  pour  séparer  du  grain 
la  partie  légère  qui  tombe  des  gousses ,  on  a  re- 
cours à  un  autre  procédé.  Quand  on  rassemble 
un  tas  de  grain  entremêlé  de  ces  petites  pailles, 
on  le  jette  à  quelque  distance  avec  des  vestilabres 
(pelles  à  vanner);  la  paille,  comme  étant  la 
partie  légère ,  tombe  presque  aussitôt ,  tandis  que 
la  graine  plus  pesante  vole  plus  loin,  et  va  retom- 
ber, sans  mélange  de  corps  étrangers,  à  l'endroit 
où  le  vanneur  avait  l'intention  de  la  jeter.  Les 
lentilles  se  sèment  pendant  le  temps  des  semail- 
les, depuis  la  croissance  de  la  lune  jusqu'au 
douzième  jour  après  la  nouvelle  lune.  On  leur 
choisitordinairement  un  sol  maigre  et  meuble,  ou 
bien  un  terrain  riche,  mais  sec  ;  car  les  lentilles,  à 
l'époque  de  leur  floraison,  périssent  aussi  bien  par 
l'excès  d'humidité  que  par  une  surabondance  de 
suc  nutritif.  Pour  qu'elles  se  lèvent  plusprompte- 
ment,  et  qu'elles  grossissent  davantage,  on  fera 
bien  de  les  mêler  avec  du  fumier  sec  avant  de  les 
semer,  et  de  les  laisser  dans  cet  état  pendant  qua« 
tre  ou  cinq  jours.  On  les  sème  à  deux  époques 
différentes.  Le  premier  ensemencement  se  fait  de 
bonne  heure,  au  milieu  du  temps  des  semailles; 
et  le  second  plus  tard,  au  mois  de  février.  Un  mo- 
dius  suffit  pour  un  jugerum.  Si  l'on  veut  préserver 
la  lentille  des  charançons,  qui  la  mangent  même 
pendant  qu'elle  est  en  cosse,  il  faut  la  jeter  dans 
l'eau  au  sortir  de  l'aire,  afin  de  séparer  le  bon  grain 
de  celui  qui  est  vide  et  qui  surnage.  On  la  fait  en- 
suitesécher  au  soleil,  on  la  frotte  avec  du  vinaigre 
et  delà  racine  de  laser  pilée;  puis  on  l'essuie 
bien,  et  on  l'expose  de  nouveau  au  soleil  pour  la 
faire  sécher.  Lorsqu'elle  sera  bien  rafraîchie ,  on 


iranscurret  eo  die  solis  radios,  quod  Grœci  à7rôxpoucriv 
votant,  si  minus,  quartadecima  utique  adhuc  lunae 
h  cm  ente  ltiminc  spargatur,  etiain  si  confeslim  tolum  se- 
menopeiïii  non  poterit.  Nibilenim  nocebitur  oi  nocturnis 
roribus  aliisvt:  ex  catisis ,  duni  a  pécore  et  avions  vindice- 
tur.  l'iiscisautem  rnsticis  nec  minus  Virgiliopriusamurca 
M'I  nid.»  macérai  icamet  itascriplacuil,  Gra»f//o/-?^/ceft« 
stliijuisJulUuiliHs  cssit,  cl  quamvis  igni  exigito  pro- 
perata  mtidirent.  Nos  quoque  sic  medicatam  comperi- 
iiiiis,  (uni  a«l  malurilalem  perducta  sit,  minus  a  curcu- 
I  mie  intestari.  Sed  et  iilud  ,  quod  deinceps  dicturi  sumus, 
i  \|.ei  ti  pr.ecipiu.us.  Silente  lima  iabain  vellilo  ante  lucem. 
Dcimle  cum  inaiea  cxarueiit,  conlestim,  prius  quain 
lima  incremenliiin  capiat,  excussam  refrigeratainque  in 
granaiiiun  conrei  to.  Sic  OM  lita  a  euicnlionîbus  erit  inno- 
xia.  Maximcmie  e\  Ir-uminibiis  ea  et  sine  jumentis  teri 
et  sine  venlo  puigari  expedilissime  sic  poterit.  Modieus 
lascii  uloiuni  niimei  us  resolutus  in  extrema  parte  are.-e 
colloicliii,  quem  per  longissimum  ejus  mediumqne  spa- 
tium  1res  \el  quatuor  liomines  promoveant  pedibus,  et 
baculis  lurcillisve  contondant  :  deinde  ciim  ad  altéra» 
partea  area  perrettriat,  in  acervnm  eatmoa  NgwMft. 
Nainseniina  excusai  in  area  jacebunt .  Mipenpie  ea  panla- 


tim  codem  modo  reliqui  fasciculi  excnlientiir.  Ac  duris- 
simaï  quidetn  acus  tejectae  separatseque  enmt  a  cudenti- 
bus  :  minuta;  vero ,  quae  de  siliquis  cum  faba  resederint, 
aliter  secernentur.  Nain  cuin  acervus  paleis  gianisque 
mistus  in  unum  fuerit  congestus,  paulutim  ex  eo  ventila- 
bris  per  longius  spatium  jactelur.  Quo  facto  palea,  qna» 
levior  est,  dira  decidet  :  faba,qua:  longius  emittitor, 
pura  eo  pervenict,  (pjo  ventilalor  eam  jaculabitur.  Lentim 
modo  a  dimidiata  luna  usipie  in  duodecimam  solo  tenui 
et  lesoluto  vel  pingui  et  sicco  maxime  Ioco  seri  cuiivcnit  : 
nain  in  dore  facile  luxuria  et  bumore  corrumpitur.  Qua; 
ut  celeriter  prodeat  et  ingrandescat ,  antequam  seralm 
limo  arido  permisceri  débet ,  et  cum  ita  quati  iduo  aut 
quinipie  diebus  reipiiex  ei  il ,  spargi.  Sationes  ejus  duas 
sri\amus,  alteiain  maturam  per  mediam  semeiitim,  se- 
riorem  alleram  mense  Februai  io.  Jugerum  agri  paulo  [dus 
<piam  modius  occupât.  Ea  ne  (urculioiiibus  absumatiir 
(nain  ctiam  dum  est  in  siliqua,  exestur)  curandiim  erit, 
ut  cum  exlrila  sit,  in  aipiam  deniiltatur ,  et  ab  inani , 
quae  protinus  innatat,  separetur  solida !  tuin  in  sole  sic- 
celui  -,  et  radiée  silpbii  trila  cum  acelo  aspergatnr ,  detii- 
cetunpie  (oleo),  atque  ita  rursiis  in  sole  siccata  et  mox 
refHgêrata  reeendatur,  si  major  estmodus,  in  boneo;  si 
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la  serrera  dans  un  grenier,  si  on  en  a  une  grande 
quantité;  sinon ,  dans  des  vaisseaux  qui  servent 
à  garder  l'huile  ou  des  viandes  salées.  Les  vais- 
seaux remplis,  on  les  bouchera  sur-le-champ 
avec  du  plâtre.  En  retirant  ensuite  la  lentille 
pour  la  consommation ,  on  la  trouvera  saine  et 
intacte.  Elle  se  conserve  également,  lorsque 
pour  tout  apprêt  on  la  mêle  avec  de  la  cendre. 
Il  ne  faut  semer  la  graine  de  lin  que  dans  les 
pays  où  le  prix  du  lin  est  assez  élevé  ;  car  rien 
n'est  plus  nuisible  à  la  terre  que  cette  graine  : 
elle  demande  un  sol  très-  riche  et  passablement  hu- 
mide. Le  temps  de  son  ensemencement  est  depuis 
les  calendes  d'octobre  jusqu'au  lever  de  l'Aigle , 
qui  arrive  le  7  des  ides  de  décembre.  Huit  mo- 
dii  suffisent  pour  un  jugerum.  D'après  l'avis  de 
beaucoup  de  personnes,  il  faut  la  semer  le  plus 
clair  possible,  quand  le  terrain  est  maigre,  afin 
que  le  lin  qu'on  en  tirera  n'en  soit  que  plus 
fin.  On  dit  encore  que  lorsqu'elle  est  semée  dans 
un  terrain  gras  au  mois  de  février,  il  en  faut  six 
modii  pour  un  jugerum.  Le  sésame  demande  à 
être  semé  de  bonne  heure ,  si  le  terrain  est  hu- 
mide; s'il  est  sec,  on  pourra  le  semer  depuis  l'é- 
quinoxe  d'automne  jusqu'aux  ides  d'octobre. 
Il  demande  en  outre  un  sol  meuble,  friable,  et 
de  la  nature  de  celui  que  les  paysans  appellent 
pullum.  Il  réussit  aussi  dans  un  terrain  sablon- 
neux et  gras,  ou  même  dans  une  terre  de  ramas. 
On  le  sème  dans  la  même  proportion  que  le  mil- 
let et,  le  panis,  en  prenant  quelquefois  deux 
sextarii  de  plus  par  jugerum.  J'ai  vu  moi-même 
dans  lés  plaines  delà  Cilicie  et  de  la  Syrie  semer 
ce  légume  au  mois  de  juin  et  de  juillet,  et  le 
récolter  en  automne  en  état  de  parfaite  maturité. 
La  cicercula,  qui  ressemble  beaucoup  au  pois, 
doit  être  semée  au  mois  de  janvier  ou  de  fé- 

miuor,  in  vasis  oleanis,  salsamenlariisque.  Quae  repleta 
cum  confeslim  gypsata  sunt,  quandoque  in  usus  prompse- 
riinus,  integram  lentem  reperiemus.  Potest  tamen  etiam 
citra  istam  medicationem  cineri  mista  commode  servari. 
Ltni  semen ,  nisi  si  magnus  est  ejus  in  ea  regione,  quam 
colis,  pni venins,  et  pretium  proritat,  serendum  non  est. 
Agris  enim  praecipue  noxium  est.  llaque  pinguissimum 
locuin  et  modice  humidum  poscit.  Seritur  a  caiendis  Oeto- 
bribus  in  m t uni  Aquilae ,  qui  est  vu  idus  Decenib.  Juge- 
rum agri  oclo  modiis  obseritur.  Nonnullis  placet  macro 
solo  et  quam  spississimum  semen  ejus  committi ,  quo  te- 
nuius  linum  proveniat.  Idem  etiam  si  la'to  solo  seralur 
mense  Februario,  x  modios  in  jugerum  jaci  oportere  di- 
cunt.  Sesama,  quae  rigantur,  maturius  ;  quae  carenl  hu- 
more,  abaequinoctio  autumnaji  serenda  sunt  in  idus  Oc- 
tob.  Putre  solum,  quod  Campani  pullum  vocant,  pie- 
rumque  desiderant.  Non  détenus  tamen  cliam  pinguibus 
liarenis  vel  congesticia  bumo  proveniunt  :  tantumque  se- 
minis,  quantum  milium  panicumque,  inlerdum  etiam 
duobus  sextariis  amplius  in  jugerum  spargitur.  Sed  boc 
idem  semen  CUiciae  Syriœque  regionibus  ipse  vidi  mense 
Junio  Julioque  conseri,  et  per  autumnum  cum  permalu- 
ruerit,  tolli.  Cicercula  qua;  piso  est  similis,  mense  Ja- 


vrier,  dans  un  sol  gras  et  sous  un  climat  humide  ; 
on  la  sème  cependant ,  dans  quelques  contrées 
de  l'Italie,  avant  les  calendes  de  novembre.  Trois 
modii  de  ce  légume  suffisent  pour  un  jugerum. 
C'est  de  toutes  les  plantes  légumineuses  celle  qui 
épuise  le  moins  la  terre.  Cependant  il  est  assez 
rare  de  la  voir  bien  réussir,  car  à  l'époque  de  sa 
floraison  elle  est  très-sensible  aux  vents  du 
midi  et  à  la  sécheresse  :  deux  inconvénients 
qui  sont  presque  toujours  à  craindre  à  l'époque 
de  l'année  où  elle  perd  sa  fleur.  Le  pois  ariétinus 
(de  bélier)  et  le  pois  carthaginois  doivent  être 
semés  en  temps  de  pluie,  pendant  tout  le  mois 
de  mars,  dans  un  sol  très-riche  et  fertile.  Ce  lé- 
gume fatigue  beaucoup  la  terre ,  et  quelques  cul- 
tivateurs expérimentés  défendent  même  de  le 
semer.  Pour  le  faire  lever  plus  tôt,  il  est  à  propos 
de  laisser  tremper  la  graine  dans  l'eau  la  veille 
de  l'ensemencement.  On  prend  trois  modii  par 
jugerum.  Le  chanvre  exige  un  terrain  gras,  fumé 
et  arrosé ,  ou  bien  une  terre  basse ,  humide ,  et 
profondément  labourée.  Ou  en  sème  six  grains 
dans  l'espace  d'un  pied  carré,  au  lever  de  l'Arc- 
ture,  qui  tombe  à  la  fin  du  mois  de  février,  vers 
le  cinq  ou  le  six  des  calendes  de  mars.  Si  le  temps 
est  à  la  pluie ,  on  peut  le  semer  sans  danger  à 
l'équinoxe  du  printemps.  On  doit  comprendre  au 
nombre  de  ces  légumes  les  navets  et  les  raves , 
puisqu'ils  servent  de  nourriture  aux  paysans. 
La  rave  présente  plus  d'avantages  que  les  na- 
vets, d'abord  parce  qu'elle  devient  plus  grosse,  et 
parce  qu'elle  nourrit  non-seulement  les  hommes, 
mais  les  bestiaux,  surtout  dans  la  Gaule ,  où 
on  la  donne  aux  animaux  pendant  tout  l'hiver. 
Les  deux  espèces  exigent  une  terre  franche  et 
meuble,  et  ne  réussissent  point  dans  un  sol  dur  et 
épais.  Il  y  a  toutefois  cette  différence ,  que  les 

nuario  aut  Februario  seri  débet  laeto  loco,  cœlo  buraido. 
Quibusdam  tamen  Italiae  locis  anle  calend.  Novemb.  se- 
ritur. Très  modii  jugerum  implent-  Nec  ullum  legumen 
minus  agro  nocet.  Sed  raro  respondet  :  quoniam  nec  sic- 
citâtes  nec  austros  in  flore  sustinet  ;  quae  utraque  incom- 
moda fere  eo  tempore  anni  sunt ,  quo  deflorescit.  Cicer 
quod  arietinum  vocatur,  ilemque  alterius  generis,  quod 
Punicum,  seri  mense  Martio  tolo  potest  cœlo  bumidn, 
loco  quam  lactissimo.  Nam  etiam  id  terram  laedit  :  atque 
ideo  improbatur  a  callidioribus  agricolis.  Quod  tamen  si 
seri  debeat,  pridie  macerandum  erit,  ut  celerius  enasca- 
tur.  Jugero  modii  très  abunde  sunt.  Cannabis  solum  pin- 
guestercoratumqueetriguum  vel  plan u m  atque  bumiduin 
et  allé  subactum  deposcit.  In  quadraluin  pedem  scrunlur 
grana  sex  ejus  semiuis  Arcturo  exoriente,  quod  est  ul- 
timo  mense  Februario  cirta  sextnm  aut  quintum  calend. 
Mart.  Nec  tamen  usque  in  acquinoctium  rernum ,  si  sit 
pluvius  caeli  status  ,  improbe  seretur.  Ab  lus  leguminibus 
ratio  est  habenda  naporum  raporumque  :  nam  utraque 
rusticos  implent.  Magis  tamen  utilia  râpa  sunt,  quia  et 
majore  incremento  proveniunt,  et  non  homine/n  solum, 
verum  etiam  boves  pascunt,  praecipue  in  Gallia,  ubi  lii- 
1  berna  cibaria  praedictis  pecudibus  id  olus  praebet.  Solum 
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raves  se  plaisent  dans  les  terres  basses  et  humi- 
des, au  lieu  que  les  navets  préfèrent  les  terrains 
élevés ,  secs  et  légers  ;  aussi  ceux-ci  réussissent- 
ils  même  dans  le  gravier  et  le  sable.  Au  reste, 
la  qualité  du  sol  peut  complètement  changer 
leur  nature ,  puisque  dans  tel  ou  tel  sol  les  ra- 
ves se  changent  en  navets  au  bout  de  deux  ans , 
ou  les  navets  en  raves.  On  les  sème  très-bien 
l'un  et  l'autre  dans  les  terrains  arrosés  depuis  le 
solstice;  et  dans  les  terrains  secs,  à  la  fin  du  mois 
d'août,  ou  au  commencement  de  septembre.  La 
terre  qui  les  reçoit  doit  être  rompue  par  des 
labours  et  des  hersages  multipliés,  fumée  abon- 
damment ,  ce  qui  est  d'autant  plus  important, 
que  non-seulement  elles  y  viennent  mieux,  mais 
qu'une  terre  ainsi  travaillée  donne  encore  de 
belles  moissons  après  qu'on  les  y  a  recueillis. 
Il  ne  faut  pas  plus  de  quatre  sextarii  de  graines 
de  raves  pour  ensemencer  un  jugerum.  Il  en  faut 
un  quart  de  plus  pour  les  navets ,  parce  que  le 
navet  ne  grossit  pas  tant,  et  que  ses  racines  sont 
menues  et  perpendiculaires.  Voilà  donc  les  plan- 
tes qu'on  doit  semer  pour  l'usage  des  hommes. 
Voici  maintenant  celles  qui  sont  destinées  aux 
bestiaux.  D'abord  les  différentes  espèces  de  four- 
rages, la  luzerne,  la  vesce,  l'herbage  d'orge,  le  fe- 
nugrec,  l'erse,  et  la  cicerole.  Ce  sont  là  les  princi- 
pales plantes  fourragères,  car  nous  ne  croyons  pas 
devoir  les  nommer  toutes.  Celles-ci  sont  les  seu- 
les qu'il  soit  nécessaire  de  semer,  à  l'exception 
toutefois  du  cytise,  dont  nous  parlerons  plus  bas, 
dans  les  livres  qui  traitent  des  différentes  espè- 
ces d'arbrisseaux.  De  toutes  les  espèces  de  four- 
rages, la  luzerne  est  sans  contredit  la  meilleure, 
parce  qu'une  fois  semée,  elle  dure  dix  ans,  et 


fournit  quatre  et  môme  six  coupes  dans  l'année. 
En  outre  elle  bonifie  la  terre ,  engraisse  toute 
espèce  de  bétail  maigre,  et  sert  de  remède  aux 
animaux  malades.  Un  jugerum  est  plus  que 
suffisant  pour  nourrir  trois  chevaux  pendant 
toute  une  année.  Voici  la  manière  de  la  cultiver. 
Les  terres  qu'on  veut  semer  eu  luzerne ,  au  prin- 
temps, doivent  être  labourées  au  commencement 
d'octobre ,  afin  qu'elles  puissent  se  résoudre  et 
s'adoucir  pendant  tout  l'hiver.  Vers  les  premiers 
jours  de  février,  on  les  laboure  une  seconde 
fois,  on  en  enlève  toutes  les  pierres,  et  on  brise 
les  mottes.  En  mars  on  leur  donne  un  troisième 
labour,  et  on  les  herse.  La  terre  étant  ainsi  bien 
réduite ,  on  la  forme  en  planches  semblables  à 
celles  d'un  jardin ,  de  dix  pieds  de  large  sur  cin- 
quante de  long ,  afin  de  pouvoir  les  arroser  par 
les  sentiers,  et  qu'il  y  ait  des  passages  des  deux 
côtés  pour  la  commodité  des  sarcleurs.  On  les 
couvre  ensuite  de  vieux  fumier,  et  on  les  ense- 
mence vers  la  fin  d'avril  :  la  proportion  est  d'un 
cyathus  pour  un  espace  de  dix  pieds  de  long  sur 
cinq  de  large.  Sitôt  que  la  graine  est  semée , 
elle  doit  être  recouverte  avec  des  râteaux  de  bois, 
précaution  très-essentielle,  et  sans  laquelle  la 
semence  serait  bientôt  brûlée  par  le -soleil.  Une 
fois  dans  la  terre,  la  luzerne  ne  doit  plus  être 
touchée  par  des  instruments  de  fer;  on  la  net- 
toiera, comme  je  l'ai  dit,  avec  des  râteaux  de 
bois,  et  on  la  sarclera  fréquemment,  pour  que 
l'herbe  parasite  ne  l'étouffé  pas  quaud  elle  est 
encore  faible.  On  la  laisse  sur  pied,  jusqu'à  ce 
que  la  graine  ait  commencé  à  tomber.  Mais 
lorsqu'elle  est  bien  venue ,  on  peut  la  couper 
aussi  tendre  qu'on  le  veut,  pour  la  donner  aux 


putre  et  solutum  res  u traque  desiderat,  nec  densa  nas- 
<  itur  liumo.  Sed  râpa  campis  et  locis  humidis  la-tantur  ; 
napus  devexam  amat  et  siccam  tenuique  propiorem  ter- 
rain. Itaque  glareosis  sabulosisque  arvis  melior  exit ,  loci- 
que  proprietas  utriusque  semen  commutât.  Namque  in 
aliosolo  râpa  bienniosatacouvertuntur  in  napuin,  in  alio 
napus  raporum  accipit  speciem.  Riguis  locis  utrumque 
recte  ab  solstitio  seritur  :  siccis,  ultima  parte  mensis  Au- 
pi>ti  val  prima  Septembris.  Subactum  solum  pluribus 
iterationibus  aiati i  vel  rastri  largoque stercore  satiatum 
pointant.  Nain  id  plurimum  refert,  non  solum  quod 
induis  H  proveniunl,  sed  quod  eliam  post  fructum  eo- 
rum  9ic  Iractatum  solum  segetes  opimas  facit.  Jugerum 
agri  non  amplius  quatuor  sextariis  ra|>orum  seminis  obsc- 
rendum  est  :  quarta  parte  amplius  napi  spargendum ,  quia 
non  in  veut  rem  latescit,  sed  tcnuem  radicem  deorsum 
agit.  Atque  baec  hominum  causa  serenda  censemus,  illa 
pecudum.  Pabulorum  gênera  complura,  sicut  Medi- 
cam,  et  vidam,  farraginem  quoque  ordeaceam,  etave- 
nam,  fœnum  Graecum,  nec  minus  ervum,  et  ciceram. 
N.uii  (.itéra  ncque  enumerare  ac  minus  seiere  digna- 
mur  i  excepta  tamen  cyliso,  de  qua  diremus  in  iis 
libris,  quos  de  generibus  surculorum  conscripsimus.  Sed 
ex  iis,  quae  placent,  eximia  est  berba  Medica ;  quod  cum 
coLtMtu.i 


semel  seritur ,  decem  annis  durât  ;  quod  per  annum  deinde 
recte  quater,  interdum  etiam  sexies  demetltur;  quod 
agrum  stercorat;  quod  omne  emaciatum  armentum  ex  ea 
pinguescit,  quod  a-grotanti  pecori  remedium  est;  quod 
jugerum  ejus  toto  anno  tribus  equis  abunde  sufficit.  Se- 
ritur, utdeinceps  praecipiemus.  Locum ,  in  quo  Mcdicam 
proximo  vere  saturus  es,  proscindito  circa  calendas  Octo- 
bris,  et  eum  tota  liieme  pulrescere  sinito.  Deinde  calendis 
Februariis  diligeater  iterato,  et  lapides  omnes  eligito, 
glœbasque  offi  ingilo.  Postea  circa  Martium  mensem  ter- 
tiato  et  occato.  Cum  sic  terram  subegeris,  in  morem  horti 
areas  latas  pedum  denum  ,  longas  pedum  quinquagenum 
facito,  ut  per  semitas  aqua  ministrari  possit,  adilusque 
utraque  parte  runcantibus  pateat.  Deinde  vêtus  stercus 
injicito.  Atque  ita  mensc  ultimo  Aprili  serito  tant  uni, 
quantum  ut  singuli  cyatlii  seminis  locum  occupent  decem 
pedum  longum  et  quinque  latum.  Quod  ubi  feceris,  li- 
gneis  raslris ,  id  enim  multum  confert ,  slatim  jacla  se- 
mina  obruantur  :  na:n  celerrime  sole  aduruntur.  Post  sa- 
tionem  ferro  tangi  locus  non  débet.  Atque,  utdixi,  lignds 
raslris  sai  riendus  et  identidem  runcandus  est ,  ne  alterius 
generis  berba  invalidam  Medicam  périmât.  Tardius  mes- 
sem  primain  ejus  (acere  opoi  tebit ,  cum  jam  seminum  al  i  - 
quam  partem  ejeccrit.  Postea  quam  voles  teneram,  cum 
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bêtes  de  somme;  mais  avec  ménagement  les 
premières  fois,  et  jusqu'à  ce  qu'elles  y  soient 
faites,  de  peur  que  cette  espèce  de  fourrage  ne 
leur  soit  préjudiciable  dans  sa  nouveauté,  soit  en 
les  gonflant,  soit  en  leur  faisant  faire  trop  de 
sang.  Après  avoir  été  coupée ,  la  luzerne  doit 
être  arrosée  fréquemment  ;  et  au  bout  de  quel- 
ques jours,  lorsque  les  rejetons  commencent 
à  pousser,  il  faut  la  débarrasser  de  toutes  les 
herbes  étrangères.  Cultivée  ainsi,  elle  fournira 
six  coupes  par  année,  et  durera  six  ans.  La 
çesce  a  deux  semailles:  l'une  pour  fourrage  vers 
l'équinoxe  d'automne  (il  en  faut  sept  modii 
par  jugerum);  l'autre  pour  monter  en  graine  au 
mois  de  janvier  ou  même  plus  tard  :  on  n'en 
emploie  que  six  modii.  Ces  deux  ensemencements 
peuvent  être  faits  dans  une  terre  crue  ;  mais  si 
le  terrain  a  reçu  un  premier  labour,  cela  n'en 
vaudra  que  mieux.  Cette  semence  n'aime  point  la 
rosée;  c'est  pourquoi  il  ne  faut  la  jeter  en  terre 
qu'après  la  seconde  ou  la  troisième  heure  du  jour 
(huitou  neuf  heures  du  matin),  lorsque  toute  hu- 
midité a  été  dissipée  par  le  soleil  eu  par  lèvent.  Il 
ne  faut  semer  que  ce  qui  peut  être  recouvert  dans 
la  journée  ;  car  si  la  nuit  survenait  avant  que 
cette  opération  fût  terminée,  la  moindre  humidité 
suffirait  pour  gâter  la  semence.  Il  faut  également 
avoir  soin  de  ne  point  semer  la  vesce  avant  le 
vingt-cinquième  jour  de  la  lune,  pour  que  les 
limaçons  ne  puissent  pas  lui  nuire.  Quant  aux 
fourrages  de  grains,  on  les  sème  dans  des  terres 
qui  ne  se  reposent  jamais,  et  qui  ont  été  bien 
fumées,  et  labourées  deux  fois.  Ces  fourrages 
sont  très- bons  lorsqu'on  ensemence  un  jugerum 
avec  dix  modii  d'orge  cantherinum ,  vers  l'équi- 
noxe   d'automne,    immédiatement    avant    les 


pluies;  de  sorte  qu'arrosée  aussitôt  que  fumée 
l'orge  puisse  lever  de  suite,  et  devenir  assez 
forte  pour  résister  aux  rigueurs  de  l'hiver.  En 
effet,  lorsque  les  autres  fourrages  viennent  à  man- 
quer à  cause  du  froid,  celui-ci  fournit,  étant 
coupé,  une  très-bonne  nourriture  pour  les  bœufs 
et  les  autres  bestiaux.  Fréquemment  pâturé  ,  il 
dure  jusqu'au  mois  de  mai.  Si  l'on  veut  tirer  de 
la  graine  de  ces  herbages,  il  faudra  dès  les  ca- 
lendes de  mars  empêcher  les  bestiaux  d'en  ap- 
procher, et  en  général  les  préserver  de  tout  ce 
qui  pourrait  les  empêcher  de  monter  en  graine. 
Il  en  est  de  même  de  l'avoine,  que  l'on  doit 
semer  en  automne ,  et  dont  on  fauche  une  partie, 
soit  pour  en  faire  du  foin,  soit  pour  en  faire 
manger  tandis  qu'elle  est  en  vert.  Le  fenugrec, 
que  les  paysans  appellent  siliqua,  a  deux  se- 
mailles :  l'une  pour  fourrage  au  commencement 
du  mois  de  septembre,  vers  l'équinoxe,  comme 
la  vesce;  l'autre  ,  pour  moissonner,  à  la  fin  de 
janvier  et  au  commencement  de  février.  On 
prend  sept  modii  de  semence  par  jugerum  dans 
le  premier  cas,  et  six  dans  le  second.  De  quel- 
que façon  qu'on  le  sème,  il  réussit  très-bien  dans 
un  sol  cru,  pourvu  qu'on  enterre  la  semence  par 
un  labour  peu  profond,  dont  les  sillons  soient 
étroits.  En  effet,  si  la  semence  est  couverte  de 
plus  de  trois  pouces  de  terre,  elle  ne  lève  que 
très-difficilement.  Aussi  beaucoup  de  personnes, 
pour  obvier  à  cet  inconvénient,  labourent  d'abord 
avec  de  petites  charrues,  sèment  ensuite,  et 
couvrent  la  semence  avec  des  sarcloirs.  L'ers  se 
plaît  dans  un  terrain  maigre  et  sec  :  l'abondance 
du  suc  qu'il  trouverait  dans  un  sol  riche  et  fer- 
tile le  ferait  périr.  On  le  sème  en  automne  ou 
bien  après  le  solstice  de  l'hiver,  à  la  fin  de  jan- 


prosiluerit ,  deseces  licel,  et  jumentis  pracbeas;  sed  inter 
initia  p;ti  dus ,  ilwm  consuescanl ,  ne  novitas  pabuli  noceat. 
luttât  estai,  et  niultum  créai  sanguinem.  Cum  secueris 
aiilem ,  sa;pius  eam  rigato.  Paucos  rteinde  post  dies ,  ut 
Goeperit  fruUcare ,  omnes  alterius  generis  Iterbas  eruncato. 
Sic  culta  sexies  in  anno  demeti  poterit,  et  pernianebit 
annis  rtecem.  Vicia?  autem  duae  sationes  sunt.  Prima,  qua 
pabuli  causa  circa  a>quinoctium  autumnale  serimus  septem 
modios  ejus  in  unum  jugerum.  Secunrta ,  qua  sex  modios 
mense  Januario  vel  etiam  scrius  jacimus  semini  progene- 
rando.  Uttaqne  salio  potest  cruda  terra  fieri,  sed  melius 
proscissa  :  idquc  semis  praecipue  non  amat  rores,  cum 
seritur.  1  laque  posl  secundam  dici  horam  vel  tertiam  spar- 
gendum  est ,  cum  jam  omnis  luimor  sole  ventove  detersus 
est  :  nequeamplius  projici  débet,  qnain  quod  eodem  die 
]K»Rsit  operiri.  Nam  si  nox  incessit,  quantulocunque  hu- 
more  prius.quam  obruatur,  corrumpitur.  Observandum 
erit,  ne  ante  quintam  et  vigesimam  liinam  terra;  man- 
detiir.  Aliter  satac  fere  iimacem  nocere  comperimus.  I-'ar- 
raginem  in  restibilistercoratissimo  loco  et  altero  sulco  se- 
rere  convenit.  Ea  fit  optima ,  cum  cantherini  ordei  decem 
modiis  jugerum  obseritur  circa  apquinoctium  autumnale, 
sed  impendentibus  pluviis,  ut  consita  rigataque  imbribus 


celeriter  prodeat,  et  confirmetur  ante  biemis  violentiam 
Nam  fïigoribus  cum  alia  pabula  defecerunt,  ea  bubus  cae- 
terisque  pecudibus  optime  desecta  prsebetur ,  et  si  depas- 
cere  saepius  voles,  usque  in  mensem  Maium  suflicit. 
Quod  si  etiam  semen  voles  ex  ea  percipere,  a  calend. 
Martiis  pecora  depcllcnda,  et  ab  omni  noxa  defendenda 
est,  ut  sit  idonea  frugibus.  Similis  raUo  avenœ  est.  C.t- 
ditur  in  fœnum  vel  pabulum,  dum  adliuc  vint,  qu» 
autumno  sata  ;  partim  semini  custoditur.  FœnumGraecum, 
(luod  sili(|uam  vocant  rustici,  duo  tempora  sationum  lia- 
bt.-t  :  quorum  alterum  est  Septcmbris  meusis,  cum  pabuli 
causa seritur,  iisdem  diebus  quibus  vicia  circa  œquinoe- 
tium  :  alterum  autem  mensis  Januarii  ultimi,  vel  priori 
l'Vhiuarii,  cum  in  messem  seminatur.  Sed  liac  satione 
jugerum  sex  modiis,  illa  septem  occupamus  :  utraque 
cruda  terra  non  incommode  fit  :  dalurque  opéra ,  ut  spisjse 
arelur,  nec  tamen  aile.  INara  si  plus  quatuor  digitis  ado- 
brutum  est  semen  ejus,  non  facile  prodit.  Propter  quod 
nonnulli  prius  quam  sciant ,  minimisaratrisproscindunt, 
atque  ita  jaciunt  semina,  et  sarculis  adobruunt.  Ervum 
autem  la'tatur  loco  macro  nec  bumido,  quia  limiria  pie- 
i unique  corrumpitur.  Potest  (et)  autumno  seri,  nec 
minus  post  brumam,  Januarii  parte  novissima,  vet  toto 
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vier,  ou  bien  encore  pétulant  tout  le  mois  de  fé- 
vrier, pourvu  que  ce  soit  avant  les  calendes  de 
mars.  Les  agriculteurs  prétendent  que  ce  mois 
est  peu  favorable  à  cette  plante;  et  une  récolte 
d'ers  provenant  des  semailles  de  mars,  nuit  aux 
bestiaux  et  surtout  aux  bœufs,  qui  deviennent 
rétifs  lorsqu'ils  en  mangent.  Il  en  faut  cinq 
modii  par  jugerum.  Les  ciceroles  écrasées  se 
donnent  aux  bœufs  en  place  d'ers,  dans  la 
Beotic  et  en  Espagne.  On  les  broie  avec  une 
meule  suspendue,  on  les  fait  détremper  dans 
l'eau  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  amollies;  puis  on 
les  mêle  avec  de  la  paille,  pour  les  donner  aux 
bestiaux.  1!  faut  douze  livres  d'ers  pour  un  juge- 
rum ,  et  quinze  de  cicerole.  La  cicerole  convient 
également  à  l'homme,  .puisqu'elle  n'est  point 
désagréable  à  manger;  elle  a  le  même  goût  que 
le  pois,  dont  elle  ne  diffère  d'ailleurs  que  par  sa 
couleur  moins  fraîche,  et  tirant  davantage  sur 
le  noir.  On  la  sème  au  mois  de  mars ,  après  un 
labour  ou  deux ,  selou  le  plus  ou  moins  de  fer- 
tilité du  sol  qu'on  lui  réserve.  C'est  de  cette  der- 
nière considération  que  dépend  également  la 
quantité  de  semence,  puisque  pour  un  jugerum 
il  en  faut  tantôt  quatre  modii,  tantôt  trois,  et 
quelquefois  même  deux  et  demi. 

XL  Nous  avons  parlé  jusqu'à  présent  des  se- 
mences en  général,  et  de  l'époque  des  semailles; 
nous  allons  indiquer  quel  est  le  genre  de  culture 
qui  convient  à  chaque  plante,  et  combien  elles 
exigent  de  journées  de  travail.  Les  semailles 
finies,  ou  procède  au  sarclage.  Les  auteurs 
ne  sont  pas  d'accord  sur  l'opportunité  de  cette 
opération.  Selon  les  uns,  elle  n'est  d'aucune  uti- 
lité, puisque  les  racines  du  grain  seraient  décou- 
vertes ou  coupées  par  le  sarcloir,  et  que  si  les 
froids  venaient  après,  la  gelée  ferait  périr  les 


céréales.  Les  mêmes  auteurs  ajoutent  qu'il  vaut 
mieux  attendre  que  les  mauvaises  herbes  soient 
toutes  venues,  pour  les  extirper  et  herser  le  champ. 
Selon  les  autres ,  le  sarclage  est  une  opération 
très-utile,  pourvu  qu'elle  ne  soit  pas  faite  partout 
de  la  même  manière  et  à  la  même  époque.  Pour 
les  sols  chauds  et  secs ,  lorsque  les  grains  sont  en 
état  d'être  sarclés,  il  faut  remuer  la  terre  de 
manière  à  les  couvrir  et  à  les  faire  épaissir  :  ce. 
premier  sarclage  fait  avant  l'hiver  doit  être  suivi 
d'un  second.  Dans  les  pays  froids  et  marécageux, 
il  ne  faudra  sarcler  qu'après  l'hiver  ;  mais  au  lieu 
de  couvrir  les  grains ,  on  se  borne  à  remuer  la 
terre  par  un  sarclage  à  plat.  Notre  propre  expé- 
rience nous  a  prouvé  cependant  que  le  sarclage 
pendant  l'hiver  est  bon  dans  beaucoup  de  con- 
trées, pourvu  que  le  temps  soit  sec  et  doux.  Je 
ne  prétends  pas  néanmoins  que  cela  doive  se 
faire  dans  tous  les  pays  ;  on. fera  bien  en  général 
de  suivre  la  pratique  établie  dans  les  différentes 
contrées.  Dans  l'Egypte  et  l'Afrique,  par  exemple, 
qui  jouissent  d'avantages  particuliers,  le  cultiva- 
teur ne  touche  plus  à  la  terre  depuis  les  semail- 
les jusqu'à  la  moisson,  parce  que  l'état  de 
l'atmosphère  et  la  bonté  du  sol  sont  tels ,  que 
rarement  on  y  voit  lever  d'autres  herbes  que 
celles  produites  par  les  semences.  Ce  phénomène 
s'explique  soit  par  la  rareté  des  pluies ,  soit  par 
la  nature  toute  particulière  du  sol.  Mais  dans  les 
pays  où  le  sarclage  est  nécessaire ,  on  ne  doit 
point  toucher  les  champs  avant  que  les  plantes  ne 
couvrent  les  sillons ,  quelque  favorable  que  soit 
d'ailleurs  la  température.  Le  froment  et  l'épeautre 
peuvent  être  sarclés  dès  qu'ils  commencent  à 
pousser  leur  quatrième  feuille ,  l'orge  lorsqu'elle 
pousse  sa  cinquième ,  les  fèves  et  les  autres  lé- 
gumes lorsqu'ils  sont  élevés  de  quatre  doigts 


Februario,  dura  ante  calendas  Martias  :  quem  mensera 
iiiii\n>iiin  negant  agricolac  luiic.  legumiui  couvenire, 
quod  eo  tenipore  satura  pecori  sit  noxium  et  ptd  ipue 
Imbus,  quos  pabulo  suo  cerebrosos  reddat.  Quinque  mo- 
diis  jugerum  obseritur.  Cicera  bubus  ervi  loco  fresa  datur 
m  lli>pania  li.ilii  a  :  qu.r  cinn  suspensa  raola  divisa  est, 
pauluin  aqua  maceraiur,  dum  lentescat ,  atquc  ita  mista 
pakit  —  bîrtlil  poceri  pralietur.  Sed  ervi  diiodecim  liiua: 
•.ttM.i<  imituni  jugo,  cicerae  scxdecim.  Kadem  lioiuiiiibus 
non  iiuitilis  neque  injucunda  est-  Sapore  certe  nibilo  dil- 
fert  a  ticercula,  colore  lantum  discemitur  :  nain  estobso- 
letior,  cl  nigro  propior.  Serilur  primo  vel  altero  sulco, 
niense  Martio  ita  ut  postulat  soli  latilia  :  quod  eadem  qua- 
tuor niodiis,  nonmmquam  et  tribus,  interdura  etiam 
duobus  ac  gemodio  jugerum  occupât. 

M.  yiKnii.un  quando  quidque  serendum  sit  perse- 
cuti  sumus ,  Hum-  quemadmodum  quotque  o[>eris  sin- 
gula  l'oiimi  qu.e  letulimuscolenda  siitt.deinonstrabimus. 
IVracta  semciiti ,  sequens  cura  est  sari  itionis  ;  de  qua  non 
convenit  inter  auctores.  Qoidaai  negant  eam  qtiiilquam 
prolirere  ,  quod  frumenti  ladites  sarciilo  detegantur,  ali- 
qua'  ctiani  sucddaiitur,  %c ,  si  frigora  incesserint  ; 


ritionera ,  gelu  frumenta  enecentur  :  satius  autem  ea  esse 
tenipestive  riracari  et  purgari.  Pluribus  tanien  sarriri  pla- 
cet  :  sed  neque  eodem  modo  neque  iisdem  temporibus 
usque  quaque  iieri.  Nam  in  agris  siccis  et  apricis,  simulac 
primum  sarritionem  pati  queant  segetes,  debere  eas  per- 
raoia  terra  adobrui ,  ut  fïulicare  possint  :  quod  ipstim  ante 
liiemem  lieiï  oportere,  deinde  post  biemem  itérai  i.  In 
locis  autem  frigidis  et  palustribus  plerumque  transacta 
hicme  sarriri  nec  adobrui ,  sed  plana  sarritione  terrain  |mt- 
nioveri.  Mullis  tamen  nos  regionibus  aptam  esse  bieina 
lem  sarritionem  compei  iinus ,  duntaxat  ubi  et  siccitas 
caeli  et  tepores  permittunt.  Sed  nec  istud  ubique  ficri  cen- 
seraus  :  verum  incolarum  consuetudine  uti.  Sunt  enin: 
regiomrai  propria  mimera,  sicut  ./Egypti  et  Africa- ,  quibus 
agricola  post  sementem  ante  messem  segetem  non  attin- 
git  ;  quoniam  ccli  conditio  et  terra*  bonitas  ea  est,  ut  vi\ 
alla  l»'rba  exeat,  nisi  ex  semine  jacto.sive  quia  rai  i  «ta! 
imbres,  scu  quia  qualitas  bumi  sic  se  cultoribus  pnebet. 
la  iis  autem  loi -is  ,  ubi  desideratur  sarritio,  non  anle  midi 
attingenda'  segetes ,  etu»m  si  ca-li  slatus  permitlit,  qtiam 
mm  sata  sulros  contexeriul.  Triticumque  et  adorciim 
(iiinquatu.M  libias  babere  e.epeiint,  ordeum  cum  quin- 
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au-dessus  du  sol.  Il  faut  cependant  en  excepter 
le  lupin,  qu'il  est  dangereux  de  sarcler,  parce 
qu'il  n'a  qu'une  seule  racine  ;  si  elle  est  coupée 
ou  seulement  blessée  par  le  fer ,  toute  la  tige 
meurt.  Mais  alors  même  qu'il  n'y  aurait  pas  cet 
inconvénient  à  craindre,  il  serait  tout  à  fait  inu- 
tile de  sarcler  le  lupin,  parce  que  de  toutes  les 
plantes  c'est  la  seule  qui ,  loin  d'être  étouffée 
par  les  mauvaises  herbes ,  les  fait  périr  elles- 
mêmes.  Quant  aux  autres  semences,  elles  pour- 
raient, à  la  rigueur,  être  sarclées,  bien  qu'elles 
soient  mouillées  par  la  pluie;  mais  si  on  veut  les 
préserver  de  la  rouille,  il  ne  faudra  faire  cette 
opération  que  lorsque  la  terre  sera  bien  sèche. 
L'orge  surtout  ne  doit  être  touchée  que  dans  l'é- 
tat de  sécheresse  complète.  Beaucoup  de  per- 
sonnes défendent  de  sarcler  les  fèves,  parce 
qu'elles  pensent  qu'on  peut  les  arracher  à  la 
main  lorsqu'elles  sont  mûres,  et  les  séparer  des 
autres  herbes  qui  ont  été  laissées  pour  en  faire 
la  récolte  en  foin.  Cornélius  Celsus  est  lui-même 
de  cet  avis,  puisqu'il  compte  parmi  lés  qualités 
de  ce  légume  celle  de  produire  du  foin  dans  le 
champ  où  il  a  été  récolté  lui-même.  Celui  qui 
voudrait  favoriser  ainsi  la  végétation  des  mau- 
vaises herbes  me  paraît  un  cultivateur  bien 
ignorant;  car  c'est  diminuer  de  beaucoup  le  pro- 
duit de  la  fève  elle-même,  que  de  laisser  auprès 
d'elle  des  herbes  qu'on  aurait  dû  arracher.  D'ail- 
leurs il  serait  peu  prudent  de  donner  plus  de  soin 
à  la  nourriture  des  bestiaux  qu'à  celle  des  hom- 
mes, surtout  lorsqu'on  peut  se  procurer  du  four- 
rage par  la  culture  des  prairies.  Je  suis  tellement 
convaincu  que  le  louage  (sarclage)  est  favorable 
aux  fèves ,  que  je  pense  qu'on  doit  faire  cette 
opération  à  trois  reprises  différentes.  En  effet, 
j  ai  remarqué  que  ce  légume,  ainsi  cultivé,  non- 


seulement  rapporte  plus  de  fruit,  mais  que 
les  gousses  sont  tellement  minces,  que  si 
après  avoir  rempli  un  modius  de  fèves  vous  les 
dépouillez  de  leurs  gousses,  et  que  vous  les  mesu- 
riez de  nouveau ,  le  boisseau  sera  presque  aussi 
plein  ;  de  sorte  que  la  cosse  qui  en  est  retranchée 
diminue  peu  de  leur  volume.  J'ai  déjà  dit  que  le 
sarclage  d'hiver  se  fait  très-avantageusement 
après  le  solstice ,  au  mois  de  janvier ,  lorsque  le 
temps  est  serein  et  sec ,  et  qu'il  n'y  a  point  de 
gelées.  Dans  l'exécution  de  ce  travail ,  la  seule 
précaution  qu'on  aura  à  prendre ,  c'est  de  ne  pas 
attaquer  les  racines,  mais  de  les  recouvrir  et  d'y 
amonceler  la  terre,  de  manière  que  les  plantes 
puissent  s'étendre  par-dessus.  Il  est  avantageux 
de  viser  à  ce  but  dès  le  premier  sarclage  ;  mais  il 
serait  nuisible  de  se  conduire  de  même,  en  sar- 
clant pour  la  seconde  fois;  carie  blé,  ayant 
cessé  d'étendre  ses  racines,  pourrit  prompte- 
ment  s'il  est  couvert  de  terre.  Aussi  ne  faudra- 
t-il  au  second  sarclage  que  remuer  bien  égale- 
ment le  sol ,  ce  qui  doit  être  fait  à  peu  près  vingt 
jours  après  le  solstice  d'hiver ,  avant  que  le  blé 
commence  à  se  nouer  ;  plus  tard ,  les  chaleurs  de 
l'été  et  la  sécheresse ,  succédant  au  sarclage ,  fe- 
raient périr  les  plantes.  Après  avoir  sarclé,  il 
faut  arracher  les  mauvaises  herbes ,  en  prenant 
garde  toutefois  de  toucher  aux  blés  lorsqu'ils 
sont  en  fleur.  Ainsi  on  fera  cette  opération , 
soit  avant  la  floraison ,  soit  immédiatement  après 
que  la  fleur  sera  tombée.  Toutes  les  espèces  de 
blé  et  d'orge,  et  en  général  toutes  les  graines  qui 
ne  sont  point  partagées  en  deux  lobes ,  jettent 
leur  épi  entre  le  troisième  et  le  quatrième  nœud  : 
lorsque  l'épi  est  sorti,  elles  perdent  leur  fleur 
en  huit  jours,  et  grandissent  encore  pendant 
quarante  autres  jours,  avant  d'arriver  à  leur 


que ,  faba  et  caetera  legumina  cum  quatuor  digitis  a  terra 
extiterint,  recte  sarrientiir,  excepte-  tamen  lupino,  cujus 
semini  contraria  est  sarritio,  quoniam  unam  radicem  ha- 
bet,  quor;  sive  ferro  succisa  est  seu  vulnerata,  totus  frutex 
emoritur.  Quod  etiam  si  non  (ieret,  supervacuus  tamen 
esset  cuttus ,  cum  sola  hœc  res  adeo  non  infestetur  herbis , 
ut  ipsa  berbas  périmât.  Atque  aliœ  segetes  Tel  bumidae 
moveri  po6sunt,melius  tamen  siccae  sarriuntur,  quoniam 
sic  tractatae  non  infestantur  rubigine.  Hordeum  vero  riisi 
siccissimum  tangi  non  débet.  Fabam  multi  ne  sarriendam 
quidem  putant,  quod  et  maintins,  cum  maturuerit ,  ducta 
secernatur  a  caetera  runcatione,  et  internatae  herbae  fœno 
reserventur.  Cujus  opinionis  etiam  Cornélius  Celsus  est, 
qui  inler  caeleras  dotes  ejus  leguminis  banc  qtioque  cnu- 
merat,  quod  sublata  faba  fœnum  ex  eodem  loco  secari 
posse  dicat.  Sed  mibi  videtur  pessimi  agricolae,  commit- 
tere ,  ut  satis  berba  proveniat.  Frugibus  enim  plurimum 
detrabitur,  si  relinquitur  runcatio.  Neque  [enim]  est  rustici 
prudentis  magis  pabulis  studere  pecudum ,  quam  cibis  lie- 
minum  ;  cum  praesertim  liceat  illa  quoque  cultu  pratorum 
conseqti  :  adeoque  fabam  sarriendam  censeo,  ut  existi- 
mem  debere  etiam  ter  sarriri.  Nam  sic  cultam  comperimus 


non  solum  mulliplicare  fructum ,  sed  et  exiguam  portio- 
nem  in  vakulis  babere,  fresaeque  [ejus  et  expurgatae]  mo- 
dium  penetam  plénum  esse,  quam  integrae,  cum  vix  mi- 
nuatur  mensura  detractis  putaminibus.  Atque  in  tôt um, 
sicut  ante  jam  diximus,  biberna  sarritio  plurimum  juvat 
diebus  serenis  ac  siccis  post  brumam  confectam  mense 
Januario,  si  gelicidia  non  sint.  Ea  porro  sic  débet  fieri, 
ne  radiées  satorum  laedantur,  et  ut  potius  adobruanlur, 
cumulisque  exaggerentur,  ut  latius  se  frutex  humi  diffun- 
dat.  Id  prima  sarritione  fecisse  proderit,  secundaoberit; 
quia  cum  pullulare  desiit  frumentum ,  putrescit  si  adobru- 
tum  est.  Nihil  itaque  amplius  in  iteralione ,  quam  remol- . 
liri  terra  débet  aequaliter  :  eamque  transacto  aequinoctio 
verno  statim  peragi  oportet  intra  dies  viginti ,  ante  quam 
seges  in  articulum  eat,  quoniam  serius  sarrita  corrunipi- 
tur  insequentibus  aestivis  siccitatibus  et  caloribus.  Sub- 
jungenda  deinde  est  sarritioni  runcatio,  curandumque 
ne  florenlem  segetem  tangamus  :  sed  aut  antea,  aut  mox 
cum  defloruerit.  Omne  autem  frumentum  et  bordeum, 
quicquid  denique  non  duplici  semineest,  spicama  tertio 
ad  quartum  nodum  emittit,  et  cum  totam  edidit,  octo 
diebus  deflorescit ,  ac  deinde  grandescit  diebus  quadra- 
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maturité  complète.  Celles  au  contraire  qui  sont 
partagées  en  deux  lobes,  comme  la  fève ,  le  pois, 
la  lentille,  fleurissent  en  quarante  jours,  et 
grandissent  en  même  temps. 

XII.  Calculons  maintenant  le  nombre  de  jour- 
nées qu'il  faut  employer  pour  conduire  les  grains 
jusqu'à  l'aire ,  à  partir  du  jour  où  nous  les  avons 
semés.  Il  faut  pour  quatre  ou  cinq  modii  de  fro- 
ment quatre  journées  de  laboureur,  une  de  her- 
seur ,  deux  journées  de  sarcleur  pour  la  première 
fois ,  et  une  pour  la  seconde  ;  une  journée  de  ce- 
lui qui  arrachera  les  mauvaises  herbes,  et  une 
et  demie  du  moissonneur  ;  ce  qui  forme  un  total 
de  dix  journées  et  demie.  Il  en  faut  autant  pour 
cinq  modii  de  siligo.  Neuf  ou  dix  modii  d'épeautre 
demandent  autant  de  journées  de  travail  que 
cinq  modii  de  froment.  Pour  cinq  modii  d'orge 
il  faut  trois  journées  de  laboureur ,  une  de  her- 
seur,  une  demie  de  sarcleur,  une  de  moissonneur; 
total ,  six  et  demie.  Quatre  ou  six  modii  de  fèves 
demandent  quatre  journées  de  laboureur  dans 
des  jachères ,  et  une  dans  un  terrain  qui  rapporte 
sans  se  reposer.  Il  faut  une  journée  et  demie 
pour  les  herser,  une  et  demie  pour  les  sarcler  la 
première  fois ,  une  journée  pour  les  sarcler  la 
seconde  fois,  une  autre  journée  pour  les  sar- 
cler la  troisième  fois,  et  enfin  une  dernière  jour- 
née pour  les  moissonner  ;  ce  qui  fait  un  total  de 
sept  ou  huit  journées  de  travail.  Six  ou  sept  mo- 
dii de  vesce  demandent  dans  des  jachères  deux 
journées  de  laboureur,  et  une  journée  dans  une 
terre  où  l'on  récolte  toutes  les  années.  Ajoutez  à 
cela  une  journée  pour  le  hersage  et  une  autre 
pour  la  moisson,  etwous  aurez  en  total  trois  ou 
quatre  journées  de  travail.  Cinq  modii  d'orge 
exigent  autant  de  journées  de  laboureur  que 


cinq  modii  de  vesce.  Il  faut  également  une  jour- 
née pour  les  herser,  une  autre  pour  les  sarcler , 
une  autre  encore  pour  arracher  les  mauvaises 
herbes,  et  une  dernière  pour  les  moissonner  ;  ce 
qui  fait  en  tout  six  journées.  Il  faut  le  même 
nombre  de  journées  pour  mettre  en  terre  six  ou 
sept  modii  de  fenugrec;  la  récolte  se  fait  en  une 
journée.  Il  faut  également  six  journées  pour  qua- 
tre modii  de  faséole  ;  le  hersage  et  la  moisson  ne 
demandent  l'un  et  l'autre  qu'une  journée.  Six 
journées  suffisent  pour  quatre  modii  de  cicerole 
ou  de  pois ,  trois  journées  pour  le  labour,  et  trois 
autres  journées  pour  les  herser,  les  sarcler  et  les 
recueillir.  Un  sesquimodius  de  lentille  demande 
trois  journées  de  laboureur,  une  de  herseur,  deux 
de  sarcleur ,  une  pour  arracher  les  mauvaises 
herbes,  une  enfin  pour  recueillir  la  graine;  en  tout 
huit  journées.  Il  faut  un  jour  pour  mettre  en  terre 
dix  modii  de  lupin ,  un  autre  pour  les  herser,  et 
un  autre  encore  pour  les  moissonner.  Quatre 
sextarii  de  millet  et  la  même  quantité  de  panis 
demandent  quatre  journées  de  laboureur,  trois 
de  herseur,  et  trois  de  sarcleur  (le  nombre  de 
journées  nécessaires  pour  les  cueillir  n'est  point 
déterminé).  Trois  modii  de  pois  chiches  sont  se- 
més dans  trois  journées,  hersés  dans  deux ,  sar- 
clés en  une  seule  ;  il  en  faut  une  autre  pour  la 
débarrasser  des  mauvaises  herbes,  et  trois  pour 
les  cueillir;  au  total ,  dix  journées.  Huit  ou  dix 
modii  de  lin  se  sèment  en  quatre  journées  et  se 
hersent  en  trois;  se  sarclent  en  une  seule  et  se 
cueillent  eu  trois  :  ce  qui  fait  en  tout  onze  jour- 
nées. Six  sextarii  de  sésame  ont  besoin  de  trois 
journées  pour  être  labourés,  de  quatre  pour 
être  hersés,  de  quatre  autres  pour  être  sarclés 
la  première  fois ,  de  deux  pour  la  seconde ,  et  de 


ginta ,  quibus  post  florem  ad  maturitatem  devenit.  Rursus 
fUB  iluplici  semine  sunt,  ut  faba,  pisum,  lenlicula,  die- 
bus  xl  llurent ,  simulque  grandescunt. 

XII.  Et  ut  jam  percenseamus ,  quot  operis  in  aream 
perducanlur  ea,  quae  terra;  credidimus  :  tritici  modii 
quatuor  vel  quinque  bubulcorum  opéras  occupant 
quatuor,  occatoris  unam ,  sarritoris  duas  primum ,  et  unam 
cum  iterum  sarriuntur,  runcatoris  unam  :  messoris  unam 
et  dimidiam  ,  in  totum  summam  operarum  decem  et  di- 
midiam.  Siliginis  modii  quinque  totidem  opéras  desiderant. 
Seminis  modii  novem  vel  decem  totidem  opéras  quot  tri- 
tici modii  quinque  postulant.  Hordei  modii  quinque  bu- 
bidci  opéras  très  exigunt,  occatoriam  unam  ,  sarritoriam 
unam  et  dimidiam ,  messoriam  unam ,  summam  operarum 
sex  et  dimidiam.  Faba;  modii  quatuor  vel  sex  in  veterelo 
diras  opéras  bubulcorum  detinent,  at  in  restibili  unam. 
Occantur  sesquiopera,  sarriuntur  sesquiopera,  iterum  sar- 
riuntur una  opéra,  et  tertio  una,  metuntur  una.  Summa 
tit  operarum  octo  vel  septem.  Vicia?  modii  sex  vel  septem 
in  vetercto  bubulcorum  duas  opéras  volunt,  in  restibili 
unam  :  item,  occantur  una  opéra,  metuntur  una.  Summa 
fit  operarum  quatuor  vel  trium.  Ervi  modii  quinque  toti- 
dem operis  conseruntur,  occantur  una  :  item  singulis  sar- 


riuntur, runcantur,  metuntur  :  quae  cuncta  sex  opéras 
occupant.  Siliquœ  modii  sex  vel  septem  totidem  operis 
obruuntur,  metuntur  una.  Phaseoli  modii  quatuor  obruun- 
tur  totidem  operis,  occantur  una,  metuntur  una.  Cicera; 
vel  cicercula;  modii  quatuor  opéras  bubulcorum  très  pos- 
tulant, occantur  opéra  una,  runcantur  una,  velluntur 
una.  Summa  fit  sex  operarum.  Lentis  sesquimodius  toti- 
dem opéras  desiderat ,  occalur  una, sarritur  duabus ,  run- 
catur  una,  vellituruna.  Summa  fit  operarum  octo.  Lupini 
modii  decem  obruuntur  una,  occantur  una,  metuntur 
una.  Milii  sextarii  quatuor,  totidemque  panici  bubulcorum 
opéras  occupant  quatuor,  occantur  operis  tribus ,  sarriun- 
tur tribus  :  quot  operis  carpantur,  incertum  est.  Ciceris 
modii  très  operis  totidem  seminantur,  occantur  duabus , 
sarriuntur  una,  runcantur  una,  velluntur  tribus.  Summa 
fit  undecim  operarum.  Lini  decem  modii  vel  octo  quatuor 
jugis  conseruntur,  occantur  operis  tribus ,  runcantur  una , 
velluntur  tribus.  Summa  fit  undecim  operarum.  Sesami 
sextarii  sex  tribus  jugis  a  proscissione  coluntur,  occantur 
operis  tribus ,  sarriuntur  quatuor,  et  sarriuntur  iterum 
duabus ,  runcantur  una ,  velluntur  duabus.  Summa  fit  ope- 
rarum quindecim.  Cannabis  seritur,  ut  supra  docuimus  : 
sed  incertum  est,quantam  impensara  curamque deside* 
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deux  autres  encore  pour  être  cueillis,  ce  qui 
lait  en  tout  quinze  journées.  Pour  le  chanvre, 
nous  avons  indiqué  plus  haut  comment  on  le 
sème;  mais  il  nous  est  impossible  de  déterminer 
d'une  manière  précise  le  temps  et  les  dépenses 
qu'exige  sa  culture.  La  semence  de  luzerne  est 
recou verte,  non  pas  avec  la  charrue,  mais, 
comme  nous  l'avons  dit  plus  haut ,  avec  des  râ- 
teaux de  bois.  Un  jugerum  de  terre ,  ensemencé 
de  luzerne,  est  hersé  en  deux  journées ,  sarclé 
en  une,  et  moissonné  en  une  autre.  Il  résulte  de 
cet  aperçu  qu'un  domaine  de  deux  cents  jugera 
peut  être  cultivé  avec  deux  attelages  de  bœufs , 
deux  laboureurs  et  six  ouvriers  ordinaires, 
pourvu  qu'il  n'y  ait  pas  d'arbres  sur  le  fonds.  Si 
c'est  au  contraire  un  terrain  planté  d'arbres,  Sa- 
mrm  nous  apprend  que  le  même  nombre  de  ju- 
gera peut  très-bien  être  cultivé  avec  trois  ou- 
vriers de  plus.  Nous  voyons  en  outre,  par  ce 
détail  que  nous  venons  de  donner,  qu'un  joug 
de  bœufs  suffit  pour  semer  cent  vingt-cinq  modii 
de  froment,  et  pour  la  même  quantité  de  légu- 
mes; de  sorte  que  les  semailles  d'automne  se 
montent  à  deux  cent  cinquante  modii ,  auxquels 
il  faut  ajouter  encore  soixante-quinze  modii  pro- 
venant des  semailles  des  trémois.  En  voici  la 
preuve:  les  semences  qui  veulent  quatre  labours 
exigent  cent  quinze  journées  detravail  pour  vingt- 
cinq  jugera.  En  effet,  vingt-cinq  jugera  déterre, 
fût-elle  de  l'espèce  la  plus  forte,  se  labourent 
pour  la  première  fois  en  cinquante  journées,  pour 
la  seconde  en  vingt-cinq,  pour  la  troisième  en 
quarante,  y  compris  le  recouvrement  de  la  se- 
mence. Les  autres  plantes  légumineuses  prennent 
soixante  jours,  ce  qui  fait  deux  mois.  On  peut 
porter  à  quarante-cinq  le  nombre  de  jours  plu- 
vieux ou  fériés  pendant  lesquels  on  ne  travaille 
point.  Les  semailles  finies,  il  y  a  encore  trente 

ret.  At  Medica  obniitiir  non  aratro,  sed ,  ut  dixi ,  ligneis 
rastellis.  Jugerum  agriejusoccant  duo,  sarrit  unus,  metit 
unus.  Hac  cousummatione  operarum  colligitur  posse  agnim 
ducentorum  jugerum  subigi  duobus  jugis  boum  totidemque 
bubulcisetsex  mediastiuis ,  si  tamen  vac«t arboribus :  atsi 
sit  arbustum ,  eundeni  modum  Saseï  na  tribus  bominibus 
adjectis  asseverat  probe  salis  excoli.  Qua:  nos  ralio  docel, 
MiMïrere  posse  jugum  boum  tritici  ceiitum  viginti  quinque 
modiis,  totidemque  legumiuum,  ut  sit  inasse  autumnalis 
satio  modiorum  ducentorum  quinquaginla  :  et  posl  banc 
uibilo  minus  conserat  trimeslrium  modios  quinque  etsep- 
tuaginta.  Hoc  deinde  sic  probatur.  Scmina,  qua;  quarto 
sulco  seruntur  in  jugeribus  viginti  quinque,  desiderant 
bubulcorum  opéras  cxv.  Nam  proscinditur  is  agri  modus 
quainvis  durissimi  quinquaginla  operis,  iteratur  quinque 
et  viginti,  tertialur  et  cohseritur  xl.  Lcgumina  occupant 
opéras  lx,  id  est  merises  duos.  Pluviales  quoque  et  feria- 
nini  computaulur,  quibus  non  aralur,  dies  quinque  et  xl. 
Jtem  peracla  semenli,  quitus  requiescunl,  dies  xxx.  Sic 
in  asse  fiunt  oclo  nmiseset  dies  x.  Supersunt  tamen  de 
anno  ties  reliqui  meuses  et  dies  v  cl  xx .  quos  absuinamus 


jours  de  repos  :  ce  qui  fait  en  tout  huit  mois  et 
dix  jours.  Il  restera  donc  sur  l'année  trois  mois 
et  vingt-cinq  jours,  qui  sont  employés  à  semer  du 
grain  de  trimestre,  ou  à  charrier  du  foin,  du 
fourrage,  du  fumier,  et  d'autres  objets  néces- 
saires. 

XIII.  De  ces  différentes  productions  dont  je 
viensde  parler,  les  unes,  nous  ditencore  Saserna , 
fument  et  bonifient  la  terre ,  et  les  autres  l'amai- 
grissent et  l'épuisent.  Il  ajoute  que  les  lupins,  les 
fèves,  la  vesce,  la  lentille,  fers,  la  cicerole, 
le  pois,  servent  d'engrais.  Quant  au  lupin,  je  n'en 
fais  aucun  doute,  non  plus  que  pour  la  vesce  que 
l'on  emploie  en  fourrage,  pourvu  qu'on  ait  fait 
passer  la  charrue  par-dessus,  après  l'avoir  fau- 
chée lorsqu'elle  était  encore  verte,  et  que  le  soc 
ait  brisé  et  couvert  de  terre,  avant  qu'elles  fus- 
sent séchées,  les  racines  oubliées  par  la  faux.  La 
vesce  peut  alors  servir  de  fumier.  Mais  si ,  après 
avoir  enlevé  le  fourrage,  on  laisse  les  racines  se 
flétrir,  elles  épuisent  la  terre  en  lui  enlevant 
toute  sa  sève ,  et  en  la  privant  de  sa  force.  C'est 
ce  qui  arrive  à  l'égard  de  la  fève  et  des  autres 
légumes,  qui  paraissent  engraisser  la  terre.  Mais 
il  faut  avoir  soin  de  labourer  après  avoir  récolté, 
sinon  ces  légumes  ne  seraient  d'aucune  utilité 
pour  les  récoltes  suivantes.  Trémellius  nous  ap- 
prend que  de  toutes  les  plantes  dites  légumi- 
neuses, le  pois  chiche  et  le  lin  sont  celles  qui  nui- 
sent le  plus  à  la  terre  par  le  poison  qu'elles  y  dé- 
posent; l'un  parce  qu'il  est  d'une  nature  salée, 
et  l'autre  parce  qu'il  est  d'une  nature  trop  échauf- 
fante. C'est  ce  que  Virgile  a  voulu  faire  entendre, 
lorsqu'il  a  dit  :  Une  rccoltede  lin  brûle  le  champ, 
de  même  que  l'avoine  et  les  pavois ,  gui  nous 
plongent  dons  le  sommeil  de  la  mort.  En  effet, 
on  ne  saurait  douter  que  les  plantes  dont  parle 
le  poëte  n'épuisent  beaucoup  la  terre;  il  en  est  de 

aut  in  satione  trimeslrium  ,  aut  in  vecluris  fœni  et  pabu- 
loruni  et  stercoris  aliorumque  utensilium. 

XIII.  Sed  ex  iis,  qua;  retuli ,  seminibus,  idem  Sa- 
serna putat  aliis  slercorari  et  juvari  agros,  aliis  rursus 
peruri  et  emaciari.  Stercorari  lupino,  faba,  vicia,  ervilia, 
lente,  cicercula,  piso.  De  lupino  niliil  dubito,  alqtieetiam 
de  pabulari  vicia,  si  tamen  eam  viridem  desectam  coules- 
tim  aratrum  subsequatur,  et  quod  faix  reliquerit,  prius- 
quam  inarescat,  vomis  rescindât  atque  obruat  :  kl  enim 
eedit  pro  steteore.  Nam  si  radiées  ejus  desecto  pabulo  re- 
licla;  inarucrint,  succum  oninein  solo  auferent,  vimque 
terra;  absument,  quod  ctiam  in  faba  ca;terisque  legumini- 
bus,  quibus  terra  gliscere  videtur,  verisimile est  accidere 
ut  nisi  protinus  sublata  messe  eorum  proscindatur,  niliil 
iis  segetibus,  qua;  deinceps  in  eo  loco  seminari  debent, 
profutuium  sit.  Acde  iis  qnoque  leguminibus  ,  qua:  vel 
limtur,  Trémellius  obesse  maxime  ait  solo  virus  ciceris 
et  liui  :  alterum  quia  sit  salsœ,  alterum  quia  (sit)  fctyiim 
naturse  :  quod  t'tiam  Virgilins  signilkat  dicendo  :  l'n/ 
enim  Uni  campum  seges,  urit  awnœ,  Urunl  lethœo 
perfusa  papaveta  somno.  Nequeenim  dubium,  qniuet 
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même  du  millet  et  du  panis.  Mais  tout  terrain 
épuisé  par  ces  sortes  de  plantatious  trouvera  un 
remède  prompt  et  efficace  dans  le  fumier,  qui  en 
l'engraissant  lui  rendra  ses  forces  perdues.  Il 
faut  donc  fumer  la  terre  non-seulement  pour  les 
semences  déposées  dans  les  sillons,  mais  à  cause 
des  arbres  et  des  arbrisseaux ,  qui  profitent  de 
cette  nourriture.  C'est  pourquoi  si  le  fumier  est, 
comme  il  me  semble ,  d'une  si  grande  utilité 
pour  les  cultivateurs,  je  pense  qu'il  faut  en  traiter 
avec  beaucoup  de  soin ,  d'autant  que  les  anciens 
auteurs,  sans  avoir  passé  cet  objet  sous  si- 
lence, n'en  ont  cependant  parlé  que  très-légè- 
rement. 

XIV.  Il  y  a  trois  espèces  principales  de  fumier  : 
celui  que  nous  fournissent  les  oiseaux,  celui 
qui  provient  des  hommes,  et  celui  que  nous  donne 
le  bétail.  Le  fumier  qui  provient  des  oiseaux 
passe  pour  le  meilleur  de  tous; encore  met-on  au 
premier  rang  la  fiente  que  l'on  tire  des  colom- 
biers; ensuite  celle  des  poules  et  des  autres  oi- 
seaux ,  excepté  les  oiseaux  qui  séjournent  dans 
l'eau  ou  dans  les  marais,  tels  que  les  canards  et  les 
oiesdont  le  fumier  même  est  très-nuisible  à  la  terre. 
La  fieute  de  pigeon  est  aussi  celle  qui  nous  paraît 
devoir  être  préférée,  parce  que  nous  avons  remar- 
qué que,  répandue  avec  modération  sur  la  terre, 
elle  la  fait  fermenter.  Je  mets  au  second  rang  les 
excréments  humains,  pourvu  qu'ils  soient  mélan- 
gés avec  les  immondices  de  la  cour  ;  car  cette  espèce 
de  f  uni  ier  est  par  el  le-même  d'une  nature  si  chaude, 
qu'employée  seule,  elle  brûlerait  le  sol.  L'urine, 
si  on  la  garde  six  mois,  est  très-bonne  pour  les 
arbres  et  les  vignes  ;  il  n'y  a  pas  d'engrais  qui 
leur  soit  aussi  favorable  :  elle  ajoute  de  plus  au 
goûtet  au  parfum  des  fruits,  surtout  de  la  pomme 

iis  seminibus  infestelur  ager,  sicut  eliam  milio  et  panico. 
Sed  omiii  solo,  quod  praedictorum  leguminum  segetibus 
fcitiscit,  una  praesens  medicina  est ,  ut  stercore  adjuves, 
el  absumplas  vires  hoc  velut  pabulo  refoveas.  Nec  tantum 
nropler  scmina,  quœ  sulcis  aratri  committuntiir,  veruni 
tliam  propter  arbores  ac  virgulta,  quae  majorem  in  mo- 
dum  laelantur  ejusmodi  alimenlo.  Quare  si  est ,  ut  videtur, 
agricolis  utilissimum ,  diligentius  de  eo  dicendum  existimo, 
cum  priscis  aucloribus  quamvis  non  omissa  res ,  lcvi  ta- 
iiicu  admodum  cura  sit  prodita. 

XIV.  Tria  igitur  stercoris  gênera  surit  prœcipue  ,  quod 
ex  avibus,  quod  ex  hominibus,  quod  ex  pecudibus 
confit.  Avium  primum  habetur,  quod  ex  columbariis  ege- 
ritur.  Deindc  quod  gallinae  caelerœque  volucres  edunt  : 
exceplis  lamen  palustribus  ac  nantibus,  ut  anatis  et  an- 
scris  -.  nnn  id  noxiuni  quoque  est.  Maxime  tamen coluiii- 
liiiiu m  probamus ,  quod inodicc  sparsum  terrain  fermentare 
comperimus  -.  secundum  deinde,  quod  liomines  faciuut, 
si  et  lifta  villa'  purganicnlis  immisceatur,  quoniam  fei  ven- 
dons uaturx  est,  et  ideirco  terram  pernrit.  Aptior  est 
tamen  sureulis  liominis  urina,  quam  sex  mensibus  passus 
vctcrascerc  si  vitibusaut  pomoruin  arborilms  adliibcas, 
niillo  iilio  magis  fructus  exuberat  :  nec  soluin  ea  ras  nia- 
iorem  iacit  proveotum ,  sed  vliaui  sa[>orcm  cl  odorem  vini 


et  du  raisin.  On  peut  aussi  se  servir  de  vieille  lie 
d'huile  sans  sel,  pour  arroser  les  arbres  à  fruits  et 
surtout  les  oliviers,  en  la  coupant  avec  cette 
urine,  quoiqu'employée  seule,  elle  leur  soit  aussi 
très-bonue.  On  se  sert  de  ces  deux  substances 
pendant  l'hiver,  ou  même  au  printemps  avant  les 
chaleurs,  pourvu  qu'on  ait  préalablement  dé- 
chaussé les  vignes  et  les  arbres.  On  met  au  troi- 
sième rang  le  fumier  qui  provient  du  bétail ,  et 
encore  admet-on  des  différences  :  celui  des  âuesest 
regardé  comme  le  meilleur  ;  en  effet,  ces  animaux 
mâchent  très- lentement,  leur  nourriture  est 
mieux  digérée ,  de  sorte  que  leur  fiente  est  assez 
putréfiée  pour  qu'elle  puisse  immédiatement  être 
répandue  sur  les  terres  :  vient  ensuite  le  crotin  de 
mouton ,  puis  celui  de  chèvre ,  et  en  dernier  lieu 
le  fumier  de  bestiaux  et  des  autres  bêtes  de 
somme.  Le  pire  de  tousjes  engrais  est  celui  des 
pourceaux .  Indépendamment  de  ces  d i f féreo tes  es- 
pèces de  fumier,  les  cendres  et  les  charbons  sont 
encore  d'un  emploi  très-utile.  La  tige  de  lupin 
coupée  tient  aussi  lieu  d'un  excellent  fumier.  Je 
sais  bien  qu'il  y  a  des  fermes  où  l'on  ne  peut  avoir 
ni  bétail  ni  oiseaux  ;  mais  dans  ces  fermes  mêmes 
celui  qui  manquerait  d'engrais  ne  serait  qu'un 
cultivateur  paresseux.  Ne  peut-il  pas  recueillir 
toutes  sortes  de  feuilles, couper  les  buissons,  et 
ratisser  les  grands  chemins?  Ne  peut-il  pas  aussi 
enlever  les  fougères  qui  croissent  sur  les  terres 
de  ses  voisins,  sans  leur  faire  le  moindre  tort, 
puisqu'au  contraire  c'est  leur  rendre  service? 
Il  mêlera  le  tout  avec  les  immondices  de  la  cour 
de  la  ferme.  Il  fera  également  une  fosse ,  et,  ainsi 
que  nous  l'avons  conseillé  pour  le  trou  à  fumier, 
il  jettera  dans  cette  fosse  les  cendres ,  le  curage 
des  fossés  et  des  égouts ,  le  chaume ,  et  en  général 

pomorumque  reddit  meliorem.  Potest  et  vêtus  amurca , 
quœsalem  non  babet,  permista  huic  commode ,  frugiferas 
arbores  et  prrecipue  oleas  rigare.  Nam  per  se  quoque  ad-' 
liibita  multum  juvat.  Sed  usus  utriusque  maxime  per  hie- 
mem  est,  et  adhuevere  ante  aestivos  vapores ,  dum  etiam 
viles  et  arbores  oblaqueatae  sunt.  Tertium  Iocum  obtinet 
pecudum  stercus ,  atque  in  eo  quoque  discrimen  est  : 
nam  optimum  existimatur,  quodasinus  facit;  quoniam  id 
animal  lentissime  mandit,  ideoque  facilius  concoquit,  et 
bene  coufectum  atque  idoneum  protinusarro  fimum  red- 
dit. Post  baec  quœ  diximus,  ovillum ,  et  ab  hoc  eaprimim 
est,  mox  caeterorum  jumentornm  armentorumque.  Deter- 
rimum  ex  omnibus  suillum  habetur.  Quin  etiam  salis  pro- 
fuit cineris  usus  et  favillœ.  Fnitex  vero  lupini  succisus 
optimi  stercoris  vim  preebet.  Nec  ignoro,  quoddam  esso 
nuis  genus,  in  quo  neque  pecora,  neqne  aves  haberi  pos- 
sint  :  attamen  inertis  est  rustici  eo  quoque  loco  defici  ster- 
core. Licet  enim  quamlibet  frondem ,  licet  e  vepribus  et  e 
viis  compitisque  congesta  colligere ;  licet  filicem  sine  in- 
juria vicini  etiam  cum  oflicio  décidèrent  permiscere  cum 
purganicnlis  cortis;  licet  depressa  fossa,  qualem  sleno- 
ri  reponendo  primo  volumine  fieri  praecepimus,  rint'imi 
co?numque  cloacarum  el  culmos  ca-leraque  qua>  eventin- 
lur,  in  unum  congerere.  Sed  eodem  medio  loco  robustam 
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tout  ce  qu'on  balaye  des  bâtiments.  La  seule  pré- 
caution qu'il  aura  à  prendre ,  c'est  d'enfoncer  au 
milieu  de  cette  fosse  un  morceau  de  bois  de  robre, 
ce  qui  empêcbera  les  serpents  venimeux  d'y  ve- 
nir chercher  une  retraite.  Voilà  ce  qu'il  faut  faire 
dans  les  campagnes  où  il  n'y  a  pas  de  bestiaux  ; 
quant  à  celles  où  il  y  en  a,  on  tire  le  fumier  des 
endroits  qu'on  balaye  tous  les  jours ,  tels  que  la 
cuisine  et  la  laiterie,  ou  de  ceux  qui  ne  sont  net- 
toyés que  les  jours  de  pluie,  tels  que  les  étableset 
les  bergeries.  Si  le  terrain  ne  doit  rapporter  que 
du  blé,  il  n'est  point  nécessaire  de  séparer  les  dif- 
férentes espèces  de  fumier  les  unes  des  autres; 
mais  s'il  est  également  couvert  d'arbres  et  de 
prairies,  les  engrais  doivent  être  séparés  suivant 
leurs  espèces  :  ainsi  le  crotin  de  chèvres ,  et  la 
fiente  des  oiseaux,  auront  chacun  leur  place  par- 
ticulière. Toutes  les  autres  immondices  qui  tien- 
nent lieu  de  fumier  doivent  être  ramassées  dans 
la  fosse  dont  nous  venons  de  parler,  et  entrete- 
nues dans  un  état  d'humidité  continuelle,  afin 
que  les  graines  d'herbes  qui  s'y  trouveront  mê- 
lées avec  la  paille  et  les  autres  ordures  puissent 
y  pourrir.  Pendant  les  mois  d'été,  le  fumier  doit 
être  remué  souvent ,  et  en  quelque  sorte  répétai 
avec  une  fourche  en  fer,  afin  de  favoriser  la  pu- 
tréfaction et  de  le  rendre  meilleur.  Je  regarde 
comme  de  mauvais  cultivateurs  tous  ceux  qui  ne 
tirent  pas  par  mois  une  charretée  de  fumier  de 
chaque  espèce  de  petit  bétail ,  dix  charretées  du 
gros ,  et  autant  des  hommes  qui  peuvent  rassem- 
bler leurs  propres  excréments  journaliers,  ainsi 
que  les  immondices  de  la  cour  et  des  bâtiments. 
Je  remarquerai  encore  que  le  fumier  qui  a  sé- 
journé un  an  en  tas  est  le  meilleur  pour  les  cé- 
réales, car  il  a  acquis  toute  sa  force,  et  ne  pro- 


duit point  de  mauvaises  herbes;  tandis  qu'il  perd 
de  sa  qualité  à  mesure  qu'il  vieillit.  Mais,  pour 
les  prairies,  le  fumier  doit  être  aussi  nouveau 
que  possible;  car  plus  il  est  frais,  plus  il  produit 
d'herbes.  On  le  répandra  particulièrement  au 
mois  de  février,  à  la  lune  croissante,  circonstance 
qui  contribue  à  augmenter  le  revenu  du  foin. 
Nous  reviendrons  d'ailleurs  à  ce  sujet,  quand  il 
sera  question  des  différentes  espèces  de  graine  en 
particulier. 

XV.  Quiconque  veut  préparer  ses  terres  a  re- 
cevoir du  grain  doit  y  distribuer  de  petits  tas 
de  fumier  au  mois  de  septembre ,  pendant  que 
la  lune  est  dans  son  déclin;  il  doit  faire  les  se- 
mailles en  automne,  ou  en  tel  temps  de  l'hiver 
qu'il  voudra,  s'il  doit  les  faire  au  printemps.  Jl 
faut  dix-huit  charges  de  fumier  par  jugerum 
dans  la  plaine,  et  vingt- quatre  en  paysmontueux. 
Mais ,  comme  je  l'ai  dit  plus  haut ,  il  ne  fera  la 
stratification  du  fumier,  que  lorsqu'il  sera  près 
de  semer.  Si,  par  une  cause  quelconque,  on  n'a 
pas  pu  fumer  en  temps  convenable ,  il  faudra, 
avant  de  sarcler,  répandre  ou  plutôt  semer  sur 
les  champs  à  grains  de  la  fiente  tirée  des  voliè- 
res, et  réduite  en  poudre.  A  défaut  de  cette  fiente, 
on  y  jettera  à  la  main  le  crotin  de  chèvres,  en  le 
mêlant  à  la  terre  avec  le  sarcloir.  Ce  procédé 
contribue  beaucoup  à  bonifier  et  à  enrichir  les 
terres.  Que  les  cultivateurs  n'oublient  point  qu'une 
terre  qui  n'est  pas  fumée  se  refroidit,  que  celle 
qui  l'est  trop  se  consume,  et  qu'on  gagne  plus  à 
fumer  souvent  et  avec  modération,  que  de  le 
faire  avec  excès.  Une  terre  aqueuse  demande 
plus  de  fumier  qu'un  terrain  sec.  La  première, 
toujours  froide  et  mouillée,  se  réchauffe  par  l'effet 
de  l'engrais,  tandis  que  l'autre,  déjà  échauffée 


materiam  defîgere  convenit.  Namque  ea  res  serpentem 
iioxiam  latere  in  stercore  prohibet.  Ilac  ubi  viduus  pecu- 
dibus  ager.  Nam  ubi  grèges  quadrupedum  versantur,  quae- 
dam  quotidie,  ut  culina  et  caprile,  quaedam  pluviis  die- 
bus,  ut  bubilia  et  ovilia  debent  emundari.  Ac  si  tantum 
frumentarius  ager  est  :  niliil  refert  gênera  stercoris  sepa- 
rari  :  sin  autem  surculo  et  segetibus  alque  etiam  pratis 
fundus  est  dispositus ,  gencratim  quodque  reponendum 
est ,  sicut  caprarum  et  avium.  Reliqua  deinde  in  praedi- 
ctum  locum  concavum  congerenda,  et  assiduo  bumore 
galianda  sunt,  ut  lierbarum  semina  ni I mis  cœterisque  ré- 
bus immisla  putrescant.  .E.-ti vis  deinde  mensibus  non  ali- 
ter, ac  si  repastincs,  totutn  sterquilinium  rastris  permis- 
ceri  oportet,  quo  facilius  putrescat,  et  sit  arvis  idoneum. 
Parum  autem  diligentes  existirao  esse  agricolas,  apud 
quos  minores  singulae  pecudestricenis  diebus  minus  quam 
singulas  ilemque  majores  denas  vehes  stercoris  cfïiciunt , 
totidemque  singuli  bomines,  qui  non  solum  ea  purga- 
menta ,  qua3  ipsi  corporibus  eduut ,  sed  et  quœ  col  lu  vies 
cortis  et  aedilicii  quotidie  gignit,  contrahere  et  congerere 
possunt.  IUud  quoqne  praecipiendum  habeo ,  stercus  omne 
quod  tempeplive  repositum  anno  reqwieverit ,  segetibus 
esse  maxime  utile  ;  n'aiu  et  vires  adhuc  solidas  babet ,  et 


herbas  non  créât  :  quanto  autem  vetuslius  sit,  minus  pro- 
desse;  quoniam  minus  valeat.  Itaque  pratis  quam  reeen- 
tissimum  debere  injici ,  quod  plus  lierbarum  progeneret  : 
idque  mense  Februario  luna  crescente  fieri  oportere.  Nam 
ea  quoque  res  aliquantum  fœni  fructum  adjuvat.  De  che- 
tero  usus  stercoris  qualis  in  quaque  re  debeat  esse,  tum 
dicemus ,  cum  singula  persequemur, 

XV.  Intérim  qui  frumentis  arva  praeparare  volet,  si 
autumno  sementem  facturus  est ,  mense  Septembri  :  si 
vere,  qualibet  hiemis  parle  modicos  acervos  luna  decres- 
cente  disponat,  ila  ut  plani  loci  jugerum  duodeviginti , 
clivosi  quatuor  et  viginli  vebes  stercoris  teneant  :  et,  ut 
paulo  prius  dixi,  non  antea  dissipet  cumulos,  quam  erit 
araturus.  Si  tamen  aliqua  causa  tempestivam  stercoralio- 
nem  facere  prohibuerit,  secunda  ratio  est,  ante  quam 
seras  more  seminantis  ex  aviariis  pulverem  stercoris  per 
segetem  spargere.  Si  etis  non  erit,  caprinum  manu  jacere, 
atque  ita  terram  sarculis  permiscere.  Ea  res  laîlas  segeles 
reddit.  Nec  ignorare  colonos  oportet,  sicuti  refrigescere 
agi  uni,  qui  non  steicoretur,  itaperuri,  si  nimium  sterco- 
relur  :  magisqueconducere  agricole ,  fréquenter  id  potius, 
quam  immodice  facere.  Nec  dubium,  quin  aquosusager 
majorem  ejus  copiam,  siccus  rninorem  desideret.  Alter, 
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par  elle-même  à  cause  de  sa  sécheresse,  finirait 
par  se  consumer,  si  l'on  y  mettait  trop  d'engrais. 
Or,  si  un  terrain  sec  ne  peut  se  passer  de  fumier, 
il  ne  faut  pourtant  pas  qu'il  y  en  ait  trop.  Si  par 
hasard  un  cultivateur  se  trouvait  absolument 
dépourvu  de  fumier,  il  lui  sera  très-avantageux 
de  faire  ce  que  je  me  rappelle  avoir  vu  pratiquer 
avec  succès  par  mon  oncle  paternel ,  M.  Colu- 
melle,  homme  fort  savant,  et  agriculteur  très- 
habile.  Il  mêlait  de  l'argile  aux  terres  sablonneu- 
ses, ou  du  sable  aux  terres  argileuses  et  dures  : 
par  ce  moyen  il  fertilisait  non-seulement  les 
champs  à  grains,  mais  il  se  procurait  les  plus 
belles  vignes.  Il  ne  voulait  point  qu'on  mit  du  fu- 
mier dans  les  vignes,  de  crainte  d'enlever  au  vin 
son  goût  et  sa  saveur.  Il  pensait  au  contraire  que 
la  vendange  serait  bien  plus  abondante  si  l'on 
apportait  dans  les  vignes  de  la  terre  de  ramas,  re- 
cueillie dans  les  buissons^  ou  toute  autre  terre 
prise  ailleurs.  Quant  à  moi,  je  suis  convaincu 
que  lorsqu'un  cultivateur  manque  de  fumier,  il 
a  toujours  une  excellente  ressource  dans  les 
lupins,  qui ,  semés  dans  un  champ  stérile  vers  les 
ides  de  septembre,  coupés  et  retournés  en  temps 
convenable  à  la  charrue  ou  à  la  houe,  produiront 
l'effet  des  meilleurs  engrais.  Or  il  n'y  a  pas  de 
temps  plus  favorable  pour  couper  le  lupin  dans 
les  lieux  sablonneux  que  le  moment  de  sa  seconde 
fleur,  et  de  la  troisième  dans  les  terres  rouges.  Dans 
le  premier  cas ,  on  l'enterre  lorsqu'il  est  encore 
tendre ,  afin  qu'il  pourrisse  plus  aisément  et  se 
mêle  avec  le  sol  franc.  Dans  le  second,  on  le 
laisse  durcir,  pour  qu'il  puisse  supporter  plus  long- 
temps le  poids  des  mottes ,  et  les  tenir  en  quelque 
sorte  suspendues ,  jusqu'à  ce  que,  pénétrées  et 


dissoutes  par  les  chaleurs  de  l'été ,  elles  soient 
réduites  en  poussière. 

XVI.  Le  laboureur  pourra  exécuter  tous  les 
préceptes  que  nous  avons  donnés  sur  la  culture, 
s'il  a  soin  de  se  pourvoir  non-seulement  des  espè- 
ces de  fourrages  dont  nous  avons  parlé,  mais  en- 
core d'une  grande  quantité  de  foin ,  afin  de  pou- 
voir entretenir  aisément  des  bêtes  de  somme,  sans 
lesquelles  il  lui  serait  difficile  de  bien  cultiver  la 
terre.  C'est  pourquoi  il  faut  qu'il  s'adonne  aussi 
à  la  culture  des  prés ,  auxquels  les  anciens  Ro- 
mains donnaient  la  palme  sur  tous  les  autres  ob- 
jets de  culture  :  aussi  leur  avaient-ils  donné  le 
nom  deprata,  pour  faire  entendre  qu'ils  étaient 
toujours  prêts  (parata)  à  rapporter  sans  exiger 
de  grands  soins.  M.  Porcius  les  a  aussi  vantés,  par 
la  raison  que  les  mauvais  temps  ne  leur  font  point 
de  tort  comme  aux  autres  parties  de  la  campa- 
gne ,  et  que ,  sans  exiger  de  frais,  ils  produisent 
toutes  les  années  un  revenu  assuré,  qui  même  est 
divisé  en  deux  branches,  puisqu'ils  ne  rendent  pas 
moins  en  pâturages  qu'en  foin.  Nous  observerons 
donc  qu'il  y  en  a  de  deux  espèces  :  les  prés  secs 
et  les  prés  arrosés.  Lorsque  le  terrain  est  fertile  et 
gras,  il  n'est  pas  besoin  qu'il  soit  arrosé  d'un  ruis- 
seau ;  et  on  regarde  comme  meilleur  le  foin  qui 
vient  de  lui-même  dans  un  terrain  plein  de  sucs^ 
que  celui  que  l'on  n'obtient  qu'à  force  d'eau,  quoi- 
que cependant  l'eau  soit  nécessaire  lorsque  la 
maigreur  de  la  terre  l'exige.  Car  on  peut  faire 
des  prairies  dans  une  terre  quelconque ,  soit 
qu'elle  soit  compacte ,  soit  qu'elle  soit  réduite  en 
poussière  ;  et  cela  quoiqu'elle  soit  maigre,  pourvu 
cependant  qu'on  ait  la  faculté  de  l'arroser.  Mais 
il  faut  que  ce  ne  soit  ni  une  campagne  trop  en- 


quod  assiduis  humoribus  rigens  hoc  adhibito  regelatur  : 
aller,  quod  per  se  tepens  siccitatibus ,  hoc  assumpto  lar- 
giore  torretur  ;  propter  quod  nec  déesse  ei  talem  mateiïam, 
nec  superesse  oportet.  Si  lamen  nullum  genus  stercoris 
suppetet ,  ei  mullum  proderit  fecisse ,  quod  M.  Columel- 
lam  patruum  tneum  doctissiruum  et  diligentissimum  agri- 
colam  saepenuniero  usurpasse  memoria  repeto ,  ut  sabu- 
losis  locis  crelam  ingereret  :  cretosis  ac  niniium  densis 
sabulum  :  atque  ita  non  solum  segetes  lrctas  excitai  et , 
verum  eliam  pulclierrimas  vineas  eflicerel.  Nam  idem  ne- 
gabat  stercus  vitibus  ingerenduui ,  quod  saporem  vini  cor- 
rumperet  :  melioremque  censebat  esse  materiam  vindemiis 
exuberandis,  cougesticiam  vel  de  vepribus  vel  denique 
»liain  quamlibet  arcessitam  et  adveclain  humum.  Jam 
vero  et  ego  reor,  si  deliciatur  omnibus  rébus  agricola ,  lu- 
pini  certe  expedilissimum  praesidium  non  déesse  :  quod 
nim  exili  solo  circa  idus  Septembris  sparserit  et  inaraw- 
rit,  idqiie  tempeslive  vomere  vel  ligone  succideiït,  \im 
optinuT  stercorationis  exhibebit.  Succidi  autem  lupinum 
sabulosis  locis  oportet ,  cum  secundum  florem  ;  rubricosis, 
cum  lertium  egerit.  Illic  dum  tenerum  est  convertilur,  ut 
celeriter  ipsum  putrescat,  permiscealurque  gracili  solo  : 
hic  i  un  robustius,  quod  solidiores  glnebas  diutius  susti- 


neatet  suspendat,  ut  cac  solibus  aestivis  vaporatœ  resol- 
vanlur. 

XVI.  Atque  haec  arator  exequi  poterit,  si  non  so- 
lum, qua;  retuli  gênera  pabulorum  providerit,  verum 
etiam  copiam  fœui ,  quo  melius  armenta  tueatur,  sine 
quibus  terram  commode  moliri  difficile  est  :  et  ideo  neces- 
sarius  ei  cultus  est  etiam  prati ,  cui  veteres  Romani  pri- 
mas in  agricolatione  tribuerunt.  Nomen  quoque  indiderunt 
ab  eo ,  quod  protinus  esset  paratum ,  nec  magnum  labo- 
rem  desideraret.  M.  quidem  Porcius  et  illa  commemoravit , 
quod  nec  tempestatibus  aflligeretur,  ut  aliœ  partes  ruris , 
minimique  sumptus  egens,  per  omues  annos  praeberet  re- 
ditum,  neque  eum  simplicem,  cum  etiam  in  pabulo  non 
minus  redderet,  quam  in  fœuo.  Ejus  igitur  animadverti- 
mus  duo  gênera ,  quorum  alterum  est  siccaneum ,  alterum 
riguum.  Lxto  pinguique  campo  non  desideratur  induens 
rivus ,  meliusque  habetur  fœnum ,  quod  simple  natura 
succoso  gignitur  solo ,  quam  quod  irrigatum  aquis  elicitur, 
quae  tamen  sunt  necessariae  ,  si  macies  terne  postulat.  Nam 
et  in  densa  et  resolula  humo  quamvjs  exili  pratum  fieri 
potest,  cum  facultas  irrigandi  dalur.  Ac  nec  campus  con- 
cavae  |>ositionis  esse  neque  collis  pra^ruptae  débet  :  ille,  ne 
collectam  diutius  contineat  aquam;  lue,  ne  statini  prœcipi. 
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foncée  dans  une  vallée  7  ni  une  colline  trop  roide  : 
l'un  ,  pour  éviter  que  l'eau  qui  s'y  amasse  n'y 
séjourne  trop  longtemps ,  l'autre,  pour  éviter 
qu'elle  ne  s'en  écoule  trop  précipitamment.  On 
pourra  néanmoins  mettre  en  prairies  une  colline 
dont  la  pente  sera  douce ,  si  elle  est  grasse  ou 
arrosée.  Mais  ce  sont  les  plaines  surtout  qui  sont 
bonnes  pour  cet  objet,  lorsqu'étant  légèrement 
déclives ,  elles  ne  permettent  pas  aux  pluies  ou 
aux  ruisseaux  qui  lesarrosent,  d'y  séjourner  trop 
longtemps  ,  et  qu'au  contraire  l'eau  dont  elles 
sont  couvertes  y  trouve  un  écoulement  lent.  C'est 
pourquoi ,  s'il  s'y  trouve  en  quelques  parties  des 
mares  qui  soient  staguantes ,  il  faut  les  détour- 
ner par  des  tranchées  ;  car  l'abondance  ainsi  que 
le  défaut  d'eau  sont  également  funestes  aux 
herbes. 

XVII.  La  culture  des  prairies  demande  plus 
d'attention  que  de  travail.  Cette  attention  con- 
siste d'abord  à  n'y  laisser  ni  souches,  ni  épines, 
ni  berbes  qui  prennent  trop  d'accroissement, 
mais  à  les  arracher  toutes ,  les  unes  avant  l'hiver 
et  pendant  l'automne ,  comme  les  ronces  ,  les 
broussailles,  les  joncs;  les  autres  pendant  le  prin- 
temps, comme  la  chicorée  et  les  épines,  qui  pa- 
raissent au  solstice  ;  à  n'y  laisser  paître  ni  porcs, 
parce  qu'ils  fouillent  dessous  la  terre  avec  leur 
groin  et  qu'ils  enlèvent  le  gazon ,  ni  grands 
bestiaux ,  si  ce  n'est  lorsque  le  sol  est  très- sec  , 
parce  qu'ils  y  plongent  la  corne  de  leurs  pieds  , 
qu'ils  foulent  l'herbe  et  qu'ils  en  coupent  les  ra- 
cines. Ensuite  il  faut  aider  de  fumier  au  mois 
de  février,  peudant  que  la  lune  croit ,  les  ter- 
rains maigres  et  qui  vont  en  pente.  Il  faut  y  ra- 
masser, pour  les  porter  plus  loin ,  toutes  les 
pierres  et  tout  ce  qui  pourrait  nuire  à  la  faux , 
et  en  interdire  l'entrée  aux  bestiaux  plus  tôt  ou 


plus  tard,  suivantla  nature  des  lieux.  Il  se  trouve 
aussi  des  prairies  qui ,  par  trop  de  vétusté ,  sont 
couvertes  d'une  mousse  ancienne  ou  épaisse.  Les 
agriculteurs  sont  dans  l'usage  d'y  remédier  en  y 
semant  de  nouvelles  graines,  qu'ils  prennent 
dans  des  meules  de  foin,  ou  en  y  répandant  du 
fumier;  mais  ni  l'un  ni  l'autre  de  ces  remèdes  ne 
fait  autant  d'effet  que  si  l'on  y  jetait  souvent 
de  la  cendre,  parce  que  c'est  le  vrai  moyen  de 
détruire  cette  mousse.  Il  faut  cependant  conve- 
nir que  tous  ces  remèdes  et  même  le  dernier 
sont  trop  lents,  et  que  le  plus  efficace  est  de  re- 
commencer à  labourer  en  entier  la  place.  Mais 
les  soins  que  nous  venons  de  détailler  ne  sont 
que  pour  les  prairies  qui  étaient  toutes  formées, 
avant  de  venir  en  notre  possession.  Si  au  con- 
traire il  nous  en  fallait  former  de  nouvelles,  ou 
en  renouveler  d'anciennes  (  car  il  y  en  a  beau- 
coup, comme  je  l'ai  dit,  qui  vieillissent  et  qui 
deviennent  stériles  faute  desoins  ),  il  faudrait  la- 
bourer le  terrain  ,  quelquefois  même  dans  l'in- 
tention d'y  semer  du  blé ,  parce  que  ces  sortes 
de  terrains ,  négligés  depuis  longtemps ,  donnent 
de  belles  moissons.  Ainsi,  après  avoir  donné  un 
premier  labour,  pendant  l'été,  au  terrain  que 
nous  destinons  à  mettre  en  prairies,  et  l'avoir 
biné  plusieurs  fois  pendant  l'automne  ,  nous  y 
sèmerons  des  raves  ou  des  navets ,  ou  même  des 
fèves ,  ensuite  du  blé  l'année  d'après  ;  la  troisième 
année,  nous  le  labourerons  encore  avec  soin,  et 
nous  arracherons  jusqu'aux  racines  toutes  les 
herbes  trop  fortes ,  les  ronces  et  les  arbres  qui 
s'y  trouveront,  à  moins  que  nous  n'ayons  intérêt 
d'en  conserver  les  fruits  ;  après  quoi  nous  y  sè- 
merons de  la  vesce  mêlée  avec  de  la  graine  de 
foin  ;  ensuite  nous  briserons  les  mottes  de  terre 
avec  des  sarcloirs ,  nous  unirons  le  sol  en  y  fai- 


tem  fuinlat.  Potcst  tamen  mediocriter  acclivis,  siaut  pinguis 
est  aut  rigmi s  ager,  pratum  fieri.  At  planities  maxime  talis 
probatur,  quœ  exiguë  prona  nou  patilur  diulius  imbres  aut 
influentes  rivos  immorari ,  sed  ut  quis  eam  supervenit  lui- 
mor,  lente  prorepit.  (laque  si  palus  in  aliqua  parte  subsi- 
dens  rotaun.it,  sulcis  derivanda  est.  Quippe  aquirum 
abundantia  atqne  penaria  graminibus  œque  est  exilio. 

XVII.  Ciiltus  autem  pratorum  magis  cura:  quam 
laitons  est.  Primum,  ne  stirpes  aut  spinas  validiorisque 
incrément!  brilias  iuesse  patiaraur  :  atque  alias  ante 
biemem,et  per  autumnuin  extirpemus,  ut  rubos,  vir- 
gulla,  juncos  :  alias  per  ver  eveilamus,  ut  inluba  ac  sols- 
tiliales  spiuas  :  acneque  suein  velimus  impasci,  quouiam 
rostro  suffodiat  et  cespites  excitet  ;  neque  pecora  majora , 
niai  cou  siccissimum  solum  est,  quia  udo  deinergunt 
ungulas  et  alterunt,  scinduntque  radiées  berbarum.  Tum 
deinde  macriora  et  pni'lula  loca  inensc  Februario  lima 
descente  ihmo  juvanda  sunl.  Oumesque  lapides  et  siqua 
objacenl  Falcibus  noxia ,  colligi  debeul,  ac  lougius  expor- 
tait, submittique  pro  natuia  kxoium,  aut  IcmpoiUic  aut 


scrius.  Sunt  etiam  quaedam  prata  situ  vetustatis  obducta, 
quittas  mederi  soient  agiïcolae  veteri  eraso  musco  semiui- 
busqué  de  tabulato  superjectis ,  Tel  ingesto  stercore.  Quo- 
rum neulrum  laiiluin  prodest,  quantum  si  ciucrem  sa-pius 
ingéras.  Ea  res  muscum  enecat.  Attamen  pigriora  surit  ista 
remédia,  cum  sitefticacissimum  de  integrolocum  exarare. 
Sed  lioc ,  si  prata  accepimus ,  facerc  debemus.  Sin  autem 
nova  luerint  instituenda,  vel  anliqua  renovanda,  (mm 
niiilla  sunt,  ut  dixi,  qux  negligenlia  exolescant,  et  liant 
sterilia  )  ea  expedit  interdum  etiam  frumenti  causa  exa- 
rare,  quia  talis  ager  post  longaui  desidiam  betas  segetes 
aflert.  Igilur  eum  locum,  queni  prato  destinaveiïmus, 
ajstate  proscissum  snbaetumque  sa-pius  per  autumnum 
rapis  vel  uapo  vel  etiam  faba  conseremus;  insequente 
deinde  anno,  frumento  :  tertio  diligenler  arabimus,  om- 
nesque  validiores  berbas  et  rubos  et  arbores ,  quac  inlcr- 
veniunl  ratli<ïl>us,cxlirpabimus,  nisi  si  fruclus  arbusti  id 
facere  nos  probibuei  it.  Deinde  viciam  pcrinistam  seminibus 
tuni seremus. Tum  gla-bassarculisresolvcmus,  et  inducla 
craie  coaquabiuius ,  giuuiosque  ,  quos  ad  versuram  pic- 
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s.uit  passer  la  herse,  et  nous  éparpillerons  les  gro- 
meaux  de  terre  qoe  le  tirage  des  herses  accumule 
communément  aux  détours,  de  façon  qu'il  ne 
reste  nulle  part  d'obstacle  qui  puisse  offenser  la 
fanx.  Il  ne  faudra  pas  couper  cette  vesce  qu'elle 
ne  soit  tres-mûre,  et  qu'elle  n'ait  commencé  à 
laisser  tomber  sa  graine  sur  terre.  C'est  alors 
qu'il  faut  y  envoyer  le  faucheur,  et  mettre  en 
bottes  l'herbe  qu'il  aura  fauchée,  pour  l'enlever  : 
ensuite  il  faudra  arroser  ce  terrain,  si  l'on  a  de 
l'eau  à  sa  disposition,  pourvu  cependant  que  la 
terre  en  soit  compacte.  Car  si  elle  est  réduite  eu 
poudre,  il  ne  sera  pas  bon  d'y  faire  couler  de 
grands  ruisseaux  d'eau  avant  que  le  terrain 
soit  bien  affermi  et  consolidé  par  l'herbe,  parce 
que  l'impétuosité  de  l'eau  délayerait  la  terre,  et 
ne  laisserait  pas  aux  herbes  dont  elle  aurait 
découvert  les  racines  le  temps  de  bien  prendre, 
l'ar  la  même  raison,  il  ne  faut  pas  non  plus  en- 
voyer les  bestiaux  dans  les  prairies  lorsqu'elles 
sont  encore  jeunes  et  que  le  pied  y  enfonce, 
mais  il  faut  y  faucher  l'herbe  à  mesure  qu'elle 
lèvera;  car  les  bestiaux,  comme  je  l'ai  déjà  dit, 
enfoncent  la  corne  de  leurs  pieds  dans  le  sol 
lorsqu'il  est  trop  mou  ;  et  venant  à  couper  les  ra- 
cinesdes  herbes,  ils  ne  leur  donnent  pas  le  temps 
de  s'étendre  et  de  s'épaissir.  Cependant  nous  per- 
mettrons, la  seconde  année,  au  petit  bétail  d'y 
entrer  après  la  fenaison ,  pourvu  que  la  séche- 
resse et  la  nature  du  lieu  ne  s'y  opposent  point. 
La  troisième  année,  lorsque  les  près  seront  solides 
et  fermes,  ils  pourront  aussi  admettre  les  grands 
bestiaux  :  mais  il  faudra  surtout  avoir  soin  de 
fumer  les  terrains  maigres ,  et  eucore  plus  lors- 
qu'ils seront  élevés,  vers  le  temps  où  le  soleil  se 
couche  au  point  d'où  soufUe  le  vent  Favonius, 
c'est-à-dire  vers  les  ides  du  mois  de  février,  en 


mêlant  avec  le  fumier  de  la  graine  de  foin.  Car 
lorsque  les  terrains  supérieurs  reçoivent  cette 
nourriture,  ils  la  communiquent  en  même  temps 
aux  terrains  inférieurs,  parce  que  la  pluie  qui 
survient,  ou  les  ruisseaux  qu'on  y  fait  couler  de 
main  d'homme ,  entraînent  avec  eux  le  suc  du  fu- 
mier dans  les  parties  basses  :  aussi  les  agricul- 
teurs prudents  fument-ils  ordinairement  davan- 
tage les  collines  que  les  vallées,  même  dans  les 
terres  labourées,  parce  que,  comme  je  l'ai  dit , 
les  pluies  entraînent  toujours  dans  les  bas-fonds 
tout  le  suc  le  plus  gras. 

XVIII.  Le  meilleur  temps  pour  couper  le  foin 
est  avant  qu'il  soit  desséché  ,  parce  qu'il  foi- 
sonne davantage,  et  fournit  uue  nourriture  plus 
agréable  aux  bestiaux.  Or  il  y  a  un  milieu  à 
garder  en  le  faisant  sécher,  pour  éviter  de  le 
ramasser  ou  trop  sec,  ou  trop  vert  :  l'un,  parce 
que,  lorsqu'il  a  perdu  tout  son  sue,  il  ne  tient 
plus  lieu  que  de  litière;  l'autre,  parce  que,  s'il 
en  a  trop  conservé,  il  pourrit  sur  les  planchers, 
et  que  souvent,  en  s'y  échauffant,  il  prend  feu 
et  occasionne  des  incendies.  11  arrive  aussi  quel- 
quefois que ,  lorsque  le  foin  est  coupé ,  la  pluie 
vient  à  l'accabler;  auquel  cas,  s'il  est  abso- 
lument trempé  ,  il  sera  inutile  de  l'emporter 
tant  qu'il  sera  humide,  et  l'on  fera  mieux  pour 
lors  d'en  laisser  sécher  la  superficie  au  soleil  ; 
après  quoi  on  le  retournera,  et  lorsqu'il  sera 
sec  des  deux  côtés ,  on  l'amassera  par  rangées , 
pour  le  lier  ensuite  en  bottes.  On  ne  tardera 
pas  surtout  à  entasser  le  foin  dans  la  métairie 
et  à  l'y  mettre  à  l'abri  ;  ou  si  l'on  n'est  pas  à 
même  de  l'y  porter  ou  de  le  mettre  en  bottes , 
au  moins  faudra-t-il  arranger  en  meules  tout  ce 
qui  en  aura  été  séché  convenablement,  et  faire 
eu  sorte  que  les  combles  de  ces  meules  soient 


ruraque.  tractx-  faciuutcrates,  dissipabimus  ita,|  ntj  neenbi 
ferramentum  fo-uisecis  possil  oll'enderc.  Sed  eam  viciant 
non  convenit  aille  desecare,  quani  perinaluruerit,  et  aligna 
semin.i  siibjacenli  solo  jecerit.  Ttim  fceuisecas  oportet  iu- 
êittn  et  imitai  herbam  religare  et  exportare  :  deinde 
MMl  ri-Miv  ,  si  ftierit  racultas  aqua?  :  si  Unien  terra  den- 
sior  est;  nain  in  resolula  hunio  non  cxped't  inducerema- 
jorem  vim  ii\orum ,  prius  quam  coiispissatuin  et  berbis 
colligatum  sil  solum  :  quoniain  ini|»elus  aquarum  proluit 
Itirani,  mi<Litisquc  radicibus  ^rainina  non  paliturcoales- 
< . ■!»■.  Protar  quod  h.'  pecan  quidem  opoi  let  teneris  adluic 
1 1  MbaideaUboa  pi  .dis  immiltcre,  sed  quoties  herba  pro- 
Mhi.ut  lalcibus  desecare.  Nain  pecudes,  utantcjam  dixi, 
molli  solo  inliguut  ungulas,  atque  interruplas  non  tant 
Im  i>.u  uni  i  tdkea  m  pan  et  MMtaafi  .Utero  tamea  anuo 
iiiinoia  pecan  i-»t  tairirh prraaïtraMi  Mlmiili,  il  auulu 
et  eoaAio  l<*  i  palfcftu.  Tertio  ataia  eau  pta- 

(uni  KJÊÊM  H  .luiiiis.rit,  poictM  eliam  iu<j<>r<-s  1 1-<  jim-i .- 

pendes.  Soi  m  lotai  <  wumi -t.  ut  tacanitai  ia>.. 

un  exortum,uu.usc  Februario,  ciua  ulu.»,  imamlisseaiiai- 


busTecnimacrioralocaetutiquecelsiorastcrcorentur.  Nain 
editior  clivns  pnebet  etiam  subjectis  alimentum,  cum  su- 
pei  veniens  imber  aut  manu  rivus  perduclus  succum  ster- 
coi  is  tu  inferioretu  partcni  secum  trabit.  Atque  ideo  fere 
prudentes  agricolœ  eliaui  in  ai  atis  collera  uiagis ,  quant 
vallem  slercorant  :  quouiam,  ut  dixi,  pluvia;  seui(>er  ora- 
uem  piiiguiorcm  niatei  ïam  in  ima  deducuot. 

XVIII.  Fœnum  autein  deinetitur  optime  ante  quam 
inarescat;  nain  et  largius  percipitur,  et  jucimdiorem  ci- 
bum  pecudibus  pracbet.  Est  autem  modus  in  siccaiulo, 
ut  neque  peraridum  neque  rursus  viride  colligatur  ;  alle- 
i  mu  ,  ipind  omuein  SHccura  si  amisit,  strameuti  vicem  ob- 
tinet,  alterum ,  (quod ,)  si  minium  relinucrit,  m  labulalo 
pulrescit;  ac  sa;pe  cum  concaluit,  iguein  créât  et  ineen- 
iliuin.  Noimunqtiam  etiam  cum  fo-num  canlimus,  imber 
aparessil  :  quod  si  permaduit,  inutile  est  uduiu  niovere; 
iiifliiisqui'  palianor saperforem  partent  sole  siccari.  Tune 
deimim  con>erieiini.s,  et  alrinqae  si«  »  itum  coarUbimaa 
iu  sliiu.iin,  atone  ita  manipules  viuciemus.  Nec  omniuo 
conrtabioHir,  quo  minus  i-ub   tectuiu  congeialui  ,  vcl  si 
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très-finement  aiguisés  en  pointe  :  c'est  le  moyen 
de  bien  préserver  le  foin  desaccidents  delà  pluie  ; 
et  quand  il  n'en  surviendrait  poiut ,  il  ne  serait 
pas  moins  à  propos  de  faire  ces  meules,  afin 
que  s'il  reste  quelque  humidité  dans  l'herbe, 
elle  se  ressuie  et  se  purifie  au  tas.  C'est  pour  cela 
que  lorsque  le  foin  a  été  mis  en  tas  au  hasard 
et  sans  précaution ,  les  cultivateurs  prudents  ne 
l'arrangent  pas,  après  qu'il  a  été  porté  à  la  mai- 
son, sans  l'avoir  laissé  quelques  jours  se  digérer 
lui-même  et  se  ralentir.  Mais  déjà  le  foin  de  la 
moisson  touche  à  la  fenaison.  Pour  la  bien  faire, 
il  faut  préalablement  préparer  les  instruments 
nécessaires  à  la  récolte  des  grains. 

XIX.  Quant  à  l'aire,  si  la  terre  doit  en  servir, 
il  faut ,  pour  qu'on  y  puisse  battre  le  grain  com- 
modément, qu'elle  ait  été  ratissée  d'abord  ,  en- 
suite labourée  et  arrosée  de  lie  d'huile  sans  sel , 
dans  laquelle  on  aura  mêlé  de  la  paille,  parce 
que  cette  préparation  garantira  le  blé  contre  les 
ravages  des  rats  et  des  fourmis  ;  ensuite  on  l'a- 
planira à  la  lue,  ou  bien  on  l'affermira  avec  une 
meule;  puis  on  y  remettra  de  la  paille  et  on  la 
battra  de  nouveau ,  pour  la  laisser  ensuite  sécher 
au  soleil.  Il  y  en  a  cependant  qui  aiment  mieux, 
pour  former  une  aire,  choisir  une  portion  de  terrain 
plantée  en  fèves ,  sur  laquelle  ils  battent  ces  fè- 
ves; et,  après  les  avoir  ramassées,  ils  polissent 
la  place  en  continuant  d'y  battre  les  favarts,  parce 
que  les  animaux ,  en  les  foulant  aux  pieds ,  bri- 
sent en  même  temps  toutes  les  herbes  avec  la 
cornede  leurs  pieds;  moyennant  quoi  l'aire,  étant 
dégarnie  d'herbes,  devient  assez  unie  pour  qu'on 
y  puisse  battre  le  grain. 

XX.  Pour  ce  qui  concerne  la  moisson ,  dès 
qu'elle  sera  mûre,  il  faudra  la  faire  prompte- 


ment,  et  avant  qu'elle  soit  brûlée  par  les  chaleurs 
du  soleil  d'été,  qui  sont  extrêmes  au  lever  de  la 
Canicule  :  car  le  moindre  retard  est  préjudiciable, 
d'abord  parce  qu'il  donne  lieu  au  pillage  des  oi- 
seaux et  des  autres  animaux  ;  en  second  lieu,  parce 
que  les  tiges  et  les  tuyaux  venant  à  se  dessécher, 
les  grains  et  les  épis  même  ne  tardent  pas  à  tom- 
ber, ou  que  s'il  survient  des  mauvais  temps  ou 
des  tourbillons  de  vent ,  les  blés  sont  versés  pour 
la  plus  grande  partie.  C'est  pourquoi  il  ne  faut 
pas  remettre  au  lendemain  à  moissonner,  mais  il 
faut  le  faire  dès  que  les  blés  sont  uniformément 
jaunis,  et  avant  que  les  grains  en  soient  absolu- 
ment durs ,  mais  dès  qu'ils  commencent  à  tirer 
sur  le  rouge,  afin  qu'ils  grossissent  dans  l'aire 
et  au  tas,  plutôt  que  sur  terre  ;  car  il  est  constant 
que  lorsqu'ils  sont  récoltés  à  temps ,  ils  prennent 
de  l'accroissement  par  la  suite.  Or  il  y  a  plusieurs 
façons  de  moissonner  :  bien  des  personnes  cou- 
pent la  tige  par  le  milieu  avec  des  faux  armées 
d'un  très-long  manche ,  dont  les  unes  sont  à  bec, 
les  autres  à  dents  :  d'autres  enlèvent  l'épi  même, 
soit  avec  des  fourches,  soit  avec  des  râteaux;  ce 
qui  est  très-aisé  à  pratiquer  dans  une  moisson  peu 
abondante ,  mais  très-difficile  dans  une  moisson 
bien  fournie.  Si  l'on  a  moissonné  avec  des  faux,  et 
que  l'on  ait  par  conséquent  coupé  une  partie  des 
tiges,  il  faut  sur-le-champ  mettre  la  moisson  en 
tas,  ou  la  porter  dans  le  lieu  où  les  batteurs  trans- 
portent le  blé  lorsqu'ils  sont  surpris  de  la  pluie , 
ensuite  la  battre  après  qu'elle  aura  été  convena- 
blement essorée  par  la  chaleur  :  au  lieu  que  si  l'on 
n'a  coupé  que  les  épis,  on  peut  les  mettre  en  ré- 
serve dans  un  grenier  en  attendant  l'hiver,  pour 
les  battre  ensuite  à  coups  de  bâton,  ou  les  faire 
fouler  aux  pieds  des  bestiaux.  Mais  si  le  cas 


non  competit  ut  in  villam  fœnnm  porletur, at  in  manipules 
colligatum  certe quicquid  ad  eum  modum,  quo  débet,  sic- 
caluin  crit  in  metas  exstrui  conveniet ,  casque  ipsas  in 
angustissimos  vertices  exacui.  Sic  enim  commodissime 
fœnuin  defenditur  a  pluviis,  quœ  etiam  si  non  sint ,  non 
alienum  tamen  est  prœdictas  metas  facere  ;  ut  si  quis  bu- 
mor  herbis  inest,  exudet,  atque  excoquatur  in  acervis. 
Propterquod  prudentes  agricolœ  quamvis  jam  illatum  tecto 
non  ante  componunt,  quam  per  paucos  dies  aliquos  temere 
congestum  in  se  concoqui  et  defervescere  patiantur.  Sed 
jam  fœnisicia  sequitur  cura  messis ,  quam  ut  recte  possi- 
mus  percipere,  prius  instrumenta  pra;paranda  sunt,  qui- 
bus  fruges  coguntur. 

XIX.  Area  quoque  si  terrena  erit ,  ut  sit  ad  trituram 
satis  liabilis ,  primum  radatur,  deinde  coufodiatur,  per- 
mislisque  paleis  cum  amurca,quac  salem  non  accepit, 
extergatur,  nain  ea  res  a  populatione  murium  formicarum- 
que  frumenta  défendit.  Tum  œquata  paviculis  vel  molaiï 
lapide  condensetur,  etrursus  superjectis  paleis  inculcetur, 
atque  ita  solibus  siccanda  relinquatur.  Sunt  tamen  ,  qui 
prati  objacentem  favonio  tritura;  destinant ,  areamque  de- 
messa  faba  et  injecta  cxpoliunt  :  nam  dum  a  pecudibus 


legumina  proculcantur,  berbœ  etiam  ungulis  atteruntur, 
atque  ita  glabrescit  et  lit  idonea  trituris  area. 

XX.  Sed  cum  matura  fuerit  seges ,  ante  quam  tor- 
reatur  vaporibus  apstivi  sideris,  qui  sunt  vastissimi  per 
ortum  Canicula; ,  celeriter  demetatur.  Nam  dispendiosa 
est  cunctatio.  Primum ,  quod  avibus  prœdam  cœterisque 
animalibus  prcebet  :  deinde  quod  grana  et  ipsaî  spica;  cul- 
mis  arentibus  et  aristis  celeriter  decidunt.  Si  vero  proccl- 
lœ  ventorum  aut  turbines  incesserint ,  major  pars  ad  ter- 
rain defluit  :  propter  quae  recrastinari  non  débet,  sed 
œqualiter  fiaventibus  jam  satis ,  ante  quam  ex  toto  grana 
indurescant,  cum  rubicundum  colorem  traxerunt,  messis 
facienda  est ,  ut  potius  in  area  et  in  acervo ,  quam  in  agro 
grandescant  frumenta.  Constat  enim ,  si  tempestive  decisa 
sint,  postea  capere  incrementuin.  Sunt  autem  metendi 
gênera  complura.  Multi  falcibus  veruculatis,  atque  iis  vel 
rostratis  vel  denticulatis  médium  culmum  sécant  :  multi 
mergis ,  alii  pectiuibus  spicam  ipsam  legunt,  idque  in  rara 
segete  facillimum ,  in  densa  difficillimum  est.  Quod  si  fal- 
cibus seges  cum  parte  culmi  demessa  sit,  protinusin  acer- 
vum  vel  in  nubilarium  congeritur,  et  subinde  opportunis 
solilws  torrefacta  proteritur.  Sin  autem  spica;  lanlumruodo 
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écbéuit  que  l'on  batte  dans  l'aire  le  blé  muni  de 
sa  tige ,  il  n'y  a  point  de  doute  que  les  chevaux 
ne  soient  préférables  pour  cette  opération  aux 
bœufs,  et  si  l'on  n'a  pas  un  nombre  suffisant  d'at- 
telages, on  pourra  y  joindre  des  rouleaux  ou  des 
traîneaux  :  car,  avec  ces  deux  espèces  de  machi- 
nes, on  vient  très  aisément  à  bout  de  briser  les 
tiges.  Si  au  contraire  les  épis  sont  seuls ,  on  fait 
mieux  de  les  battre  à  coups  de  bâton  et  de  les 
vanner.  Mais  lorsque  le  grain  est  pêle-mêle  avec 
la  paille,  on  vient  à  bout  de  les  séparer  l'un  de 
l'autre  par  le  secoure  du  vent.  Lèvent  Favonius 
passe  pour  le  meilleur  en  cette  occasion,  parce 
qu'il  souffle  doucement  et  uniformément  dans  les 
mois  d'été.  Il  n'y  a  cependant  qu'un  agriculteur 
négligent  qui  puisse  se  résoudre  à  l'attendre, 
parce  que,  tandis  que  nous  l'attendons,  la  rigueur 
de  l'hiver  peut  nous  surprendre.  C'est  pourquoi, 
lorsque  les  blés  ont  été  battus  dans  l'aire ,  il  faut 
les  y  mettre  en  tas ,  de  façon  qu'ils  puissent  être 
nettoyés  par  toutes  sortes  de  vents  ;  et  s'il  arrive 
même  que  le  vent  ne  souffle  d'aucun  côté  pendant 
plusieurs  jours,  il  faudra  les  vanner,  de  peur 
qu'à  la  suite  d'un  trop  long  calme  il  ne  sur- 
vienne de  fortes  tempêtes,  qui  fassent  perdre  le 
travail  de  toute  l'année.  Quand  le  grain  aura  été 
bien  nettoyé,  il  faudra  encore  le  nettoyer  une 
seconde  fois  avant  de  le  serrer,  si  l'on  est  dans 
l'intention  de  le  garder  plusieurs  années;  car 
plus  il  est  nettoyé,  moins  il  est  sujet  à  être  rongé 
par  le  charançon  :  mais  si  on  le  destine  à  être 
consommé  sur-le-champ,  il  ne  sera  pas  nécessaire 
de  le  purger  de  nouveau ,  et  il  suffira  de  le  faire 
rafraîchir  à  l'ombre,  et  de  le  porter  ensuite  au 
grenier.  On  ne  s'y  prend  pas  autrement  pour  les 
légumes  que  pour  les  autres  grains,  parce  que, 
de  même  qu'eux,  ou  on  les  consomme  sur-le- 


champ,  ou  on  les  serre  pour  les  garder.  Voilà  le 
profit  auquel  aboutit  enfin  le  travail  du  labou- 
reur, et  qui  consiste  à  recueillir  les  semences  qu'il 
avait  confiées  à  la  terre. 

XXI.  Mais  comme  nos  ancêtres  ont  pensé 
qu'on  devait  autant  rendre  compte  de  son  loisir 
que  de  ses  occupations ,  nous  croyons  aussi  de- 
voir prévenir  les  cultivateurs  de  ce  qu'ils  ont 
droit  de  faire  les  jours  de  fête,  et  de  ce  qui  leur 
est  interdit  ces  jours-là.  Car  il  y  a  des  choses , 
comme  dit  le  poëte,  qu'iV  est  permis  défaire  les 
jours  de  fêle  :  il  n'y  a  point  de  religion  qui  ait 
défendu  de  donner  un  libre  écoulement  aux 
ruisseaux,  de  planter  une  haie  devantune  terre 
ensemencée ,  de  tendre  des  pièges  aux  oiseaux, 
de  mettre  le  feu  aux  buissons,  ou  de  plonger 
dans  un  fictive  un  troupeau  de  brebis  pour  lui 
procurer  la  santé,  quoique  les  pontifes  préten- 
dent qu'on  ne  doit  point  fermer  de  haies  une 
terre  ensemencée  les  jours  de  fêtes;  comme  ils 
défendent  aussi  de  baigner  les  brebis  pour  em- 
bellir leur  laine ,  et  ne  permettent  de  le  faire  que 
pour  leur  procurer  la  santé.  Aussi  Virgile,  pour 
montrer  comment  il  était  permis  de  baigner  un 
troupeau  dans  une  rivière  les  jours  de  fêtes ,  a-t- 
il  ajouté,  De  le  plonger  dans  un  fleuve  pour  lui 
procurer  la  santé,  parce  qu'en  effet  il  y  a  des 
maladies  pour  lesquelles  il  est  bon  de  baigner  les 
bestiaux.  Voici  encore  des  travaux  que  les  rites 
de  nos  ancêtres  permettent  de  faire  les  jours  de 
fêtes  :  broyer  le  blé,  couper  du  bois  à  brûler, 
faire  de  la  chandelle  de  suif,  cultiver  une  vigne 
affermée,  nettoyer  et  curer  les  réservoirs,  les 
mares,  les  anciens  fossés  ;  repasser  les  prés,  épar- 
piller le  fumier  sur  les  terres,  arranger  le  foin 
sur  les  planchers,  récolter  les  fruits  des  plans 
d'oliviers  qu'on  a  pris  à  ferme,  étendre  les  pom- 


recisœ  sunt,  possunt  in  horretim  conferri,  et  deinde  per 
liiemem  vel  baculis  excuti  vel  exteri  pecudibus.  At  si  com- 
petit,  utin  area  leratur  frumentum ,  niliil  duhium  est, 
quin  equis  melius  quam  bubus  ea  res  conficialur  :  et  si 
pauca  juga  sunt,  adjicere  tribulam  et  trabam  possis;  quae 
rcs  utraque  culmos  facillime  comminuit.  îpsae  autem  spi- 
cae  ineliti»  fustibus  cuduntur,  vanuisque  expurgantur-  At 
ubi  paleis  immista  sunt  frunienta,  vento  seuarentur.  Ad 
eam  rem  Favonius  babetur  eximius ,  qui  leuis  aequalisque 
a-sti\is  mensibus  perflal  :  quem  tanien  opperiri  lenli  est 
agricole  :  quia  saepe  dum  expectatur,  saeva  nos  biems  de- 
prebendit.  Itaque  in  area  detrita  frumenta  sic  sunt  agge- 
randa,  ut  onini  llatu  possint  excerni.  At  si  compluribus 
diebus  undique  silebit  aura,  vannis  expurgentur,  ne  post 
nimiain  ventorutn  segnitten  VMtt  t.mpeslas  irritum  fanât 
totiu6  anni  laborem.  Pura  deinde  frumenta,  si  in  annos 
reconduntur,  rc|.urgari  debout.  Nain  quanto  sunt  expoli- 
tiora ,  minus  a  curculionibus  exeduntur.  Sin  prolinus  usui 
.l.-vtinantur,  niliil  attinet  repoliri,  satisque  est  in  timbra 
refrigerari,  etitagranario  inferri.  Leguminnm  quoque  non 


alia  cura  est,  quam  reliquomm  frumentorum  :  nam  ea 
quoque  vel  stalim  absumuntur,  vel  reconduntur.  Atque 
boc  supremum  est  araloris  emolumentum  percipiendorum 
seniinum ,  quae  terrae  crediderat. 

XXI.  Sed  cum  tain  otii  quam  negotii  rationem  red- 
dere  majores  nostri  censuerint;  nos  quoque  monendos 
esse  agricolas  existimamus,  quae  feriis  facere,  quaeque  non 
facere  debeant.  Sunt  enim  ,  ut  ait  poeta,  quae  festisexer- 
cere  diebus  Fas,  et  jura  sin  mit.  Rivos  deducere  nul la 
relligio  vetuït,  segetiprœtenderesepem,  Insidias  avibus 
moliri,  incendere  vêpres,  Balantumque  gregem  Jluvio 
mersare  salubri.  Quamquam  pontilices  negant  segetem 
feriis  sepiri  debere.  Vêtant  quoque  lanarum  causa  lavari 
oves,  nisi  propter  medicinam.  Virgilius  quod  Iiceat  feriis 
tlumine  abluere  gregem  praecepit,  et  ideirco  adjecit ,  Jluvio 
mersare  salubri.  Sunt  enim  vitia,  quorum  causa  pecus 
utile  sit  lavare.  Feriis  autem  ritus  majorum  etiam  illa  per- 
miltit,  far  pinsere ,  faces  incidere,  candelas  sebare ,  vi- 
neam  conductam  colère;  piscinas,  lacus,  fossas  veteres 
tergere  et  purgare,  prata  sicilire,  slercora  aequare,  fœnum 
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mes, les  poires,  les figues  jfairedu  fromage, porter 
sur  son  dos  ou  chaîner  sur  un  mulet  de  bât  des 
arbres  pour  les  planter  :  mais  il  n'est  pas  permis 
de  se  servir  pour  les  porter  d'un  mulet  attelé  à 
une  voiture,  ni  de  planter  ceux  qui  auraient  été 
portés  ainsi ,  ni  de  labourer  la  terre ,  ni  d'élaguer 
les  arbres,  pas  même  de  s'occuper  des  semailles, 
à  moins  que  l'on  n'ait  préalablement  immolé  un 
petit  chien,  ni  de  couper  le  foin,  le  lier  ou  le  por- 
ter. H  n'est  pas  même  permis ,  suivant  les  obser- 
vances prescrites  par  les  pontifes,  de  faire  la 
vendange  les  jours  de  fêtes,  ni  de  tondre  les 
brebis,  à  moins  que  l'on  n'ait  encore  immolé 
un  petit  chien.  11  est  aussi  permis  de  faire  du 
vin  cuit ,  et  d'en  mêler  dans  le  vin  :  il  est  permis 
de  cueillir  le  raisin,  ainsi  que  les  olives  que  l'on 
destine  à  confire.  Il  n'est  pas  permis  de  couvrir 
de  peaux  les  brebis.  Tout  travail  relatif  aux  lé- 
gumes qui  sont  dans  un  jardin  est  permis.  Il 
n'est  pas  permis  d'ensevelir  un  mort  les  jours  de 
fêtes  publiques.  M.  Porcius  Caton  a  dit  qu'il  n'y 
avait  point  de  fêtes  pour  les  mulets,  pour  les 
chevaux ,  ni  pour  les  ânes.  Il  permet  aussi  d'atte- 
ler les  bœufs  pour  apporter  du  bois  et  du  blé 
chez  soi.  Nous  avons  lu  dans  les  ouvrages  des 
pontifes  que  ce  n'est  qu'aux  fêtes  denicalcs  qu'il 
n'est  pas  permis  d'atteler  les  mulets,  mais  qu'on 
peut  le  faire  les  autres  fêtes.  Je  suis  sûr  que  quel- 
ques personnes,  voyant  que  je  viens  d'entrer 
dans  le  détail  de  ce  qui  concerne  la  solennité 
des  fêtes  ,  désireront  que  je  leur  enseigne  aussi 
les  rites  usités  par  les  anciens  dans  les  sacrifices 
d'expiation ,  et  dans  tous  les  autres  sacrifices  que 
l'on  fait  pour  les  biens  de  la  terre  ;  aussi  je  ne 
refuse  pas  de  prendre  cette  peine,  mais  je  remets 
à  le  faire  dans  un  livre  à  part  que  j'ai  dessein  de 
composer,  lorsque  j'aurai  donné  tous  les  précep- 


tes de  l'agriculture.  En  attendant,  je  terminerai 
ici  ce  traité,  me  réservant  à  donner  dans  le  sui- 
vant ce  que  je  tiens  des  anciens  auteurs  sur  les 
vignobles,  et  sur  les  plants  d'arbres  mariés  à  des 
vignes,  comme  ce  que  j'ai  découvert  moi-même 
depuis  eux. 


LIVRE  TROISIÈME. 

I.  J'ai  donné  jusqu'ici  la  culture  des  gué  rets, 
comme  dit  le  premier  des  poètes.  Car,  puisque 
j'ai  à  traiter  les  mêmes  objets  que  lui ,  rien  ne 
m'empêche,  P.  Silvinus,  d'entrer  en  matière  par 
les  premières  paroles  de  son  poème  célèbre.  Nous 
voici  donc  à  présent  venus  au  soin  des  arbres, 
et  c'est  même  la  partie  la  plus  étendue  de  l'agri- 
culture. 11  y  a  des  arbres  de  différentes  espèces, 
qui  tous  se  montrent  sous  des  formes  variées  : 
il  y  en  a  de  bien  des  espèces  qui,  comme  dit  le 
même  poète,  viennent  d'eux-mêmes  et  sans  y 
être  forcés  par  aucun  homme,  comme  il  y  en 
a  beaucoup  qui  ne  viennent  qu'après  avoir  été 
plantés  de  main  d'homme.  Mais  ceux  qui  ne 
viennent  pas  par  le  secours  des  hommes,  tels 
que  ceux  des  forêts  et  les  sauvageons ,  portent 
chacun  des  fruits  ou  des  semences  d'un  caractère 
qui  leur  est  propre;  au  lieu  que  ceux  qui  ont  été 
cultivés  sont  les  plus  propres  à  rapporter  des 
fruits  pour  notre  usage.  11  faut  donc  parler  d'a- 
bord de  l'espèce  d'arbres  qui  nous  fournit  des 
aliments.  On  la  divise  en  trois  parties  :  car  un 
rejeton  quelconque  produit  ou  un  arbre  tel  que 
l'olivier,  ou  un  arbrisseau  tel  que  le  palmier  des 
champs,  ou  un  troisième  genre  de  production 
que  je  ne  voudrais  appeler  proprement  ni  arbre 


in  labulala  componere,  frnetus  oliveti  conductos  cogère, 
mala ,  pira,  ficos  pandere,  caseuin  facere ,  arbores  serendi 
causa  collo  vel  mulo  elitellario  affene  :  sed  junclo  advc- 
here  non  perruittitur,  née  apportata  sercre ,  neque  terrain 
aperire,  neque  arborem  collucare  :  sed  ne  sementem  qui- 
dem  adminislrare ,  nisi  priu»  cattdo  freeris  :  nec  fœnuin 
seeare  aut  vincire  aut  veliere  :  ac  ne  vindemiam  quidem 
rogi  per  religioncs  pontiucum  feriis  licet  :  nec  oves  ton- 
dere,  nisi  si  catulo  feceris.  Defrutum  quoque  facere,  et 
defrtitare  vinum  tiret.  Uvas  itemque  olivas  conditni  légère 
tiret.  Pcllibus  oves  vestiri  non  licet.  In  borto  qiiicqniil  ote- 
rum  causa  facias,  omne  licet.  Feriis  publicis  bominem 
morluum  sepelire  non  licet.  M.  Porcius  Cato  niulis,  cuuis, 
asinis  nullas  esse  ferias  dixit.  Idemque  boves  permittit 
conjuiigerelignorumet  frumentorum ad vebendorum  causa. 
Nos  aptitt  pontilices  legimus ,  feriis  tantum  denicalihus 
mulos  jiingere  non  licere ,  ca'teris  licere.  Hoc  loco  certum 
babeo  quosdam  cuni  solennia  festorum  percensucrim , 
desideraturos  lustiationum  caîterornmque  sacrificiorum, 
quae  pro  frugibus  fiunt,  niorem  priscis  usurpalum.  Nec 
ego  abnuo  docendi  curam  :  sed  differo  in  eum  librum , 


quem  componere  in  animo  est,  cum  agricolalionis  totam 
disciplinam  perscripsero.  Finem  intérim  praesentis  dispu- 
tationis  faciam ,  dicturus  exordio  sequente ,  quae  de  vineis 
arhustisque  prodidere  veteres  auctores ,  quœque  ipse  mox 
compeiï. 


LIBER  TERTIUS. 

I.  Hactenus arvorum  cultus,  ut  ait  prastantissimus  pocta. 
Nihil  aria  probibet  nos,  P.  Silvine,de  iisdem  rébus  di- 
cturos  celebeirimi  carminis  auspicari  principio.  Scquitur 
arborum  cura ,  quae  pars  rei  rusticae  vel  maxima  est.  Ea- 
rnm  species  diversse  et  multiformes  sunt.  Quippe  varii 
generis  (sicut  auctor  idem  refert)  nullis  hominum  cogen- 
tibus  ipsœ  spontesuaveniunt  :  multaeetiam  nostra  manu 
sata<  prneedunt.  Sed  quae  non  ope  bumana  gignuntur,  sil- 
vestres  ac  fera'  sui  cujusque  ingenii  poma  vel  semina  ge- 
runt  :  at  quibus  labor  adbibetur,  magis  aptae  sunt  frugi- 
bus. De  eo  igilnr  prius  génère  dicendum  est ,  quod  nohis 
alimenta  praebet;idquetripartitodividitur.  Nam  ex  surcu- 
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ni  arbrisseau,  toi  qu'est  la  vigne.  Nous  la  préfé- 
rons justement  MX  autres  plantes,  non-seulement 
à  cause  de  la  douceur  de  son  fruit,  mais  encore  à 
cause  de  In  facilité  avec  laquello  ello  répond  aux 
soins  de  l'homme,  dans  presque  toutes  les  con- 
trées et  sous  tous  les  climats  du  monde,  si  l'on  en 
excepte  les  climats  glacés  ou  brûlants ,  et  parce 
qu'elle  vient  aussi  heureusement  dans  les  plaines 
que  sur  les  collines,  dans  les  terres  épaisses  que 
dans  celles  qui  sont  en  poussière,  souvent  même 
dans  les  terres  maigres  que  dans  les  grasses ,  et 
dans  les  sèches  que  dans  celles  qui  sont  humides. 
Elle  est  surtout  la  seule  plante  qui  réussisse  sous 
di  verses  températures,  soit  qu'elle  soit  sous  un  pôle 
froid ,  soit  qu'elle  soit  sous  un  pôle  chaud  ou 
sujet  aux  tempêtes.  Il  est  cependant  intéressant 
do  distinguer  quelles  espèces  de  vignes  on  culti- 
vera, et  quel  genre  de  culture  on  leur  donnera, 
suivant  les  différentes  positions  des  pays  :  car 
la  culture  de  la  vigne  n'est  pas  la  même  pour 
tous  les  climats  ni  pour  tous  les  terroirs;  et 
non-seulement  cette  plante  n'est  pas  d'une  seule 
espèce,  mais  il  n'est  pas  aisé  de  prononcer  quelle 
est  la  meilleure  espèce  de  toutes,  parce  qu'il  n'y 
a  que  l'expérience  qui  puisse  apprendre  quelle 
est  celle  en  particulier  qui  sera  plus  ou  moins 
propre  à  tel  ou  tel  pays.  Cependant  un  cultiva- 
teur éclairé  regardera  comme  certain  que  le  genre 
de  vignes  qui  supportera,  sans  en  être  incom- 
mode, les  neiges  et  les  frimas,  sera  propre  aux 
plaines;  que  celui  qui  supportera  la  sécheresse 
et  les  vents,  sera  propre  aux  collines  :  il  dépar- 
tira à  un  champ  gras  et  fertile  une  vigne  maigre, 
et  qui  ne  soit  pas  naturellement  trop  féconde;  à 
un  terrain  maigre  une  vigne  féconde;  à  un  ter- 
rain épais  une  vigne  forte  et  qui  ait  beaucoup  de 
bois  ;  a  un  terrain  réduit  en  poussière  et  fertile, 
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ne  \i;rno  qui  ait  pou  de  bois.  Il  saura  qu'il  ne 
faut  pas  planter  dos  lieux  humides  en  vignes 
dont  le  raisin  ait  un  grain  tendre  et  gros,  mais 
en  vignes  dont  le  raisin  aura  le  grain  dur,  petit, 
et  fourni  de  beaucoup  de  pépins;  et  qu'il  faut, 
d'un  autre  côté,  mettre  dans  un  terrain  sec  dos 
vignes  d'une  nature  différente.  Mais,  outre  cela , 
le  propriétaire  du  terrain  saura  encore  que  les 
différentes  températures  de  l'air  influent  plus 
que  le  terrain  même  sur  les  vignes,  comme  le 
froid  ou  le  chaud ,  la  sécheresse  ou  l'humidité ,  la 
grêle  et  le  vent  ou  le  calme ,  le  temps  serein  ou 
le  temps  nébuleux  :  ainsi  il  mettra  sous  un  climat 
froid  ou  nébuleux  deux  espèces  de  vignes,  ou 
les  hâtives  dont  les  fruits  préviendront  l'hiver 
par  leur  maturité,  ou  celles  dont  le  grain  sera 
ferme  et  dur,  parce  qu'elles  défleuriront  au  mi- 
lieu des  brouillards,  et  que  leur  fruit  mûrira 
ensuite  aux  gelées  et  aux  frimas,  comme  les  au- 
tres mûrissent  aux  chaleurs.  Il  mettra  également 
avec  hardiesse  les  vignes  fermes,  et  dont  le  grain 
sera  dur,  sous  un  climat  sujet  aux  vents  et  aux 
orages;  d'un  autre  côté,  il  mettra  dans  un  climat 
chaud  les  vignes  les  plus  tendres,  et  celles  dont 
le  raisin  sera  le  plus  serré  :  il  destinera  à  un 
terrain  sec  celles  que  des  pluies  et  des  rosées  con- 
tinuelles pourriraient;  à  un  terraiu  humide,  cel- 
les qui  souffriraient  de  la  sécheresse  ;  à  un  ter- 
rain sujet  à  la  grêle,  celles  dont  les  feu  il  les  seront 
dures  et  larges,  afin  que  leur  fruit  soit  plus  à 
couvert  :  car  pour  les  contrées  où  le  temps  est 
calme  et  serein,  il  n'y  a  pas  de  vignes  qui  ne 
leur  conviennent,  quoique  les  meilleures  seront 
celles  dont  les  grains  et  les  grappes  tomberont  le 
plus  aisément.  Mais  s'il  faut  choisir  à  souhait  un 
terrain  et  un  climat  pour  les  vignes,  le  meilleur 
terrain  (d'après  l'opinion  de  Celsus,  qui  est  très- 


lo  vel  arbor  procedit ,  ut  olea  :  vel  frutex ,  ut  palma  cam- 
|M>iiis:  vel  lertiuni  quiddam,  quod  nec  arborem  nec 
irueticem  proprie  dixerimus ,  ut  est  vitis.  Hanc  nos  c&'te- 
ii-  ^tirpibus  jure  prseponimus,  non  tantum  fruclus  dulce- 
dine ,  sed  etiain  facilitate ,  per  quam  omni  pêne  regione  et 
oinni  decliuatione  imindi,  uisi  tamen  glaciali  vel  praefer- 
vida,  cura:  morlalium  respondet,  tamque  felix  campis, 
<|H,un  (iillilius  proveuit,  et  in  densa  non  minus  quam  in 

i Int.i,  sa-pe  etiam  gracili  ;  atque  pingui  et  macra,  sic- 

i -aque  et  uligiuosa.  Tum  sola  maxime  utcuuque  patitur 
intemperiein  c.eli  vel  suhaxe  frigido,  vel  aestuoso  procel- 
losoque.  Referl  tamen ,  cujns  generis  aut  quo  habitii  vitem 
pro  regionis  statu  colère  censcas.  Neque  enim  omni  cxelo 
-olove  «t  il  tus  idem;  neque  est  unum  stirpis  ejus  genus; 
«jii.iilque  pneeipiiuin  est  e\  omnibus,  non  facile dictu  est, 
cuua  suuni.(  uique  regioni  magis  aut  minus  aptum  esse 
■  Ur.il  iimis.  r:\pmratumtameu  liabebit  prudens  agiicola 
genus  \ilis  habile  campo,  quod  ncbulas  pruiuamquc  sine 
noxaperfert;  colli,  quod  siccitatem  venlosque  patitur 
Pingui  et  iil>eri  ilaliil  agio  grai ïlem  vitejn  ,  nec  natura  ni- 
nus  iœcundam  ,  macro  feracem ,  terra;  densae  vebementem , 


multaque  materia  frondentem;  resolnto  et  laeto  solo ,  rari 
sai  menti ,  humido  loco  sciet  non  recle  mandari  fr uctus  te- 
neri  et  amplioris  acini,  sed  callosiel  angusti  frequentisqne 
vinacei  ;  sicco  recte  conlribui  diverse  [quoque]  natui  a; 
semina.  Sed  et  post  haec  non  ignorabit  dominus  M , 
plus  posse  qualitatem  cajli  frigidam  vel  calidam,  siccam 
vel  roscidam ,  grandinosam  ventosamqne  vel  placidam , 
serenam  vel  nebulosam  :  frigidœque  aut  ncbulosœ  dn<:- 
rum  generum  vîtes  aptabit,  seti  praecoques,  quarum 
maturitas  frugum  pra?currit  hiemem  ;  seu  firmi  durique 
acini,  quarum  inter  caligines  uva;  defloresciml,  et  mo\ 
gelicidiis  ac  pruinis,  ut  aliarum  caloribus,  mitescuiit. 
Ventoso  quoque  et  tumultuoso  statu  caeli  fidenter  easdem 
tenaces  ac  dnri  acini  committcl.  Rursus  calido  teneriores 
uberioresque  concredet.  Sicco  destinabit  eas,  qua;  pluviis 
aut  continuis  rorihus  putrescunt;  roscido,  quae  siccilati- 
bus  laborant;  grandinoso  qua;  foliis  duris  lalisque  sunt, 
quomcliuspmlegant  fructum.  Nam  placida  et  sei  ena  regio 
nullam  «on  recipit  :  commodissime  tamen  eam,  enjus  vel 
n\.i  \el  acini  celerilei  decidiint.  At  si  voto  est  eligen- 
dus  vincis  locus  et  status  caeli,  sicut  censel  vcrissiine 
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conforme  à  la  -vérité)  sera  celui  qui,  sans  être 
trop  épais  ni  réduit  en  poussière,  approchera  le 
plus  de  cette  dernière  qualité  ;  celui  qui ,  sans 
être  maigre  ni  fertile ,  approchera  cependant  le 
plus  de  la  fertilité;  celui  qui ,  sans  être  en  plaine 
ni  escarpé,  tiendra  cependant  d'une  plaine  éle- 
vée; celui  qui,  sans  être  sec  ni  humide,  sera 
cependant  modérément  arrosé  ;  celui  qui ,  sans 
avoir  beaucoup  de  sources  d'eau  sur  sa  surface 
ni  dans  ses  entrailles ,  fournira  néanmoins  aux 
racines  de  la  vigne  une  humidité  suffisante,  qu'il 
tirera  des  lieux  circonvoisins  ;  humidité  qui  ne 
devra  être  ni  amère  ni  salée,  pour  qu'elle  ne 
corrompe  point  le  goût  du  vin,  et  qu'elle  n'arrête 
point  l'accroissement  des  plantes  par  l'espèce 
de  rouille  dont  elle  les  couvrirait,  s'il  en  faut 
croire  Virgile,  qui  s'exprime  ainsi  :  Mais  les  ter- 
res salées,  et  celles  qui  passent  pour  amères , 
sont  nuisibles  aux  fruits;  les  labours  ne  les 
adoucissent  pas,  et  elles  ne  conservent  ni  la 
qualité  du  vin  ni  la  réputation  des  fruits.  La 
vigne,  comme  je  l'ai  dit  ci-dessus,  ne  veut  ni 
une  température  glaciale,  ni  une  température 
brûlante  :  elle  se  plaît  cependant  plus  dans  les 
climats  chauds  que  dans  les  climats  froids;  la 
pluie  lui  fait  plus  de  tort  que  le  beau  temps ,  et 
elle  aime  mieux  une  contrée  sèche  qu'une  con- 
trée trop  pluvieuse  ;  comme  elle  aime  un  vent 
modéré  et  doux ,  tandis  que  les  tempêtes  lui  sont 
pernicieuses.  Telles  sont  les  qualités  du  climat 
et  du  sol  qui  sont  le  plus  à  rechercher. 

II.  On  plante  des  vignes  soit  pour  en  manger  le 
raisin  ,  soit  pour  en  faire  du  vin.  Il  n'y  a  pas  de 
profita  faire  un  vignoble  pour  en  destiner  le  rai- 
sin à  être  mangé ,  à  moins  que  le  terrain  où  on  le 
formera  ne  soit  si  voisin  des  villes,  que  l'on  puisse 
trouver  son  compte  à  vendre  le  raisin  aux  mar- 


chands, sans  avoir  la  peine  de  le  garder ,  comme 
on  vend  tous  les  autres  fruits.  Lorsque  l'on  sera 
dans  ce  cas,  il  faudra  surtout  avoir  des  vignes 
hâtives  et  du  maroquin  ,  en  un  mot  du  raisin 
pourpré,  de  celui  à  gros  grains,  de  celui  à  longs 
grains,  de  celui  de  Rhodes,  de  celui  de  Libye 
et  de  celui  des  monts  Cérauniens  :  il  faut  planter 
alors  non-seulement  les  vignes  qui  sont  recom- 
mandablespar  le  goût  agréable  de  leur  fruit,  mais 
aussi  celles  qui  le  sont  par  leur  belle  apparence , 
comme  celles  dont  les  grappes  ont  la  forme  d'une 
couronne,  celles  dont  les  grappes  ont  trois  pieds, 
celles  dont  le  grain  pèse  une  uncia,  celles  qui 
ressemblent  aux  coings,  de  même  que  celles  dont 
on  serre  le  raisin  dans  des  vases ,  pour  le  garder 
pendant  l'hiver ,  comme  les  venuculœ  et  celles 
de  Numidie  qu'on  a  reconnues  depuis  peu  être 
bonnes  pour  cet  objet.  Mais  lorsqu'on  veut  faire 
du  vin ,  on  choisit  la  vigne  qui  est  forte  en 
fruit  et  en  bois,  parce  que  l'un  contribue  beau- 
coup aux  revenus  du  cultivateur,  et  l'autre  à  la 
longue  durée  de  la  plante;  mais  il  faut  pré- 
férer celle  qui,  ne  se  couvrant  pas  trop  tôt  de 
feuilles  et  quittant  sa  fleur  de  bonne  heure,  sans 
mûrir  trop  tard,  se  défend  en  même  temps  aisé- 
ment contre  les  gelées ,  le  brouillard  et  la  brûlure, 
sans  que  la  pluie  la  pourrisse,  ou  que  les  séche- 
resses la  réduisent  à  rien.  Voilà  comme  il  faut  la 
choisir,  ne  fût-elle  que  médiocrement  féconde, 
pourvu  que  l'on  ait  un  terroir  où  elle  puisse  ren- 
dre un  vin  d'un  goût  fin  et  recherché.  Car 
si  le  terroir  donne  au  vin  un  goût  décidément 
mauvais  ou  commun ,  il  vaudra  mieux  planter 
la  vigne  qui  sera  la  plus  abondante,  afin  d'aug- 
menter son  revenu  par  la  multiplicité  du  produit. 
Il  arrive  presque  toujours,  en  quelque  terroir  que 
ce  soit,  que  les  vignobles  des  plaines  donnent  du 


Celsus,  optimum  est  solum  nec  densum  nimis  nec 
resolutum,  soluto  tamen  propius  :  nec  exile  nec  laetis- 
simum,  proximum  tamen  uberi  :  nec  campestre  nec 
prœceps ,  simiie  tamen  edito  campo  :  nec  siccum  nec  uli- 
ginosum,  modice  tamen  roscidum  :  quod  fontibus  non  in 
summo,  non  in  profundo  terra;  scaturiat;  sed  ut  vicinum 
radicibus  biimorcm  subministret  :  eumque  nec  amarum 
nec  saisum,  ne  saporem  vini  corrumpat,  et  incrementa 
virentium  veluti  quadam  scabra  rubigine  coerceat  :  si  modo 
credimus  Virgilio  dicenti  :  Salsa  autem  tellus,  et  quœ 
perhïbetur  amara,  Frugibus  infelix;  ea  nec  mansue- 
scit  arando,  Nec  Baccho  genus  aut  promis  sua  nomina 
servat.  Cœlum  porro  neque  glaciale  vinea ,  sicut  prœdixi , 
nec  rursus  œstuosum  desiderat.  Calido  tamen  potius 
quam  frigido  lœtalur  ;  imbribus  magis  quam  serenitatibus 
offenditur;  et  solo  sicco  quam  nimis  pluvio  est  amicior; 
perflalu  modico  lenique  gaudet,  proccllis  obnoxia  est. 
Atque  haec  maxime  probabilis  est  caeli  et  soli  qualitas. 

II.  Vitis  autem  vel  ad  escam  vel  ad  defusionem  depo- 
nitur.  Ad  escam  non  expedit  instituere  vineta,  nisi  cum 
tam  suburbanus  est  ager,  ut  ratio  postulet  inconditum 


fructum  mercantibus  velut  pomum  vendere.  Quœcum  talis 
esteondilio,  maxime  prœcoques  et  duracinœ,  tum  deni- 
que  purpureœ  et  bumasti ,  daclylique  et  Rbodiœ ,  Libycae 
quoque  et  cerauniœ.  Nec  solum  quœ  jucunditate  saporis , 
verum  etiam  quœ  specie  commendari  possint ,  conseri  de- 
bent  :  ut  stepbanitœ ,  ut  tripedaneœ,  utunciariœ,  ut  cy- 
donitœ.  Item  quarum  uvœ  temporibus  biemis  durabiles 
vasis  condunlur,  ut  venuculœ ,  ut  nuper  in  hos  usus  ex- 
ploratœ  Numisianœ.  At  ubi  vino  consulimus  ,  vitis  eligi- 
tur,  quœ  et  in  fructu  valet  et  in  materia  :  quod  alterum  ad 
reditus  coloni,  alterum  ad  diuturnitatem  stirpis  plurimum 
confert.  Sed  ea  tum  prœcipua  est,  si  nec  nimis  celeriter 
frondet,  et  primo  quoque  tempore  deflorescit,  nec  nimis 
tarde  mitescit  :  quin  etiam  pruinas  et  caliginem  et  car  bun- 
culum  facile  propulsai ,  eademque  nec  imbribus  putrescit, 
nec  siccitatibus  abolescit.  Talis  nobis  eligatur  vel  medio- 
criler  fœcunda,  si  modo  is  locus  babetur,  in  quo  gustus 
nobilis  pretiosusque  finit.  Nam  si  sordidus  aut  vilis  est, 
feracissimam  quamque  serere  conducil ,  ut  multiplicatione 
frugum  reditus  augeatur.  Fere  autem  omni  statu  locorum 
campestria  largius  vinum  sed  jucundius  affermit  collina  : 
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Vin  on  plus  grande  quantité  que  ceux  des  colli- 
nes, et  que  ceux-ci  le  donnent  plus  agréable, 
quoique  entre  ces  derniers  même,  quand  le  cli- 
mat eu  est  modéré,  ceux  qui  sont  exposés  aux 
aquilons  en  donneut  plus  abondamment ,  et  que 
euix  qui  le  sont  au  vent  du  midi  le  donnent  plus 
excellent.  Car  il  n'y  a  point  de  doute  que  certai- 
nes vignes  ne  soient  de  nature  à  être  tantôt  supé- 
rieures ,  tantôt  inférieures  à  elles-mêmes  par  la 
qualité  de  leur  vin,  suivant  la  position  des  lieux. 
Il  n'y  a  que  les  vignes  Aminées  qui  passent 
pour  préférables  à  toutes  les  autres  par  le  goût  du 
leur,  sous  quelque  climat  qu'elles  soient  placées , 
pourvu  qu'il  ne  soit  pas  trop  froid  ;  et  cela  quand 
même  elles  seraient  dégénérées,  quoique,  si  on 
les  compare  entre  elles,  elles  donnent  un  vin 
tantôt  meilleur , tantôt  moins  bon.  Ces  vignes, 
quoique  portant  toutes  le  même  nom ,  ne  sont  pas 
cependant  resserrées  dans  les  bornesd'une  seule 
espèce.  Nous  avons  connu  les  deux  espèces  de 
vraies  Aminées,  dont  la  plus  petite  défleurit  plus 
tôt  et  mieux  que  la  plus  grande  :  aussi  est-elle 
propre  à  être  mariée  aux  arbres,  ainsi  qu'à  être 
attaehéc  au  joug  ;  si  ce  n'est  que  dans  le  premier 
cas  il  lui  faut  une  terre  grasse ,  au  lieu  que  dans 
le  second  cas  une  terre  médiocre  lui  suffit.  Elle 
est  aussi  bien  meilleure  que  la  plus  grande  espèce, 
parce  qu'elle  a  plus  de  force  pour  supporter  les 
pluies  et  les  vents  ;  au  lieu  que  cette  dernière  se 
corrompt  promptement  lorsqu'elle  est  en  Heur , 
inconvénient  qui  arrive  encore  plutôt  quand  elle 
est  attachée  au  joug  que  quand  elle  est  mariée 
aux  arbres.  Aussi  n'est-elle  pas  propre  à  former 
des  vignobles,  puisqu'elle  l'est  à  peine  à  garnir 
des  plants  d'arbres ,  si  ce  n'est  dans  une  terre 
très-grasse  et  humide;  car  pour  une  terre  mé- 
diocre, elle  n'y  vaut  rien;  elle  vaut  moins  en- 
core dans  une  terre  maigre.  On  la  reconnaît  à 
la  multitude  de  ses  longs  sarments,  à  la  grandeur 

QM  traça  ipsa  modico  statu  cœli  magis  exubérant  Aqui- 
loin  prona;  sed  sunt  generosiorasubAustro.  Necdubiuin, 
quin  sit  ea  nonnullarum  vitium  natura,  ut  pro  locorum 
situ  bonitate  vini  modo  vincant,  modo  sqnerentur.  Soto 
traduntur  Aminex  excepto  cseli  statu  nimis  fiigido,  ubi- 
cunque  tint,  étira  si  dégénèrent,  sibi  comparala-,  ragra 
aut  minus  probl  gustus  vina  prœbere,  et  carieras  omneis 
upore  procédera.  Ea-  can  rat  nias  nominis,  non 
imam  ■peefani  gérai  I>nas  ptrnfBtt  cognovimus,  qua- 
rum  ininor  ode*  et  melius  deflorescit,  liabilis  arbori  nec 
non  ptgp  :  illjt  nhtguew  terram,  bic  mediocrem  desiderat , 
loagBQjM  pneêedit  majorem,  quia  et  inibres  et  ventes 
forlius  patilur.  Nam  major  celeriter  in  flore  corrumpitiir, 
n  nmjb  in  jugis,  quam  in  arboribus.  Ideoque  non 
est  vineis  apta,  vis  etiam  arbuslo,  nisi  praepingui  et 
orida  terra  :  nam  ■eeraèTocri  valet,  moltoqne  minus  in 
e\ili.  Prolixarum  freqiientia  materiarmn  foliorutii<{ii<-  et 
uvarum  et  a*  inoruin  magnitudine  dignoscitur,  internodiis 
quoquo  rarior.  Largis  fructibus  a  minore  superatur,  gustu 
non  vincitur.  Et  lia;  quideui  utraque  Amluea?.  Verum  et 
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de  ses  feuilles  et  à  la  grosseur  de  ses  grains  : 
elle  a  aussi  moins  de  nœuds  que  la  petite  es- 
pèce ,  et  produit  des  fruits  en  moindre  quan- 
tité; mais  elle  ne  lui  cède  pas  pour  le  goût.  Ces 
deux  espèces  de  vignes  sont  toutes  deux  Ami- 
nées; mais  il  y  en  a  encore  deux  autres  espè- 
ces, qui  sont  les  Aminées  doubles  :  on  les  ap- 
pelle jumelles  ,  parce  qu'elles  produisent  des 
grappes  doubles  ;  le  vin  en  est  plus  dur,  mais  il 
se  garde  aussi  longtemps  que  celui  des  deux  pre- 
mières. Tout  le  monde  connaît  très-bien  la  plus 
petite  de  ces  deux  espèces ,  parce  que  les  colli- 
nes renommées  du  Vésuvium  dans  la  Campanie , 
et  celles  du  Surrentum,  en  sont  couvertes.  Elle 
aime  le  souffle  du  veut  Favonius  en  été  ;  celui 
du  Midi  la  tourmente  :  aussi  dans  les  autres  con- 
trées de  l'Italie  est- elle  moins  propre  à  faire  des 
vignobles  qu'à  garnir  des  plants  d'arbres,  au 
lieu  que,  dans  les  pays  que  nous  venons  de  nom- 
mer ,  les  jougs  soutiennent  commodément  son 
bois  et  son  fruit.  Sa  grappe  ne  diffère  pas  beau- 
coup de  celle  de  la  petite  Aminée  vraie,  si  ce  n'est 
qu'elle  est  double;  de  même  que  la  grappe  de  la 
grande  double  ressemble  assez  à  celle  de  la  grande 
Aminée  vraie,  avec  cette  différence  qu'elle 
vaut  mieux  que  la  petite  double,  en  ce  qu'elle 
est  plus  féconde  même  dans  un  terrain  médiocre  ; 
au  lieu  que  nous  avons  déjà  dit  que  la  grand:; 
Aminée  vraie  ne  réussissait  bien  que  dans  un  ter- 
rain très-gras.  Il  y  a  quelques  personnes  qui  font 
aussi  un  grand  cas  de  l'Aminée  lanata  ,  que 
l'on  appelle  ainsi ,  non  pas  qu'elle  soit  la  seule 
de  toutes  les  vignes  Aminées  dont  les  feuilles 
soient  blanchies  de  duvet,  mais  parce  que  c'est 
celle  dont  les  feuilles  sont  le  plus  dans  ce  cas. 
Cette  Aminée  donne  à  la  vérité  de  bon  vin , 
mais  il  est  plus  léger  que  celui  des  précédentes. 
Elle  jette  aussi  beaucoup  de  bois  :  c'est  ce  qui 
fait  souvent  qu'elle  ne  défleurit  pas  comme  il 

alia;  diuegeminœ  ab  eo  quod  dnplices  uvas  exigunl,  co- 
gnomen  trabunt  auslerioris  vini ,  sed  a?que  perennis.  Ea- 
rum  ininor  vulgo  notissima  :  quippe  Campania?  celeberri- 
mos  Vesuvii  colles  Surrentinosque  vestit.  Hilaris  inlt  r 
a:stivos  Favonii  flatus,  Aastris  aflligitur.  Cœteris  itaque 
partibus  Italia;  non  tain  vineis  quam  arbusto  est  idonea , 
cuni  pra'dictis  regionibus  commodissime  jugmn  suslineal. 
Materiam  fructumque ,  nisi  quod  daplken ,  non  absimiiem 
minori  germanae  gerit, ricut  major geinina  majori  germaine  : 
qua;  tanien  (ininor)  bec  métier  est,  quod  fœcundior  etiam 
mediocri  solo  :  nam  illum  nisi  pra-pingui  non  respondere 
j.nn  diclum  est.  Lanatam  quoi|iie  Amineam  quidam  maxime 
probant,  qua?  boc  vocabulum  non  ideo  usurpai,  quod  sola 
ex  omnibus  Amincis,  verum  quod  pracipue  cauescit  lanu- 
gine.  Sane  boni  vini,  sed  lenioris,  quam  superiores ,  cre- 
bram  quoque  materiam  l'undit;  atque  ideopropterpampini 
densitatem  sa?pe  parum  recle  deflorescit,  eademque  ma- 
turo  fructu  celeriler  pulrescit.  Super  liunc  numerum , 
queni  retulimus,  singularis  habetur  Aminea  majori  ge- 
mma; non  dissimilis ,  prima  specie  pampini  et  trunci,  sed 
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faut,  à  cause  de  la  multitude  de  ses  pampres, 
et  que  lorsque  son  fruit  est  mûr ,  il  pourrit  promp- 
tement. Outre  toutes  les  Aminées  que  nous  ve- 
nons de  détailler,  il  y  a  encore  une  Aminée 
particulière,  qui,  au  premier  coup  d'œil  ,  res- 
semble assez  à  la  grande  double  par  l'extérieur 
de  ses  pampres  et  de  son  cep ,  mais  qui  lui  est  un 
peu  inférieure  par  le  goût  de  son  vin ,  quoiqu'il 
soit  de  très-bonne  qualité  :  elle  est  cependant  pré- 
férable à  cette  dernière  par  les  propriétés  sui- 
vantes :  d'être  plus  fertile  ,  de  quitter  mieux  sa 
ileur,  d'avoir  les  grappes  bien  fournies  et  blan- 
châtres ,  et  le  grain  très-gros ,  et  de  ne  point  dégé- 
nérer dans  un  terrain  médiocre  ;  aussi  la  met-on 
dans  la  classe  des  vignes  les  plus  fécondes.  Les 
vignes  de  Nomentum  ne  tiennent  que  le  second 
rang  après  les  Aminées  par  la  qualité  de  leur 
vin,  mais  elles  leur  sont  supérieures  par  leur 
fécondité,  parce  que  souvent  elles  ont  autant  de 
fruit  qu'ellesen  peuvent  porter,  et  qu'elles  le  dé- 
fendent très-bien.  Mais  la  plus  petite  de  ces  vi- 
gnes est  la  plus  fertile;  sa  feuille  est  moins  dé- 
coupée et  son  bois  moins  rouge  que  dans  les  Ami- 
nées :  c'est  cette  couleur  qui  leur  a  fait  donner 
le  nom  de  rubellianœ  ;  on  les  appelle  encore  fœ- 
ciniœ,  parce  que  leur  vin  rend  plus  de  lie  que 
d'autres.  Mais  elles  dédommagent  de  cet  incon- 
vénient par  la  multitude  de  leurs  grappes  ,  qu'el- 
les produisent  également  sur  le  joug  comme  sur 
l'arbre,  quoique  mieux  encore  sur  l'arbre.  Elles 
supportent  bravement  les  vents  et  les  pluies;  el- 
les quittent  promptement  leur  fleur,  et  en  con- 
séquence mûrissent  plus  tôt  et  résistent  à  toutes 
les  incommodités,  si  ce  n'est  à  la  chaleur  :  car, 
comme  elles  ont  des  grappes  dont  le  grain  est  déjà 
menu  et  la  peau  dure,  la  chaleur  le  rend  encoreplus 
coriace  :  elles  se  plaisent  surtout  dans  un  terrain 
gras,  qui  soit  en  état  de  procurer  quelque  fécondité 
a  leurs  grappes,   naturellement  grêles  et   pe- 


tites. Les  eugeniœ  s'accommodent  très-bien 
d'un  sol  ainsi  que  d'un  climat  froid  et  couvert  de 
rosée,  tant  qu'elles  sont  sur  la  colline  d'Albe- 
car  dès  qu'elles  changent  de  climat ,  elles  répon- 
dent à  peine  à  leur  réputation  ;  de  même  que  le 
raisin  des  Allobroges,  qui  donne  un  vin  bien  in- 
férieur lorsqu'on  l'a  changé  de  pays.  II  y  a  trois 
espèces  de  raisin  muscat ,  qui  sont  aussi  re  com- 
mandables  par  leurs  grandes  qualités  :  toutes  les 
trois  sont  fertiles ,  et  s'accommodent  assez  bien 
du  joug  et  des  arbres  :  il  y  en  a  cependant  une 
meilleure  que  les  deux  autres,  et  dont  les  feuil- 
les ne  sont  point  couvertes  de  duvet  ;  pour  les 
deux  espèces  dont  les  feuilles  en  sont  cou- 
vertes, quoiqu'elles  soient  semblables  entre  elles 
par  les  feuilles  et  par  les  branches  à  fruit,  elles 
montrent  cependant  une  différence  sensible  dans 
la  qualité  de  leur  vin ,  puisque  le  vin  de  l'une 
des  deux  acquiert  plus  tard  que  l'autre  ce  goût 
fait  que  la  vétusté  donne  en  général  au  vin. 
Elles  sont  très-fertiles  dans  un  terrain  gras ,  et 
ne  laissent  pas  de  l'être  dans  un  terrain  mé- 
diocre :  leur  fruit  est  hâtif,  ce  qui  fait  qu'el- 
les conviennent  très-fort  aux  lieux  froids  :  leur 
vin  est  doux ,  mais  il  est  pernicieux  à  la  tête  , 
aux  nerfs,  et  aux  autres  vaisseaux  du  corps.  Si 
on  ne  vendange  pas  promptement ,  les  pluies  et 
les  vents  les  dévastent,  ainsi  que  les  abeilles  ;  ce  qui 
leu  r  a  fait  donner  le  nom  de  ces  animaux  {apianœ). 
Elles  sont  très-célèbres  par  l'excellence  de  leur 
goût.  Il  y  a  cependant  des  vignes,  môme  de  la 
seconde  classe,  qui  peuvent  être  recommandables 
par  leur  produit  et  leur  fécondité,  telles  que  la 
Jiituricael  la  basilica,  qui  se  divise  en  deux  es- 
pèces ,  à  la  plus  petite  desquelles  les  Espagnols 
donnent  le  nom  de  cocolubis.  Ces  deux  vignes 
sont  celles  qui  approchent  le  plus  des  premières 
dont  nous  avons  parlé;  elles  laissent  toutes  les 
autres  à  une  grande  distance  après  elles ,  car  leur 


vini  saporc  aliqnanto  inferior,  quanivis  generosissimis  sit 
proxima,  preefereoda  etiam  propriis  \irlutibus  :  nam  et 
leiacioi  est ,  et  Qore  mclius  extlitlir,  spissasque  et  atbidas 
nvas  ac  lumidioris  acini  gerit,  gracili  arvo  non  desciscit, 
atque  Ideo  inter  nbcnhnas  viles  numeralur.  Nomentanœ 
vini  nobilitale  snb.seqmmlur  Amincas,  focunditate  vero 
etiam  pnrveniunl  :  quippe  cum  se  fréquenter  impleant, 
et  iii ,  qiiod  ediderunt,  oplime  tiieanlur.  Sed  earum  quo- 
que  IVracior  est  minor,  cujus  et  l'oliuin  pareins  scinditur, 
<t  materia  non  ita  rubet  ut  majoris  ,  a  quo  colore  rubel- 
tiama  nuneupanlui  :  eaedemque  fa'cinia',  quo  plus  quai» 
caclerœ  lacis  aflerunt.  Id  tamen  incommoduni  repensant 
uvarum  multitiidinc ,  quas  et  in  jugo  sed  [et]  in  arbore 
melius  cxbibent.  Ventos  et  imbres  valenter  sufferunt,  et 
celeriter  deflorescunt ,  et  ideo  citius  mileseunt,  onmis  in- 
commodi  patientes  preeler  caloris.  Nam  quia  minuli  acini 
et  durée  cutis  uvas  babent,  a-stibus  contrabunlur.  Pingui 
arvo  maxime  gaudent,  quod  ubertatem  aliquam  natura 
[gracilibus  et]  exilibus  uvis  preebere  valet.  Frigidun  ac 


roscidum  solum  etcaelum  eommodissime  sustinent  euge- 
niaî,  duin  suntiii  Albano  colle.  JNam  mutalo  loco  vix  no- 
mini  suo  respondent.  Nec  minus  Allobrogicœ,  qiiarum  vini 
jucundilas  cum  regione  mutatur.  Maguis  etiam  dotions 
trcsapianiiecomniendantur,omnes  feracesjugoque  et  arbo- 
ribns  salis  idoneœ :  generosior  tamen  una,  quœ  midis 
foliis  est.  Nam  dua;  lanatwquamvis  frondibus  et  palmilum 
pari  facie  flimira;  qualitate  sunt  dispariles,  cum  tardius 
altéra  recipial  cariem  vetustalis.  Pingui  solo  feracissimte, 
mediocri  quoque  fœcunda:,  pijecoquis  fnictus  :  ideoqua 
frigidis  locis  aplissimœ,  vini  dulcis,  sed  capiti  nervisque, 
[venisque]  non  apla;.  Nisi  mature  lectae  pluviis  ventisque  et 
apibns  alïerunt  pra?dam,quarum  vocabnlo  propter  banc 
popnlationem  cognominantur.  Atque  lue  pretiosi  giistus 
celeberrimae.  Possunt  tamen  etiam  seconda;  nota;  vites 
proventu  et  ubertate  commendari,  (pialis  est  Bitiuica, 
qualis  basilica,  quarum  minorem  cocolubem  vocant  Mis- 
pani,  longe  omnium  primis  utrœque  proxim.e.  Nam  et 
vetuslalem  vinuni  earum  patilur,  et  ad  bonilalem  aliquam 
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vin  Regarde  longtemps  sans  se  gâter,  et  acquiert 
même  on  certain  degré  de  bonté  après  quelques 
années.  Elles  surpassent  même  par  leurfécondité 
toutes  celles  que  j'ai  nommées  d'abord  ,  ainsi  que 
par  leur  force,  car  elles  supportent  très-brave- 
ment les  tempêtes  et  les  pluies  :  elles  rendent 
beaucoup  de  vin ,  et  ne  dégénèrent  point  dans 
un  terrain  maigre;  elles  souffrent  plutôt  le  froid 
que  l'eau  ,  et  l'eau  que  la  sécheresse,  sans  ce- 
pendant que  lescbaleursles  incommodent.  Après 
celles-ci  viennent  la  visula  et  la  petite  vigne 
d'Argos,  qui  se  plaisent  toutes  deux  dans  une 
terre  médiocre  :  car,  lorsqu'elles  sont  dans  une 
terre  grasse ,  elles  prennent  trop  de  force ,  et  dans 
une  maigre  au  contraire  elles  sont  de  petite  ve- 
nue, etn'ont  pas  de  fruit  :  elles  aiment  mieux  le 
joug  que  les  arbres  ;  mais  cependant  celle  d'Ar- 
gos est  également  fertile  lorsqu'elle  est  grimpée 
baut,  et  elle  y  produitde  grands  bois  et  de  gros- 
ses grappes.  Pour  la  visula ,  à  qui  les  planchers 
les  plus  bas  conviennent  davantage,  elle  donne 
des  sarments  courts  et  des  feuilles  larges,  qui 
servent  dès  lors  à  garantir  ses  fruits  delà  grêle  : 
si  cependant  on  ne  les  cueille  pas  au  premier 
moment  qu'ils  sont  mûrs,  ils  tombent  à  terre, 
et  l'humidité  les  pourrit  même  avant  qu'ils 
soient  tombés.  On  cite  encore  les  vignes  helvolœ, 
que  quelques  personnes  appellent  varice  :  le  rai- 
sin n'en  est  ni  pourpré,  ni  noir;  et  c'est  sa  cou- 
leur entre  rouge  et  blanc  qui  leur  a  fait  donner, 
si  je  ne  me  trompe,  le  nom  d'helvolœ  (paillet). 
Le  plus  noir  est  meilleur,  eu  égard  à  la  quantité 
de  vin  qu'il  rend  ;  mais  le  plus  blanc  est  le  plus 
recherché  pour  le  goût  du  sien,  et  ni  l'un  ni  l'au- 
tre ne  conserve  également  sa  couleur  :  ces  deux 
vignes  produisent  l'une  comme  l'autre  du  vin 
blanc,  dont  la  quantité  est  alternativement  plus 
ou  moins  grande  de  deux  années  l'une.  Elles  cou- 
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vrent  mieux  les  arbres  ,  mais  elles  ne  laissent  pas 
que  de  bien  couvrir  le  joug  :  elles  sont  fertiles 
même  dans  un  terrain  médiocre  ,  de  mémo  que 
la  grande  et  la  petite  pretia;  mais  ces  dernières 
sont  plus  recommandables  par  la  qualité  de  leur 
vin  :  elles  ont  beaucoup  de  bois  et  de  feuilles,  et 
mûrissent  promptement.  Ualbuelis  vaut  mieux, 
comme  dit  Celsus ,  sur  les  collines  que  dans  les 
plaines  ,  sur  les  arbres  que  sur  le  joug,  au  haut 
des  arbres  qu'au  bas;  et  elle  est  abondante  tant 
en  bois  qu'en  fruits.  Quant  aux  petites  vignes 
qui  viennent  de  la  Grèce,  telles  que  celles  de  Ma- 
réotide,  celles  de  Tharse,  celles  de  Psithia  et 
les  Sophortiœ  ,  elles  sont  à  la  vérité  d'un  goût 
agréable,  mais  elles  rendent  peu  de  vin  dans  nos 
pays ,  vu  la  petite  quantité  de  grappes  qu'elles 
portent  et  la  petitesse  de  leurs  grains.  Cependant 
Yinerticula  noire  ,  que  quelques  Grecs  appel- 
lent amethyslon ,  peut  être  rangée  presque  dans 
la  seconde  classe ,  parce  qu'elle  produit  de  bon 
vin  ,  et  qu'il  n'incommode  point  ;  c'est  même  ce 
qui  a  fait  donner  ces  noms  à  cette  vigne ,  parce 
que  ce  vin  n'a  pas  la  force  d'attaquer  les  nerfs, 
quoiqu'il  ne  laisse  pas  de  piquer  le  goût.  Celsus 
fait  une  troisième  classe  des  vignes  qui  ne  sont 
recommandables  que  par  leur  fertilité ,  telles  que 
les  trois  Helvenaciae ,  dont  les  deux  plus  grandes 
sont  regardées  comme  pareilles  entre  elles ,  parce 
que  leur  vin  n'est  ni  de  moindre  qualité  ni  moins 
abondant  dans  l'une  que  dans  l'autre.  L'une  des 
deux,  que  les  habitants  des  Gaules  appel  lent  emar- 
cum,  ne  rend  qu'un  vin  médiocre  ;  et  l'autre,  qu'ils 
appellent  longue  ou  avare  ,  donne  du  gros  vin, 
et  non  pas  aussi  abondamment  que  semble  le  pro- 
mettre le  nombre  de  ses  grappes,  lorsqu'elles 
commencent  à  paraître.  La  plus  petite,  qui  est  en 
même  temps  la  meilleure  de  ces  trois  vignes,  se 
distingue  très-bien  à  sa  feuille ,  qui  est  plus  ronde 


per  annos  venit.  Jam  vero  ipsœ  frecunditate  prœstant 
omnibus,  quas  ante  retuli,  tum  etiam  pal  initia:  quippe 
turbines  imbresque  [fortissime]  sustinent,  et  commode 
fluunt,  nec  deliciunt  macro  solo.  Frigora  meliiis  quam 
humores  sustinent,  bumores  commodius  quam  siccitates, 
nec  caloribus  lamen  contristantur.  Visula  deinde  ab  lus 
et  minor  argitis  terrée  mediocritate  lœtantur  ;  nam  in  pin- 
gui  nimiis  viribus  luxuriant;  in  macra  tenues  et  vanur 
fructu  veniunt  :  amiciores  jugo  quam  arboribus ,  sed  ar- 
gitis etiam  in  sublimibus  fertilis  vaslis  materiis  et  uvis 
exuberat.  Humiliions  tabulatis  aplior  visula  brevem  ma- 
tetiam,  durum  et  latum  folium  exigit,  cujus  ampiiludine 
fructus  suos  optime  adversus  grandinem  tuetur  :  qui  ta- 
men  nisi  primo  qnoquc  tempore  maturi  legantur,  ad  ter- 
rain decidunt  :  bumoribus  etiam  prius,  quam  defluanl ,  pu- 
trescunt.  Sunt  et  belvolre ,  quas  nonnulli  varias  appellant, 
neq.ie  purpurcae  neque  nigrac,  ab  belvo  (nisi  fallor)  colore 
TOdtate.  Melior  est  nigrior  abundantia  vini,  sed  Ii.tc  sa- 
pore  preliosior.  Color  acinorum  in  neutia  nmspiciliir 
ftqnalts  :  utraque  candidi  musti  alterna  vice  annoiinii  plus 


aut  minus  afterunt.  Melius  arborem,  sed  et  jugum  com- 
mode vesliunt  :  mediocri  quoque  solo  fœcunda;,  sicut 
prêt  ire  minor  et  major.  Sed  eœ  generositate  vini  inagis 
commendantur,  et  frequentibus  materiis  frondent,  et  cito 
maturescunt.  Albuelis  utilior,  ut  ail  Celsus ,  in  colle  quam 
in  campo;  in  arbore  quam  in  jugo;  in  su  mina  arbore  quam 
in  iina  :  ferax  et  malerire  frequenlis  et  uvre.  Nam  quai 
Grreculre  vîtes  sunt,  ut  Mareolicœ,  Tbasire,  Psitbire,  So- 
phortiae,  sicut  babent  probabilem  gustum,  ita  noslris  re- 
gionibus  el  raritate  uvarum  et  acinorum  exiguitale  minus 
lluunt.  Inerticula  tamen  nigra,  quam  quidam  Grreci  ame- 
thyslon appellant ,  potest  in  secunda  quasi  tribu  esse ,  quod 
et  boni  vini  est  et  innoxia,  undeeliam  nomen  traxit,  quod 
iners  babeturinlentandis  nervis,  quamvisgustii  nonsit  lic- 
bes.  Tertium  gradum  facit  earum  Celsus ,  qure  fïecunditate 
10b  rommendantur  :  ut  très  Helvenacire,  quarum  dupe 
majores  nequaquam  minori  bonitate  et  abundantia  musti 
paies  habentur  :  earum  altéra,  quam  Galliarum  incolœ 
emamim  vocant,  mediocris  vini  :  et  altéra  ,  quam  longam 
appellant ,  MndemqnC  avai  am  ,  sordidi  vini ,  nec  tam  largi 
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que  celle  des  deux  autres  :  elle  a  son  mérite, 
tant  parce  qu'elle  supporte  très-bien  la  sécheresse 
ainsi  que  le  froid,  pourvu  qu'il  ne  soit  pas  accom- 
pagné de  pluie ,  que  parce  que  son  vin  se  conserve 
en  quelques  pays  même  jusqu'à  la  vétusté,  et 
principalement  parce  qu'elle  est  laseulequi  fasse 
honneur  au  terroir  même  le  plus  maigre  par  sa 
fertilité.  Mais  la  spionia  est  plutôt  magnifique 
par  l'abondance  du  vin  qu'elle  rend  et  par  la 
grosseur  de  ses  grappes  ,  qu'elle  n'est  fertile  par 
leur  quantité  5  il  en  est  de  même  de  Yoleaginia , 
de  la  Murgentine  qui  est  la  même  que  la  Pom- 
péenne ,  de  la  INumidienne ,  de  la  venucula  qui 
est  la  même  que  la  scripula  et  la  sticula,  de  la 
noire  de  Fregelle ,  de  la  merica ,  de  celle  de  Rhé- 
tie ,  et  de  la  grande  arcelaca,  qui  est  la  plus  abon- 
dante de  toutes  celles  que  nous  ayons  connues, 
et  que  beaucoup  de  personnes  ont  confondue  à 
tort  avec  celle  d'Argos.  Car  je  ne  dirais  pas  aisé- 
ment avec  assurance  dans  quelle  classe  on  doit 
mettre  les  suivantes,  qui  ne  sont  venues  à  ma  con- 
naissance que  depuis  peu  de  temps;  je  veux  dire 
la  pergulana ,  Yirtiola  et  la  Jereola ,  parce 
que, quoique  je  les  connaisse  pour  être  assez  fé- 
eondes ,  je  n'ai  pas  cependant  encore  été  à  même 
de  juger  de  la  qualité  de  leur  vin.  Nous  avons  en- 
core fait  la  découverte  d'une  vigne  hâtive ,  que 
nous  n'avions  pas  connue  auparavant  :  cette  vi- 
gne, appelée  par  les  Grecs  dracontion,  peut 
être  comparée  par  sa  fécondité  et  par  la  douceur 
de  son  goût  à  Y  arcelaca ,  à  la  basilica  et  à  la 
Biturica ,  et  par  la  qualité  de  son  vin  à  l'^4- 
mince.  H  y  a  encore  bien  d'autres  espèces  de 
vignes,  dont  nous  ne  pouvons  ni  fixer  le  nom- 
bre ,  ni  dire  les  noms  avec  quelque  certitude  : 
car,  comme  dit  le  poète  :  //  n'est  pas  important 
d'en  détailler  le  nombre;  et  vouloir  les  connaî- 


tre toutes,  c'est  vouloir  savoir  combien  le  Zé- 
phyre  agite  de  grains  de  sable  dans  la  mer  de 
Libye.  En  effet,  chaque  contrée  et  presque  chaque 
partie  des  différentes  contrées  ont  des  espèces  de 
vignes  qui  leur  sont  particulières,  et  auxquelles 
elles  donnent  chacune  un  nom  à  sa  guise  :  il  se 
trouve  même  telles  vignes  qui  ont  changé  de  nom 
en  changeant  de  terroir;  d'autres  qui,  en  chan- 
geant de  terroir,  ont  aussi  changé  de  qualité, 
comme  nous  l'avons  dit  ci-dessus ,  de  façon  à  ne 
pouvoir  plus  être  reconnues.  Aussi ,  dans  notre 
Italie  même,  sans  parler  de  toute  l'étendue  du 
globe,  des  peuples,  quoique  voisins  les  uns  des 
autres,  ne  s  accordent-ils  pas  sur  les  noms  qu'ils 
donnent  aux  vignes;  et  souvent  il  arrive  qu'ils 
leur  en  donnent  chacun  de  différents.  C'est  pour- 
quoi un  maître  prudent  ne  doit  pas  retarder  ses 
disciples  par  la  recherche  de  cette  nomenclature , 
à  laquelle  il  ne  pourra  jamais  les  faire  parvenir; 
mais  il  leur  doit  donner  en  général  ce  précepte 
qu'ont  donné  Celsus  et  Caton  avant  lui  :  savoir , 
qu'il  ne  faut  pas  planter  d'autres  espèces  de  vi- 
gnes que  celles  qui  ont  une  réputation  établie, 
ni  en  garder  longtemps  d'autres  que  celles  dont 
l'expérience  aura  confirmé  la  bonté  :  et ,  comme 
dit  Julius  Grœcinus,  lorsque  nous  trouverons 
dans  un  pays  beaucoup  de  facilités  qui  nous  en- 
gageront à  y  planter  des  vignes  de  renom,  il 
faudra  choisir  les  meilleures;  au  lieu  que  s'il 
n'y  a  rien  ou  peu  de  chose  qui  nous  y  excite  , 
nous  donnerons  plutôt  dans  les  vignes  les  plus  fer- 
tiles ,  parce  que  le  mérite  de  celles-ci  ne  sera  ja- 
mais inférieur  à  celui  des  premières  dans  la 
même  proportion  que  leur  abondance  sera  supé- 
rieure à  la  leur.  Mais  je  dirai  par  la  suite  en  son 
lieu  ce  que  je  pense  au  fond  de  cet  avis,  quoi- 
que je  laie  déjà  approuvé  moi-même  plus  haut  ; 


quam  ex  numéro  uvarum  prima  specie  promittit.  Minima 
et  optima  e  tribus  facillime  folio  dignoscitur,  nain  rolun- 
dissimum  omnium  id  gerit  :  alque  est  laudabilis ,  quod 
siccitales  maxime  perfert.quod  frigorasustinet,  dum  ta- 
men  sine  imhrihus  sit  ;  quod  nonnullis  loris  etiam  vinum 
ejus  in  vctuslatem  difrundilur;  quod  pweipue  sola  ma- 
rerrimum  quoque  solum  fertilitale  sua  commendat.  Ut 
spionia  dapsilis  musto  et  amplitudine  magis  uvarum ,  quam 
numéro  fcrtilis,  ut  oleaginia,  ut  Murgentina,  eademquc 
Pompeiana,  ut  Numisiana ,  ut  venucula  eademquc  scir- 
piila  atque  sticula,  ut  nigra  Fregellana,  ut  merica,  ut 
i'.lialica,  ut  omnium  quas  cognovimus  copiosissima  arce- 
laca major,  a  mullis  argitis  falso  existimata.  Nam  lias  nu- 
per  milii  cognitas,  pergulanam  dicoet  irtiolam  fereolam- 
que ,  non  fateile  asseverem ,  quo  gradu  babend<e  sint  :  quod 
•  Isi  satis  feecundasscio,  nondum  tamen  de  bonitate  vini, 
ipiod  aflerunt,  judicare  potui.  Unam  etiam  prsecoquem  vi- 
tem  nobis  ante  hoc  tempus  incognitam  (in)  Gi  ;rca  consue- 
tudine  dracontion  vocitari  comperimus,  quae  fœcunditate 
jucunditateve  arcelacœ  basilica-que  et  Rituricae  comparai  i 
possit ,  generositate  vini  Amincir.  Multa  prœterea  sunt 
gênera  vitium ,  quarum  nec  numerum  noc  appellationes 


cum  certa  fide  referre  possumus.  Ncque  enim,  ut  ait 
porta,  numéro  comprendere  refert;  Qucm  qui  teire 
velit,  Libyci  velit  œquoris  idem  Discere  quam  mulfœ 
zephyro  vei'senlur  harenœ.  Quippe  universœ  regioncs 
regionumque  pêne  singulac  partes  habent  propria  vitium 
gênera,  (pire  consuetudine  sua  Dominant  ;  quœdam  etiam 
stirpes  cum  locis  vocabula  mutaverunt;  quaedam  propter 
mutationem  locorum,  sicut  supra  diximus,  etiam  qnali- 
tate  sua  decesserunt,  ita  ut  dignosci  non  possint.  Ideoqut: 
in  bac  ipsa  ltalia,  ne  dicain  in  tain  diffuso  terrai  11111  orbe, 
vicinae  etiam  nationes  nominibus  earum  discrepant,  va- 
riantque  vocabula.  Quarc  prudentis  magistri  est  ejusniodi 
nomenclationis  aucupio,  quo  potiri  nequeant,  studiosos 
non  demorari  ;  sed  illud  in  totum  praecipere ,  quod  et  Cel- 
sus ait  et  ante  cum  M.  Cato,  nullum  genus  vitium  conse- 
rendum  esse  nisi  fama,  nullum  diutius  conservandum 
nisi  experimento  probatum  :  atque  ubi  multa  invitabunt 
regionis  commoda,  ut  nobilem  vitem  conseramus,  gène- 
rosam  requiremus,  inquit  Julius  Graîcinus  :  ubi  nibil  erit 
aut  non  multum  ,  quod  proritet,  feracitatem  potius  seque- 
mur,  quœ  non  cadem  porlione  vincitur  pretio,  qua  vincit 
abundantia.  Sed  de  bac  sententia ,  quamquam  et  ipse  paulo 
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car  mon  but  est  de  montrer  comment  on  peut 
former  des  vignes  qui  soient  abondantes ,  et  dont 
le  vin  soit  précieux  en  même  temps. 

III.  Maintenant ,  avant  de  disserter  sur  la  plan- 
tation des  vignes ,  je  crois  qu'il  ne  sera  pas  hors 
de  propos  d'examiner  et  de  nous  assurer  si  la 
culture  des  vignes  est  dans  le  cas  d'enrichir  un 
chef  de  famille.  En  effet ,  cet  examen  doit  ser- 
vir comme  de  fondement  à  notre  dissertation, 
puisqu'il  serait  presque  inutile  de  donner  des 
préceptes  sur  la  façon  de  planter  les  vignes ,  tant 
que  l'on  ne  serait  point  d'accord  avec  nous  sur 
la  question  préalable ,  s'il  en  faut  avoir  ;  d'autant 
que  le  doute  sur  cette  question  est  si  général , 
qu'il  y  a  même  plusieurs  particuliers  qui  évitent 
et  qui  redoutent  une  terre  disposée  en  vigno- 
bles, estimant  qu'il  faut  plutôt  désirer  d'avoir  en 
sa  possession  des  prés,  des  pâturages  ou  des  bois 
taillis.  Car  pour  les  vigues  mariées  à  des  plans 
d'arbres,  il  y  a  de  grands  débats  à  leur  sujet 
même  parmi  les  auteurs ,  Saserna  désapprouvant 
cette  espèce  de  culture ,  et  Trémellius  l'approu- 
vant au  contraire  très-fort.  Mais  nous  pèserons 
aussi  ces  différentes  opinions  en  leur  lieu.  En 
attendant ,  il  faut  commencer  par  montrer  à  ceux 
qui  veulent  s'adonner  à  l'agriculture ,  que  le  re- 
venu des  vignes  est  très-considérable.  Je  pourrais 
citer  à  cette  occasion  cette  ancienne  fertilité  des 
terres ,  qui,  comme  l'avait  auparavant  dit  M.  Ca- 
ton,  et  comme  l'a  répété  ensuite  Térentius  Var- 
ron,  rapportaient  par  jugerum  planté  en  vigno- 
bles six  cents  nrnœ  devin;  car  Varron  assure 
positivement  ce  fait  dans  le  premier  livre  de 
son  Économie  rurale,  où  il  dit  même  que  ce  revenu 
était  commun,  non  pas  dans  une  contrée  seule- 
ment ,  mais  encore  dans  le  canton  de  Faventia  et 
dans  les  terres  gauloises,  qui  sont  aujourd'hui  in- 
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corporées  au  Picenum  :  ainsi  on  ne  peut  pas  douter 
de  la  vérité  de  ce  fait  pour  ces  temps-là.  Mais, 
sans  parler  de  cetteancienne  fertilité,  lacontrée  de 
Nomentum  n'est-elle  pas  encore  aujourd'hui  cé- 
lèbre par  la  plus  haute  réputation  en  ce  genre , 
surtout  dans  la  partie  qui  en  appartient  à  Sénè- 
que ,  puisqu'il  est  de  fait  que  les  terrains  en  vi- 
gnobles qu'y  possède  cet  homme  d'un  génie  et 
d'une  érudition  rare,  lui  rapportent  ordinaire- 
ment huit  cullei  de  vin  par  jugerum?  Car  on  a 
regardé  comme  un  prodige  ce  qui  est  arrivé  à 
nos  terres  dans  la  Ceretania,  savoir,  qu'un  cep 
ait  porté  chez  vous  plus  de  deux  mille  grappes, 
que  quatre-vingts  ceps  aient  rapporté  chez  moi , 
la  seconde  année  depuis  leur  greffe,  sept  cullei  de 
vin ,  et  que  de  nouvelles  vignes  en  aient  rapporté 
pour  la  première  fois  cent  amphorœ  par  jugerum. 
Quand  on  compare  à  ce  produit  celui  des  pr  es ,  des 
pâturages  et  des  bois  ,  qui  passent  pour  être  d'un 
grand  profit  à  leur  maître  lorsqu'ils  lui  rappor- 
tent cent  sestertii  par  jugerum  (car  je  ne  parle 
pas  du  blé,  puisqu'à  peine  pouvons-nous  nous  rap- 
peler un  temps  où  il  ait  produit  quatorze  pour 
u  n  dans  la  plus  grande  partie  de  l'Italie  ) ,  on  se  de- 
manderait volontiers  pourquoi  les  vignes  sont  si 
décriées.  Ce  n'est  pas  non  plus,  dit  Graecinus  , 
par  rapport  à  quelque  vice  qui  leur  soit  inhérent, 
mais  bien  par  celui  des  cultivateurs.  Ce  vice 
consiste  premièrement  en  ce  que  personne  n'ap- 
porte d'attention  dans  le  choix  du  plant ,  d'où 
il  arrive  que  presque  tout  le  monde  forme  des 
vignobles  où  il  ne  se  trouve  que  des  ceps  de  la 
pire  espèce  ;  en  second  lieu ,  en  ce  qu'on  ne  donne 
pas  au  plant  une  éducation  convenable  pour  lui 
faire  prendre  des  forces ,  et  lui  faire  jeter  des  ti- 
ges avant  qu'il  soit  desséché  ;  et  enfin  en  ce  que , 
si  par  hasard  le  plant  parvient  à  sa  grandeur,  on 


ante  idem  censuerim ,  quid  tamen  arcanius  judicem ,  suo 
loco  inox  dicam.  Proposilum  estenim  docere,  qua  ratione 
vïne;r  pariter  feraces  et  preliosae  iluxurae  possint  conslilui. 
III.  Niinc.  prius  quant  de  satione  vitium  disseram ,  non 
alienum  puto ,  velut  quoddam  fiindamentum  jacere  di- 
sputalioni  (utura?,  ut  ante  perpensum  et  exploratum  lia- 
beamus,  an  locupletet  pat  rem  fami  lias  vinearuin  cultus. 
Kst  enim  pêne  adbuc  supervacutim  de  his  conserendis 
prarcipere,  dum  quod  prius  esl ,  nondum  concedatur,  an 
nniiiiim  sint  liabend.T?  Idque  adeo  plurimi  dubitent,  ut 
inulti  réfugiant  et  reformident  talem  positionem  nuis , 
atque  optabiliorem  pratorum  possessionem  pascuorumque 
vel  silvae  caeduœ  judicent.  Nam  de  arbuste  etiam  inter 
aurions  non  exigua  pugna  fuit,  abnnente  Saserna  genus 
id  ruris,  Tremellio  maxime  probante.  Sed  et  banesenten- 
tiam  suo  loco  a-stimabimus.  Intérim  sludiosi  agricolatio- 
nis  boc  primum  docendi  sunt,  uberrimiim  esse  reditum 
vinearuin.  Atque  ut  omittam  veterem  illam  felicitatem 
arvoium  ,  quibus  et  ante  jam  M.  Cato,  et  mox  Térentius 
Varro  prodidit,  singula  jugera  vinearum  sexcenas  urnas 
vini  |nat»nisse;  id  eniui  maxime  asseverat  in  primo  libro 
Keium  rutticarum  Varro;  nec  uuaregionc  provunire  soli- 


tum,  verum  et  in  Faventino  agro  et  in  Gallico,  qui  niinc 
Piceno  contribuitur  -.  bis  certe  temporibus  Nomentaiu 
regio  celeberrima  fama  est  illustris,  et  prsecipue  quam 
possidet  Seneca ,  vir  excellent is  ingenii  atque  doctriiia-, 
ciijus  in  pmediis  vinearuin  jugera  singula  culleos  oclonos 
reddidisse  plerumque,  comperlum  est.  Nam  illa  videntur 
prodigialiter  in  nostris  Cerelanis  accidisse,  ut  aliqua  vitis 
apud  te  excederet  uvarum  numerum  diiorum  millium  ,  et 
apud  me  octogena;  stirpes  insiUe  intra  biennium  septenos 
culleos  perœquarent ,  ut  prima?  vineaj  centenasampboras 
jugeralim  prœberent,  cum  prata  et  pascua  et  silva;,si 
centenos  sestertios  in  singula  jugera  eQiciant ,  optime  do- 
mino consulere  videantur.  Nam  (rumenta  majore  quidem 
parte  Italiœ  quando  cum  quarto  responderint,  vix  memi- 
nisse  possumus.  Cur  erga  res  infamis  est?  non  quidem 
suo,  sed  bominum  inquit  vitio  Gia'ciuus.  l'iiinum,  qund 
in  explorandis  semiuibus  nemo  adbibet  diligcntiam,  et 
ideo  pessimi  gencris  plerique  vineta  conserunt  :  deinde. 
sata  non  ita  nutriuut ,  ut  ante  convalescant  ac  prosiliant . 
quam  retorrescant  :  sed  et  si  forte  adoleverint ,  negligenter 
colunt.  Jam  illud  a  prindpio  nihil  referre  censent ,  quei.» 
locum  conserant;  inimo  etiam  setigOBt  dctcrrimaiu  partont 
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le  cultive  iiégiigeinment.  D'abord  on  ne  croit  pas 
qu'il  soil  important,  des  le  principe,  de  choisir 
le  lieu  où  l'on  veut  planter  des  vignes  :  on  choisit 
au  contraire  pour  cet  ohjet  la  plus  mauvaise  par- 
tie de  ses  terres ,  comme  si  les  terrains  qui  ne 
peuvent  servir  à  autre  chose  étaient  ceux  dont 
la  vigne  dût  le  mieux  s'accommoder  :  on  ne  re- 
marque pas  même  quelle  est  la  vraie  façon  de  la 
planter,  ou  quand  on  l'a  remarquée ,  on  ne  s'y 
conforme  point  :  ensuite  il  est  rare  qu'on  assigne 
une  dota  ses  vignes,  c'est-à-dire  qu'on  tienne 
prêt  tout  ce  qui  est  nécessaire  pour  les  cultiver, 
quoique  l'omission  de  ce  seul  point  occasionne  tou- 
jours un  uomhre  de  journées  employées  à  faux, 
et  épuise  d'autant  le  coffre-fort  du  propriétaire. 
La  plupart  visent  aussi  à  avoir  dans  le  moment 
présent  le  plus  de  fruit  qu'ils  peuvent ,  sans  s'em- 
harrasser  de  l'avenir ,  et ,  comme  s'ils  ne  vivaient 
qu'au  jour  la  journée,  ils  font  la  loi  à  leurs  vignes, 
et  les  chargent  de  beaucoup  de  branches  à  fruit, 
sans  avoir  égard  à  leur  postérité.  Lorsqu'ils 
ont  commis  toutes  ces  fautes,  ou  tout  au  moins 
le  plus  grand  nombre ,  il  n'y  a  rien  qu'ils  n'ai- 
massent mieux  au  monde  que  d'avouer  leurs 
torts;  et  ils  se  plaignent  que  leurs  vignobles 
ne  répondent  pas  aux  soins  qu'ils  y  donnent , 
quand  c'est  eux-mêmes  qui  les  ont  perdus  par 
leur  avarice ,  par  leur  ignorance  o»  par  leur  né- 
gligence. Mais  s'il  est  certain  au  contraire  que 
ceux  qui  joignent  l'attention  aux  connaissances 
retirent  de  chaque  juge  rum  de  vignes,  je  ne  dis 
pasquaranteou  au  moins  trente  amphorœ  de  vin, 
quoique  je  le  pense,  mais  vingt,  suivant  le  calcul 
de  Grœcinus  qui  va  néanmoins  au  rabais,  n'est-il 
pas  vrai  qu'ils  viendront  aisément  à  bout  d'ac- 
croître leur  patrimoine,  plusque  tous  ceux  qui  sont 
si  attachés  à  leur  foin  et  à  leurs  légumes?  Cet  au- 


teur au  reste  est  bien  loin  de  se  tromper,  puis- 
qu'il voit  au  contraire  clairement  et  en  bon  cal- 
culateur que ,  de  compte  fait ,  cette  espèce  de  cul- 
ture est  celle  qui  est  la  plus  avantageuse  pour 
augmenter  sa  fortune.  Car  quoique  les  vignes 
exigent  de  très-grandes  dépenses,  il  ne  faut  ce- 
pendant pas  avoir  pour  sept  jugera  plus  d'un  vi- 
gneron :  encore  le  vulgaire  croit-il  bien  faire  en 
l'acquérant  à  bas  prix,  ou  en  le*choisissant  parmi 
les  esclaves  criminels  que  l'on  vend  à  l'encan  ;  au 
lieu  que  je  pense,  contre  l'avis  du  plus  grand 
nombre,  qu'un  vigneron  de  prix  est  un  article 
très-essentiel.  Quoi  qu'il  en  soit,  quand  on  l'au- 
rait acheté  huit  mille  sestertii,  quand  le  fonds 
lui-même  de  sept  jugera  en  aurait  coûté  sept 
mil  le,  et  qu'il  en  coûterait  encore  deux  mille  poul- 
ies ceps  de  chaque  jugerum  avec  leur  dot,  c'est- 
à-dire  ,  avec  leurs  appuis  et  leurs  ligatures,  il  se 
trouverait  donc  qu'on  n'aurait  dépensé  au  total 
que  vingt-neuf  mille  sestertii  :  ajoutez  à  cela  trois 
mille  quatre  cent  quatre-vingts  nummi  pour  l'in- 
térêt à  six  pour  cent  par  an  des  deux  premières 
années ,  où  ces  vignes  ne  rapportent  pas  encore 
de  fruits,  parce  qu'elles  sont,  pourainsi  dire,  dans 
leur  enfance  ;  cela  fera  au  total ,  le  principal  et  les 
intérêts  compris ,  la  somme  de  trente-deux  mille 
quatre  cent  quatre-vingts  nummi.  Or  si  un  pro- 
priétaire voulait  placer  cette  somme  sur  des  vi- 
gnes ,  de  même  que  ceux  qui  prêtent  à  usure  pla- 
cent leur  argent  sur  leurs  débiteurs ,  à  condition 
que  le  vigneron  serait  tenu  de  lui  en  payer  eu 
rente  perpétuelle  l'intérêt  à  six  pour  cent  dont 
nous  venons  de  parler ,  il  ne  recevrait  par  an  que 
mille  neuf  cent  cinquante  sestertii.  Mais,  d'après 
ce  calcul  même,  le  revenu  des  sept  jugera  de  vi- 
gnes l'emportera  encore,  suivant  l'opinion  de 
Gracinus,  sur  l'intérêt  de  ces  trente-deux  mille 


agrorum,  tanquam  sola  sit  huic  stirpi  maxime  terra  ido- 
iioa,  qm  niliil  aliud  ferre  possit.  Sed  ne  ponendi  quittent 
ititionem  aut  perspiciunt ,  aut  perspectam  excquuntur  : 
hiin  etiain  dolein ,  id  est  instrumentum  ,  raro  vineis  pra> 
parant; cum  ca  res,  si  omissa  sit,  plminias  opéras  née 
minus  arcam  petite  familias  semper  exbauriat.  Fructum 
vero  plerique  quam  uberrimum  présentera  consectautur, 
nec  provident  futuro  tempori ,  sed  quasi  plane  in  diem 
vivant,  sic  imperant  vilibus  ,  cl  cas  ita  nmllis  palmitibus 
(ineiant,  ni  posteritati  non  consulant.  Ilœc  oinnia  vel 
<ei  te  pluriina  ex  lus  (  um  commiscrint,  quidvis  malunt 
qiianrsuam  culpam  coulileri;  querunturque  non  respon- 
dere  siH  vineta,  que  vel  per  avariUam  vel  inseiliam  vel 
per  uegligentiam  perdiderunt.  Atsi,  qui  rum  scientia  so- 
< 'iaxerint  diligentiam ,  non ,  ut  egoexistimo,  quadragenas 
•<  I  ( crie  tricenas,  sed  ut  Gracinus  minimum  compulans 
lieet,  inqnit ,  amplioras  vicenas  percipienl  ex  singulis  ju- 
geribus  :  omneis  islos ,  qui  fwuum  su  mu  et  olera  ample- 
\antur,  iiicremento  palrimonii  faeile  superabunl.  Nec  in 
lioc  errât  :  quippe  ul  diligens  ratiocinator  calculo  posito 
xidet,  id  gémis  agrieolalionit.  maxime  ni  familiari  condu- 
cere.  Nain  ut  amplissimas  impenses  viuca'  poscaut,  non 


tamen  ex cedunt  seplem  jugera  unius  operam  vinitorfs, 
quera  vulgus  quidem  parti  anïs,  vel  de  lapide  noxium 
potée  <  omparari  putat  ;  sed  ego  plurimorum  opinioni  dis- 
sentiens  pi  eliosum  vinitorem  in  primis  esse  censeo  :  isque 
licet  sit  einptus  [sex ,  vel  potins]  sestertiis  octo  millibus, 
cura  ip.su m  solum  septem  jugerum  totidem  millibus  nu- 
morura  partirai,  vincasque  cum  sua  dote,  id  est  cuni  pc- 
daraentis  et  vimiiiibus,  binis  millibus  in  singula  jugera 
positas  duco  :  fit  tum  in  assem  consummalum  pretium 
sestertiorum  xxix  millium.  Hue  accedunt  semisses  usura- 
rum  sestertia  Iria  millia ,  et  quadringenti  octoginla  nuiui 
biennii  temporis,  quo  velut  infantia  vinearum  cessai  a 
fructu.  Fit  in  assem  summa  sortis  et  usurarum  xxxn  mil- 
lium quadringentorum  lxxx  numorum.  Quod  quasi  no- 
men,  si  ut  fœnerator  cum  debilore,  ita  rusticus  cuni  vineis 
suis  fecerit,  ejus  summae  ut  in  perpetuum  prœdictam  usu- 
ram  semissium  dominus  constituât ,  percipere  débet  in 
annos  singulos  mille  nongentos  quinquaginta  sesterties 
boom»;  qua  computatione  vincit  tamen  reditus  vu  juge- 
rum ,  secundnm  opinionem  Grœcini ,  usuram  ti  igiuta  doo- 
rum  millium  quadringentorum  octoginla  numorum.  Qiii|>iH- 

ul  deterrtesi  generis  siut  vinca;,  tamen  si  tultas,  shigmoa 
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quatre  cent  quatre-vingts  nummi.  Car ,  si  mau- 
\  aises  que  soient  ces  vignes,  pour  peu  cependant 
qu'elles  soient  cultivées,  elles  rapporteront,  sans 
contredit,  un  cullemàe  vin  par  jugerum  ;  etquand 
on  ne  vendrait  les  quarante  umœ  que  trois  cent 
nummi ,  qui  est  le  moindre  prix  du  marché,  les 
sepicullei  ne  laisseraient  pas  de  faire  une  somme 
de  deux  mille  sestertii  et  cent  nummi,  somme 
qui  serait  au-dessus  de  l'intérêt  à  six  pour  cent. 
Mais  le  calcul  que  nous  faisons  n'est  que  d'après 
la  supposition  de  Graecinus  :  car,  pour  nous ,  nous 
croyons  qu'il  faut  arracher  les  vignes  quand  elles 
rapportent  moins  de  trois  cullei  de  vin  par  juge- 
rum.  Encore  supposons-nous  dans  notre  calcul 
qu'il  n'y  aura  point  de  profit  à  faire  sur  les  mar- 
cottes du  champque  l'on  cultivera  au  pastinum, 
quoique  cet  objet  soit  seul  capable  d'acquitter 
tout  le  prix  qu'aura  coûté  le  terrain ,  pourvu  que 
ce  soit  un  terrain  d'Italie  et  non  de  province. 
C'est  un  point  sur  lequel  il  ne  peut  rester  aucun 
doute  à  quiconque  examinera  avec  attention  ma 
méthode  et  celle  d'Atticus  :  en  effet,  je  plante 
vingt  mille  marcottes  par  jugerum  de  vignes , 
dans  les  rangées  des  ceps.  Atticus  en  plante ,  à 
la  vérité ,  quatre  mille  de  moins  que  moi  ;  mais 
quand  sa  méthode  serait  préférable  à  la  mienne , 
il  n'y  aurait  pas  de  terrain ,  si  méchant  qu'il  fût, 
qui  ne  rendît  plus  qu'il  n'aurait  coûté.  Car,  met- 
tons qu'il  périsse  six  mille  de  ces  marcottes  par 
la  négligence  du  cultivateur ,  un  acheteur  payera 
néanmoins  volontiers  trois  mille  nummi  les  dix 
mille  qui  resteront ,  et  trouvera  encore  son  profit 
à  ce  marché  ;  or  cette  somme  n'est-elle  pas  d'un 
tiers  plus  forte  que  les  deux  mille  sestertii,  que 
nous  avons  dit  ci-dessusêtreleprixde  ces  vignes 
par  jugerum?  Mais  il  y  a  plus,  puisque,  par  mes 
soins,  j'en  suis  venu  au  point  que  les  paysans 
me  payent,  sans  difficulté,  six  cents  nummi  le 


millier  de  marcottes.  Il  est  vrai  que  tout  autre 
aurait  de  la  peine  à  faire  un  commerce  aussi  lu- 
cratif :  car  il  est  très-difficile  de  s'imaginer  com- 
bien mes  champs,  tout  petits  qu'ils  sont,  rap- 
portent de  vin ,  ainsi  que  vous  l'avez  vu ,  Silvi- 
nus ,  par  vos  propres  yeux  ;  et  l'on  m'en  croirait 
à  peine  sur  ma  parole.  Je  n'ai  donc  supposé  à  la 
marcotte  qu'un  prix  médiocre  et  commun ,  afin 
de  pouvoir  amener  plus  promptement  à  mon 
sentiment,  et  sans  m' exposer  à  aucune  contra- 
diction, ceux  qui,  par  ignorance,  redoutent 
cette  espèce  de  culture.  Concluons  donc  que ,  soit 
le  produit  des  marcottes  venues  dans  le  terrain 
labouré  au  pastinum ,  soit  l'espérance  des  ven- 
danges futures ,  tout  nous  doit  engager  à  plan- 
ter des  vignes.  Après  avoir  montré  qu'il  est  rai- 
sonnable de  le  faire ,  nous  allons  donner  les  pré- 
ceptes relatifs  à  leur  éducation. 

IV.  Celui  dont  le  projet  est  de  former  des  vi- 
gnobles doit  surtout  prendre  garde  de  s'en  rap- 
porter aux  soins  des  autres  plutôt  qu'aux  siens 
propres,  relativement  aux  marcottes,  en  les  ache- 
tant :  il  doit  au  contraire  planter  chez  lui  l'espèce 
de  vignes  qu'il  aura  le  plus  éprouvée,  et  faire  une 
pépinière  dont  il  puisse  tirer  ce  qui  lui  en  sera 
nécessaire  pour  garnir  sa  terre  de  ceps.  Car  du 
plant  étranger,  qui  se  trouve  transplanté  chez 
nous  d'une  contrée  différente ,  s'habitue  moins 
bien  à  notre  sol  que  celui  qui  en  est  natif;  et  il 
appréhende,  comme  tout  homme  étranger  dans 
un  pays ,  le  changement  de  climat  et  de.  terrain . 
On  ne  peut  même  jamais  être  assuré  de  sa  bonté, 
parce  qu'il  est  toujours  incertain  si  celui  qui  l'a 
planté  en  a  examiné  avec  soin  l'espèce,  et  s'il  l'a 
bien  éprouvé  auparavant.  C'est  pourquoi  il  ne 
faut  pas  croire  que  ce  soit  trop  d'attendre  deux 
ans  pour  juger  si  du  plant  est  dans  le  cas  d'être 
transplanté ,  parce  qu'il  sera  toujours  très-inté- 


utique  culleos  vini  singula  earum  jugera  perœquabunt  :  ut- 
que  lieceiïlis  numis quadragenœ urnœ  veneant ,  quod  mini- 
mum pretium  est  annonœ  ;  consummant  tamen  septem  cul- 
lei sestertia  duo  millia  et  cent  uni  numos  :  ea  porro  summa 
excedit  usuram  semissium.  Atque  hic  calculus  quem  posui- 
mus,  Grœcini rationem  continet.  Sed nos  extirpanda  vineta 
censemus,  quorum  singula  jugera  minus  quamternos  cul- 
leos praebent.  Et  adhuc  tamen  sic  computavimus ,  quasi 
nullaî  sint  viviradices,quae  de  pastinato  eximantur  :  cum 
6ola  ea  res  omnem  impensam  terreni  pretio  suo  liberet  ;  si 
modo  non  provincialis ,  sed  Italiens  ager  est.  Nequeid  cui- 
quam  dubium  esse  débet,  cum  et  nostram  et  Julii  Altici 
rationem  dispunxerit.  Nos  [jam]  enim  vicena  millia  malleo- 
lorum  per  vineœ  jugerum  inter  ordines  pangimus.  Ille  mi- 
nus quatuor  millibns  deponit  :  cujus  ut  tincat  ratio ,  nullus 
tamen  Tel  iniquissimus  locus  non  majorem  quaestum  red- 
det,  quam  acceperit  impensam  :  siquidem ,  ut  cultoris  ne- 
gligentia  sex  millia  seminuminlereant,  reliqua  tamen  de- 
cem  millia  tribus  millibus  numorum  lihenter  et  cum  lucro 
redemptorum  enint.  Qn;e  summa  lertia  parte  superat  duo 
millia  sestertiorum,  quanti  constare  jugerum  vinearum  prœ- 


diximus  :  quanquam  nostra  cura  in  tantum  jam  processif , 
ut  non  inviti  sestertiis  sexcentis  numis  singula  millia  vi- 
viradicis  a  me  rustici  mercentur.  Sed  vix  istud  alius 
prœstiterit.  Nam  nec  quisquam  nobis  facile  crediderit ,  lan- 
tam  in  agellis  esse  nostris  abundantiam  vini ,  quantam  tu 
Silvjne  novisti.  Médiocre  itaque  vulgatumque  pretium  vi- 
viradicis  posui,  quo  celerius  nullo  dissentieute  perduci 
possent  in  nostram  sentenliam,  qui  propter  ignorantiam 
genus  hoc  agricolationis  reformidant.  Sive  ergo  pastinatiu- 
nis  reditus  seu  futurarum  spes  vindemiarum  cohortaii 
nos  débet  ad  positionem  vinearum.  Quas  quoniam  docui- 
mus  rationis  esse  conserere ,  nunc  inslitutionis  earum  pra> 
cepta  dabimus. 

IV.  Cui  vineta  facere  cordi  est,  praecipue  caveat,  ne 
aliéna;  potius  curae  quam  sua;  credere  velit,  neve  merce- 
tur  viviradicem.  Sed  genus  surculi  prohatissimum  domi 
conserat,  faciatque  vitiarium,  ex  quo  possit  agriun  vineis 
vestire.  Nam  quae  peregrina  ex  diversa  regione  semina 
trausferuntur,  minus  sunt  familiaria  nostro  solo,  quam 
vernacula  :  coque  velut  alienigena  reformidant  mutatam 
ca>li  locique  positionem.  Sed  nec  certain  generositatis 
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tassant,  ainsi  que  je  l'ai  dit,  d'avoir  planté  des 
espèces  recherchées.  Ensuite  on  se  souviendra 
de  choisir  avec  attention  le  terrain  que  l'on  se 
proposera  de  planter  en  vignes.  Quand  on  aura 
jugé  qu'il  est  tel  qu'il  doit  être,  il  faudra  le  tra- 
vailler au  pasfinum  avec  le  plus  grand  soin; 
lorsque  cette  opération  sera  faite,  il  ne  faudra 
pas  moins  d'attention  pour  planter  la  vigne,  et 
quand  elle  sera  plantée  on  s'attachera  à  la  cul- 
tiver avec  le  plus  grand  soin  :  car  ce  n'est  que 
d'après  tous  ces  procédés  qu'on  pourra  es- 
timer si  un  chef  de  famille  a  bien  ou  mal  fait  de 
confier  son  argent  à  sa  terre ,  plutôt  que  de  le 
faire  valoir  dans  l'oisiveté.  Je  vais  donc  traiter 
à  présent  de  chacun  des  devoirs  que  je  viens  de 
prescrire. 

V.  11  ne  faut  point  faire  de  pépinière  de  vignes 
dans  une  terre  maigre ,  ni  dans  une  terre  humi- 
de :  comme  il  faut  cependant  que  cette  terre  ne 
soit  pas  totalement  dépourvue  de  sucs ,  on  la 
choisira  plutôt  médiocre  que  grasse.  Quoique 
presque  tous  les  auteurs  aient  désigné  pour  cet 
objet  le  terrain  le  plus  gras,  je  ne  crois  pas  que 
leur  système  soit  avantageux  au  cultivateur  ;  car 
quoique  les  plantes  déposées  dans  un  terrein  ro- 
buste y  prennent  avec  facilité  et  y  poussent 
proraptement,  si  cependant,  lorsqu'elles  seront 
devenues  des  marcottes  formées,  on  vient  à  les 
transplanter  dans  un  terrain  plus  mauvais,  elles 
se  dessécheront,  et  ne  pourront  plus  y  croître. 
Or  un  cultivateur  prudent  doit  plutôt  transplan- 
ter de  la  mauvaise  terre  dans  une  meilleure ,  que 
de  la  bonne  dans  une  plus  mauvaise.  C'est  pour- 
quoi la  médiocrité  est  la  qualité  que  j'approuve 
le  plus  dans  le  choix  du  terrain ,  parce  que  c'est 


celle  qui  participe  le  plus  du  bon  et  du  mauvais 
à  la  fois  :  car,  soit  que  par  la  suite  on  soit  obligé, 
lorsque  le  plant  sera  venu ,  de  le  transférer  dans 
un  terrain  maigre,  il  s'apercevra  à  peine  de  la 
différence  de  sa  position ,  en  ne  quittant  qu'une 
terre  qui  était  médiocre  pour  une  qui  sera  mai- 
gre ;  soit  que  le  terrain  où  on  le  plantera  soit 
plus  gras,  il  y  viendra  bien  plus  tôt  et  y  sera  plus 
fertile.  D'un  autre  côté ,  il  n'est  pas  raisonnable 
de  former  une  pépinière  dans  un  terrain  très- 
maigre,  parce  que  la  plus  grande  partie  des 
marcottes  y  dépérit,  et  que  celles  que  l'on  peut 
sauver  n'arrivent  que  très-tard  au  point  néces- 
saire pour  être  transplantées.  Ainsi  un  terrain 
médiocre  et  légèrement  sec  est  le  plus  propre  à 
former  une  pépinière.  Il  faudra  commencer  par 
le  retourner  à  la  houe ,  après  quoi  on  laissera  , 
entre  les  rangées  sur  lesquelles  sera  aligné  le 
plant,  des  espaces  de  trois  pieds  que  l'on  cultivera  ; 
et  l'on  mettra  quatre-vingts  mailletons  (crocettes) 
dans  chacune  des  rangées ,  qui  auront  deux  cent 
quarante  pieds  de  longueur.  Ce  nombre  deman- 
dera pour  unjugerum  entier  trois  mille  deux  cents 
mailletons.  Mais,  avant  d'en  venir  là,  il  faut  exa- 
miner et  choisir  les  mailletons  ;  car,  comme  je 
l'ai  souvent  dit,  le  point  que  l'on  doit  regarder 
comme  la  base  de  cette  opération,  c'est  de  ne 
planter  que  les  espèces  dont  on  sera  le  plus  sûr. 
VI.  Il  y  a  deux  choses  à  observer  dans  le  choix 
du  plant;  car  il  ne  suffit  pas  d'examiner  en  gé- 
néral si  la  mère  dont  on  le  tire  est  féconde,  mais 
il  faut  encore  examiner  plus  particulièrement 
s'il  a  été  tiré  des  parties  du  tronc  qui  ont  la 
vertu  productrice  et  qui  sont  les  plus  fertiles.  Or 
on  ne  doit  pas  juger  de  la  fécondité  d'une  vigne 


rtdem  pollicentiir,  cum  sit  incettum,  an  is,  qui  consente- 
nt ea ,  diligenter  exploratum  probatumque  genus  surculi 
deposucrit.  Quamobrem  biennii  spatiuni  longum  esse  mi- 
nime existimandum  est ,  intra  quod  utique  tempeslivilas 
seminum  respondet;  cum  semper,  ut  dixi,  pluiimum  re- 
tulerit  exquisiti  generis  stirpem  deposuisse.  Post  lia?c 
deinde  meminerit ,  accurate  locum  vineis  eligere  :  de  quo 
cum  judicaverit,  maximum  diligentiam  sciât  adbibendam 
pastinationi  :  quam  cum  peregerit,  non  minore  cura  vi- 
lem  conserat  :  et  cum  posuerit,  summa  sedulitateculturae 
serviat  :  id  enim  quasi  caput  et  columen  est  impensarum  ; 
quoniam  in  eo  consistit,  melius  an  sequius  terra;  manda- 
verit  paterfamilias  pecuniam ,  quam  in  otio  tractare.  Igi- 
tur  unum  quodque  eorum  qua;  proposui ,  suo  jam  perse- 
quar  ordine. 

V.  Vitiarium  neque  jejuna  terra ,  neque  uliginosa  facien- 
dum  est  :  succosa  tamen  ac  mediocri  potius ,  quam  pin- 
gui  ;  tametsi  fere  omnes  auctores  liuic  rei  lœtissimum  lo- 
cum deStinaverunt.  Quod  ego  minime  r eor  esse  pro  agri- 
cola.  Nam  dcposiUc  stirpes  validosolo,  quamvis  celeriter 
comprehendant  atque  prosi  liant,  tamen  cum  sunt  \ivira- 
.dices  factœ,  si  in  pejus  transferantur,  retorrescunt ,  nec 
adolescere  queuut.  Prudcnlis  autem  coloni  est,  ex  dete- 
liori  ki ra  polius  in  meliorem ,  quam  ex  meliore  in  dote- 


riorem  transferre.  Propter  quod  mediocrilas  in  electione 
loci  maxime  probalur,  quoniam  in  confinio  boni  maliqiiu 
posita  est.  Sive  enim  postmodum  nécessitas  postulaveril 
tempestiva  semina  jejuno  solo  commitlere,  non  magnam 
sentient  differenliam,  cum  ex  mediocri  terra  in  exilem 
translata  sunt  :  sive  laetior  ager  conserendus  est ,  longe 
celerius  in  ubertate  coalcscunt.  Rursus  tenuissimo  solo 
viliarium  facere  minime  rationis  est,  quoniam  malleolo- 
rum  pars  major  dépérit ,  et  qua;  superest ,  tarde  lit  ido- 
nea  translatioui.  Ergo  mediocris  et  modice  siccus  ager 
vitiario  est  aptissimus ,  isque  bipalio  prius  subigi  débet , 
qua;  est  altitudo  pastinationis ,  cum  in  duos  pedes  et  se- 
missem  converlitur  bumus,  ac  deinde  tripedaneis  relictis 
spatiis,  qua-  per  semina  cxcolantur,  insingulisordinibus, 
qui  ducenos  quadragenos  pedes  oblinent ,  octogeni  malleoli 
pangendi  sunt.  Is  numerus  consummat  per  totum  juge- 
rum  seminum  millia  tria  et  ducenta.  Verum  banc  curam 
pravenit  inquisilio  et  electio  malleolorum.  Nam  ut  saepe 
jam  retuli,  quasi  fundamentuin  est  pradiclœ  rei,  proba- 
tissimum  genus  stirpis  deponere. 

VF.  Sed  electio  dupliciter  facienda  est  :  non  enim  solum 
fœcundam  esse  matrem  salis  est ,  ex  qua  semina  petuntur, 
sed  adbibcnda  ralio  est  sublilior, ut  ex  bis  parlions  trunr.i 
sumantur,  qua;  el  génitales  sunt  et  maxime  fertiles.  Vital 
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dont  on  cherche  à  avoir  delà  race,  d'après  le  seul 
motif  qu'elle  porte  heaucoup  de  grappes,  d'au- 
tant que  cette  multiplicité  de  grappes  peut  pro- 
venir de  la  grandeur  du  cep  et  de  la  multitude  de 
ses  branches  à  fruit ,  et  que  quoiqu'une  vigne 
soit  chargée  de  beaucoup  de  grappes,  on  ne  pourra 
pas  dire  néanmoins  qu'elle  soit  fertile,  si  elle 
n'en  a  qu'une  seule  sur  chaque  branche  :  mais 
s'il  y  a  un  grand  nombre  de  grappes  sur  chaque 
pampre  de  cette  vigne,  si  elle  jette  beaucoup  de 
branches  à  fruits  de  chacun  de  ses  boutons,  si 
enfin  les  branches  qui  sortent  de  son  bois  dur, 
ou  les  rejetons  des  pampres  eux-mêmes,  produi- 
sent quelques  raisins ,  une  telle  vigne  étant  sans 
difficulté  féconde,  c'est  sur  elle  que  l'on  doit 
choisir  des  mailletons.  Or  un  mailleton  est  une 
(crocette)  jeune  branche  à  fruit,  née  sur  un  fouet 
de  l'année  précédente  :  ce  nom  lui  vient  de  sa  res- 
semblance avec  un  petit  maillet ,  puisqu'il  dé- 
borde de  droite  et  de  gauche  dans  la  partie  par 
laquelle  on  l'a  séparé  de  l'ancien  sarment.  Nous 
pensons  qu'il  faut  choisir  les  mailletons  sur  les 
ceps  les  plus  féconds,  dans  tous  les  temps  indif- 
féremment où  l'on  taille  la  vigne,  et  les  mettre 
en  terre  avec  attention  dans  un  lieu  médiocre- 
ment humide ,  mais  non  marécageux  ,  en  leur 
laissant  trois  ou  quatre  boutons  hors  de  terre, 
pourvu  cependant  que  l'on  regarde  comme  un 
point  très-essentiel  d'examiner  si  la  vigne 
dont  on  les  a  tirés  n'est  point  sujette  à  perdre 
sa  fleur,  si  son  raisin  n'a  point  de  difficulté  à 
grossir,  et  s'il  ne  mûrit  pas  trop  tôt  ni  trop  tard, 
parce  que,  dans  le  premier  cas,  il  est  molesté 
par  les  oiseaux ,  comme  il  l'est  dans  le  second 
par  les  mauvais  temps  de  l'hiver.  Mais  une  seule 
vendange  ne  suffit  pas  pour  nous  mettre  à  même 

autem  fœcunda ,  cujiis  progeniem  studemus  submittere , 
non  lantiim  débet  eo  aestimari ,  quod  uvas  complures  exi- 
git.  l'otest  enim  trunci  vastitate  id  accidere  et  frequentia 
palmitum  :  nec  tamen  cam  feracem  dixerim ,  cujus  singu- 
l;i'  uvae  in  singulis  sarmentis  conspiciuntur;  sed  si  per 
unumquemque  pampinum  major  munerus  uvarum  depen- 
det;  si  ex  singulis  gemmis  comphuïbus  materiis  cum 
fructu  germinat;  si  denique  etiam  e  duro  virgam  cum  ali- 
quibus  racemis  citât  ;  si  etiam  nepotum  fructu  gravida 
est  :  ea  sine  dubitatione  ferax  destinari  débet  legendo 
mullcolo.  Malleolus  autem  novellus  est  palmes  innatus 
prions  anni  flagello,  cognominaliisque  ad  simiiitudinem , 
quod  in  m  parte,  qua^deciditur  ex  vetere sarmento ,  pro- 
minens  utrinque  mallei  speciem  pra:l>et.  Ilimc  ex  fœcun- 
dissima  slirpe  légendes  censemus  omni  tempore,  quo 
Vinca;  putautm -,  ac  ftapef  terram  gemmis  tribus  vel  qua- 
tuor extantibus  diligenler  obrueudum  loco  modice  Itu- 
mido,  non  uliginoso  :  dum  tamen  antiqiiissimum  sit  con- 
siderare,  ne  vitis,  ex  qua  is  sumitur,  ancipitem  floris  ha- 
l>eat  eventum,  ne  difficulté!-  acinus  ingrandescat ,  ne  aut 
praecoquem  aut  ser;e  maluritatis  fructum  afferat.  Nain  il  la 
Vtfacribu*,  liiec  etiam  tem|>cstatibus  liiemis  infcslalur. 
J'aie  porrogenus  non  uua  comprol)alur  viudemia.  PotesJ 


de  reconnaître  si  une  vigne  jouit  de  ces  avanta- 
ges, puisqu'il  peut  arriver,  soit  par  la  fertilité  de 
l'année ,  soit  par  d'autres  raisons,  qu'une  vigne , 
quoique  naturellement  stérile,  produise  une  fois 
par  hasard  avec  abondance.  Mais  lorsqu'on  sera 
assuré  de  la  bonté  d'un  cep  après  plusieurs  an- 
nées de  service,  pour  m'exprimer  ainsi,  on  ne 
doit  point  douter  de  sa  fécondité.  Cependant  il 
n'est  pas  nécessaire  de  pousser  ses  recherches 
sur  ce  point  au  delà  de  quatre  ans  :  c'est  ordi- 
nairement là  le  temps  requis  pour  mettre  en  évi- 
dence la  bonté  des  plantes,  parce  que  c'est  celui 
qu'il  faut  au  soleil,  en  suivant  l'ordre  des  signes 
depuis  le  commencement  de  sa  course ,  pour  re- 
venir au  point  du  zodiaque  dont  il  était  parti. 
Ceux  qui  s'occupent  de  l'astronomie  donnent  à 
cette  période,  qui  comprend  mille  quatre  cent 
soixante  et  un  jours  entiers,  le  nom  d'àiroxaTa- 

VIL  Mais  je  suis  certain ,  P.  Silvinus,  qu'il  y 
a  longtemps  que  vous  demandez  tout  bas  de 
quelle  espèce  doit  être  cette  vigne  féconde  que 
nous  décrivons  avec  tant  de  soin ,  et  si  nous  en- 
tendons parler  de  quelqu'une  de  celles  qui 
passent  communément  pour  être  les  plus  fé- 
condes ;  car  le  plus  grand  nombre  vante  la  Bilu- 
rica,  beaucoup  la  spionia,  quelques-uns  la 
basilica ,  et  d'autres  Yarcelaca.  Nous  ne  refu- 
sons pas  effectivement  nos  éloges  à  ces  espèces 
de  vignes,  puisqu'elles  rendent  beaucoup  de  vin. 
Mais  la  règle  que  nous  nous  proposons  de  don- 
ner est  de  planter  des  vignes  d'une  telle  espèce, 
qu'en  ne  rapportant  pas  de  fruits  moins  abon- 
dants que  les  précédentes ,  elles  soient  eu  outre 
d'un  goût  distingué ,  tel  que  celui  des  Ami- 
nées, ou  tout  au  moins  d'un  goût  approchant. 

enim  vel  anni  proventu  vel  aliis  de  causis  etiam  natura- 
liter  infœcmtda  vitis  semel  exuberare.  Sed  ubi  plurium 
velut  emeritis  annorum  stipendiis  lides  surculo  conslitit, 
niliil  dubitaudum  est  de  fœcunditate.  Nec  tamen  ultra  qua- 
driennium  talis  extenditur  inquisitio  :  id  enim  tempus 
fere  virentium  generositatem  déclarât,  quo  sol  in  eandem 
partem  signiferi  per  eosdem  numéros  redit,  per  quos cur- 
sus sui  principium  ceperat.  Quem  circuitum  meatus  die- 
rum  integrorum  mille  quadrigentorum  sexaginta  unius 
à7toxaTâ(rraffiv  vocant  studiosi  rerum  caelestium. 

VII.  Sed  cerlum  babeo,  P.  Silvine,  jamdudum  te  tari- 
tum  requirere,  cujus  generis  sit  ista  fœcunda  vitis ,  quant 
nos  tam  accurate  describimus,  anne  de  iis  aliqua  signili- 
cetur,  qu«j  vulgo  nunc  babentur  feracissimae.  Plurimi 
namque  Bituricam  ,  multi  spioniam ,  quidam  basilicam , 
nonnulli  arcelacam  laudibus  efferunt.  Nos  quoque  hicc 
gênera  non  fraudamus  testimonio  nostro  :  sunt  enim  lar- 
gissimi  vini  :  sed  proposuimus  docere  vincas  ejusmodi 
conscrcrc ,  qua;  nec  minus  ulteres  fructus  prœdictis  ge- 
neribus  afferant,  et  sint  pretiosi  saporis,  velut  Aminci , 
vel  certe  non  procul  ab  eo  guslu.  Cui  nostrai  sentciiti.u 
scio  penemnnium  agricolarum  diversant  esse  opinioncm  , 
quœ  de  Amincis  invelerata  longo  jant  tempotc  convaluil , 
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Je  sais  que  presque  tous  les  agriculteurs  sont 
en  cela  d'un  avis  différent  du  mien,  et  qu'ils 
tiennent  à  l'opinion  ancienne  qui  a  prévalu  sur 
le  compte  des  vignes  Aminées,  par  laquelle  on 
croit  depuis  longtemps  qu'elles  sont  affectées 
d'une  stérilité  naturelle  dans  ces  pays-ci.  Ceci 
nous  force  donc  à  reprendre  les  choses  de  plus 
haut,  et  à  confirmer  par  une  multitude  d'exem- 
ples notre  méthode,  qui  se  trouve  condamnée 
par  la  négligence  autant  que  par  l'imprudence 
des  cultivateurs,  afin  de  la  tirer  des  ténèbres  de 
l'ignorance  qui  l'ont  obscurcie,  et  de  répandre 
sur  elle  le  jour  pur  de  la  vérité.  C'est  pourquoi 
il  ne  sera  pas  hors  de  propos  de  nous  occuper 
avant  tout  de  ce  qui  paraît  pouvoir  faire  revenir 
de  cette  erreur,  devenue  publique. 

VIII.  Si  nous  voulons  donc,  P.  Silvinus,  pé- 
nétrer par  les  yeux  perçants  de  l'esprit  jusqu'à 
la  nature  des  choses ,  nous  trouverons  qu'elle 
n'a  établi,  relativement  à  la  fécondité,  qu'une 
loi  unique  et  égale  pour  les  plantes,  comme 
pour  les  hommes  et  les  autres  animaux,  et 
qu'elle  n'a  point  partagé  ses  faveurs  particulières 
«à  certaines  nations  ni  à  certaines  contrées,  com- 
me si  elle  eût  voulu  en  priver  totalement  les 
antres.  Il  y  a  des  nations  à  qui  elle  a  donné  à  la 
vérité  la  faculté  d'engendrer  une  postérité  nom- 
breuse ,  comme ,  par  exemple ,  les  Égyptiens 
et  les  Africains,  chez  qui  l'on  voit  très -f ré-  j 
quemment  et  presque  habituellement  les  femmes 
accoucher  de  deux  enfants  à  la  fois  ;  mais  elle  a 
voulu  en  même  temps  qu'il  se  trouvât  aussi  en 
Italie  des  exemples  d'une  fécondité  singulière  : 
témoin  ces  deux  femmes  d'Albe,  de  la  famille 
des  Curiaces,  mères  chacune  de  trois  enfants 
à  la  fois.  Elle  a  donné  de  l'éclat  à  la  Germanie 
par  ses  armées  composées  d'hommes  très-grands; 
mais  elle  n'a  pas  absolument  privé  les  autres 


nations  d'hommes  de  la  plus  haute  taille  ,  puis- 
que M.  Tullius  Cicéron  assure  qu'il  s'est  trouvé 
un  citoyen  romain,  nommé  Naevius  Pollion, 
qui  avait  un  pied  au-dessus  des  plus  grands 
hommes ,  et  que  nous  avons  été  nous-mêmes 
tout  récemment  à  portée  de  voir,  dans  la  pompe 
des  jeux  du  cirque,  un  Juif  de  nation ,  qui  était 
d'une  taille  plus  haute  que  celle  du  Germain  le 
plus  grand.  Je  passe  aux  bestiaux.  La  ville  de 
Mévania  est  célèbre  par  la  taille  et  la  force  de 
ses  bêtes  de  somme,  comme  la  Ligurie  l'est 
par  la  petitesse  des  siennes  :  cependant  on  voit 
à  Mévania  de  petits  bœufs,  comme  on  voit 
quelquefois  dans  la  Ligurie  des  taureaux  d'une 
force  remarquable.  L'Inde  passe  pour  surpre- 
nante par  la  grosseur  de  ses  bêtes  féroces  :  qui 
est-ce  qui  contestera  cependant  qu'il  y  en  ait 
ici  d'aussi  grosses,  puisque  nous  voyons  des 
éléphants  nés  dans  l'enceinte  même  de  notre 
ville?  Je  reviens  aux  productions  de  la  terre.  On 
prétend  que  la  Mysie  et  la  Libye  sont  fertiles  en 
blé,  sans  cependant  que  les  campagnes  de  l'A- 
pulie  et  de  la  Campanie  manquent  de  riches  ré- 
coltes ;  que  le  Tmole  et  le  Coryce  sont  fameux  par 
leurs  fleurs  de  safran,  comme  la  Judée  et  l'Ara- 
bie le  sont  par  l'excellence  de  leurs  plantes  odi- 
férantes,  quoique  notre  ville  elle-même  ne  man- 
que pas  de  ces  sortes  de  plantes ,  puisque  nous 
voyons  déjà  venir  en  feuilles,  dans  plusieurs  do 
ses  quartiers,  la  cannelle  et  l'arbrisseau  qui  produit 
l'encens,  ainsi  que  nous  y  voyons  des  jardins 
fleuris  de  myrrhe  et  de  safran.  Ces  exemples 
nous  prouvent  donc  que  l'Italie  répond  très-bien 
aux  soins  de  ses  habitants,  puisqu'elle  s'est  ha- 
bituée, moyennant  l'application  des  cultivateurs, 
à  porter  les  productions  de  presque  tout  l'uni- 
vers; de  façon  qu'il  doit  nous  rester  encore  moins 
de  doute  à  cet  égard  par  rapport  à  un  fruit  qui 


lanquam  natali  et  ingenita  sterilitate  laborantibus  :  quo 
inagis  nobis  ex  alto  repetita  compluribus  exemplis  fir- 
manda  ratio  est ,  qua;  desidia  nec  minus  imprudentia  co- 
lonortim  damnata ,  et  veltit  ignorantiœ  tenebris  obcœcata 
lucc  veritatis  caniit.  Quare  nonintempestivum  est  nos  ad 
ca  piœverti,  quœ  videntur  bunc  publicum  errorem  corri- 
gère  posse. 

VIII.  lgitur  si  rerum  naturam  ,  P.  Silvine ,  velut  acrio- 
ribus  mentis  oculis  intueri  velimus,  reperiemus  parem 
Jeg'em  fœcundilatis  eam  dixisse  virentibus,  atqne  homi- 
nibus  ca'terisque  animalibus  :  nec  sic  aliis  nationibus  re- 
gionibusve  proprias  tribuisse  dotes,  ut  aliis  in  totum  si- 
inilia  munera  denegaret.  Quibusdam  gentibus  numerosam 
progenerandi  sobolem  dédit,  ut  jEgyptiis  et  Afris  ,  quibus 
gemini  partus  familiares ,  ac  pêne  solennes  sunt  :  sed  et 
Italici  generis  esse  voluit  eximiœ  fœcunditatis  Albanas 
Curiatiœ  familia?  trigeminorum  matres.  Germaniam  déco- 
ravit  alfisslmorum  bominuin  exercitibus;  sed  et  alias 
geates  non  in  totum  fraudavit  prxdpase  statnne  viris. 
Nain  et  M.  Tullius  Cicero  testis  est  Romanum  fuisse  ci- 
rem  N.evium  Pollionem  pede  longioiemquamquemquani 


longissimum  :  et  nuper  ipsi  videre  potuimus  in  apparatu 
pompa;  Circensium  ludorum  Judœœ  gentis  hominem 
proceriorem  celsissimo  Germano.  Transeo  ad  pecudes. 
Armentis  sublimibus  insignis  Mévania  est,  Ligui  ïa  parvis  : 
sed  et  Mevaniae  bos  humilis  et  Liguriœ  nonnunquam  tau- 
rus  eminentis  staturae  conspicitur.  India  perbibetur  moli- 
bus  ferarum  mirabilis  :  pares  tamen  in  hac  terra  vaslitate 
beluas  progenerari  quis  neget?  cum  intra  mœnia  nostra 
nalosanimadvertamus  elepbantos.  Sed  ad  gênera  frugum 
redeo.  Mysiam  Libyamque  largis  aiunt  abundare  frumen- 
tis  ;  nec  tamen  Apulos  Campanosque  agros  opimis  defici 
segetibus.  Tmolon  et  Corycon  florere  croco  ;  Juda;am  et 
Arabiam  pretiosis  odoribus  illustrem  haberi  ;  sed  nec  no- 
stram  civitatem  prsedictis  egere  stirpibus  :  quippe  com- 
pluribus locis  urbis  jam  casiam  frondentem  conspici- 
mus,  jam  tuream  plantam,  florentesque  liorlos  myrrha 
et  croco.  His  tamen  exemplis  nimirum  admonemur,  cura 
mortalium  obsequenlissimam  esse  Italiam ,  (fats  pêne  to- 
tius  orbis  fruges  adhibilo  studio  colonorum  ferre  didice- 
rit.  Quo  minus dubitemus  deeofructu,  qui  velut  indigena 
peculiurisque  et  vernaculus  est  bujus  soli.  Neque  enim 
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est  comme  natif  de  ce  pays,  et  que  l'on  peut  re- 
garder comme  étant  propre  à  notre  sol,  et 
romme  y  ayant  pris  naissance.  Car  il  est  cons- 
tant que  les  vignes  des  cantons  de  Cécube ,  de 
Massique,  de  Surrentum  et  d'AIbe  sont,  par 
l'excellence  de  leur  vin,  les  premières  de  toutes 
celles  qui  sont  sur  la  terre. 

IX.  Peut-être  nos  vignes  n'ont-elles  pas  toute 
la  fécondité  qu'on  pourrait  désirer;  mais  l'in- 
dustrie d'un  cultivateur  peut  les  aider  à  l'acqué- 
rir. Car  si  la  nature,  cette  mère  si  bienfaisante 
de  toutes  les  productions  en  tout  genre ,  a  enri- 
chi,  comme  je  viens  de  le  dire,  chaque  na- 
tion et  chaque  contrée  des  dons  particuliers  qu'elle 
leur  a  faits,  sans  cependant  en  avoir  privé  abso- 
lument les  autres,  pourquoi  douterions-nous 
qu'elle  eût  suivi  aussi  la  même  règle  par  rapport 
aux  vignes?  Pourquoi  (en  voulant  que  certaines 
espèces  d'entre  elles,  comme  la  Biturica  ou  la 
basilica ,  fussent  plus  particulièrement  fécon- 
des que  d'autres)  aurait-elle  rendu  les  Ami- 
nées stériles,  au  point  que  sur  plusieurs  mil- 
liers de  ceps  il  ne  s'en  pût  pas  trouver,  même 
en  très-petit  nombre,  qui  fussent  fécondes, 
comme  il  s'est  trouvé  parmi  les  habitants  de 
l'Italie  des  femmes  fécondes,  telles  que  ces  sœurs 
d'AIbe  dont  nous  avons  parlé?  Non-seulement 
le  contraire  est  vraisemblable,  mais  même  l'ex- 
périence nous  en  a  démontré  la  vérité,  puisque 
nous  avons  eu  en  notre  possession  des  vignes 
Aminées  qui  avaient  ce  caractère  de  fécon- 
dité, tant  dans  le  canton  d'Ardée,  qui  nous  a 
appartenu  jadis  pendant  un  long  espace  de  temps, 
que  dans  celui  de  Carseole  et  dans  celui  d'AIbe. 
Nous  n'en  comptions  à  la  vérité  qu'un  très-petit 
nombre  dans  ce  cas;  mais  aussi  leur  fertilité 
était  telle,  que  chaque  cep  rapportait  trois  urnœ 
de  vin  quand  il  était  attaché  au  joug,  et  dix 
amphorœ  quand  il  était  en  treilles.  Au  sur- 

dubium  csl  Massici  Surrentinique  et  Albani  atque  Ca> 
ciilii  agri  viles  omnium ,  quas  terra  sustinet,  in  nobilitale 
viui  principes  esse. 

I\.  l'nrunditas  ab  bis  forsitan  desiderctur  :  sed  et 
lia-c  adjuvari  potest  cultoris  industria.  Nam  si ,  ut  paullo 
ante  retuli ,  benignissiiua  rerum  omnium  parens  natura 
quasque  genteis  atque  lerras  ita  muneiïbus  propiïis  di- 
tavit ,  ut  tamen  ca-teras  non  in  universum  similibus  do- 
tibus  fraudaret  :  cur  eam  dubilemus  eliani  in  vitibus  pr» 
dictam  legem  servasse?  ut  quamvis  earuin  genus  aliquod 
pri  c -ipue  fœcundum  esse  voluerit,  tanquam  Cituiïcum 
aut  basilicum  ;  non  tamen  sic  Amineum  stérile  reddide- 
rit,  utex  mullis  millibus  ejus  ne  paucissimœ  quidem  vi- 
les fanante  tanquam  in  Italicis  liominibus  Albanae  illœ 
sorores  reperiri  possint.  Id  au  te  m  cum  sit  verisimile ,  tum 
•  tiain  verum  esse  nos  docuit  experimenlum  ,  cum  et  in 
Vrdtalino  apo,  quem  multis  temporibus  ipsiante  posse- 
dimus.et  in  Carseolano  itemque  in  Albano  generis  Ami- 
nei  vites  lnijusniiiili  DOtSS  lialiuerimns,  numéro  quidem 
perpaocas,  verum  iia  fertiles,  ut  in  jugo  singula:  leruas 


plus,  cette  fécondité  que  nous  attribuons  aux  vi- 
gnes Aminées  ne  doit  pas  paraître  incroya- 
ble :  car  comment  Tcrentius  Varron ,  et  avant 
lui  M.  Caton,  auraient-ils  pu  assurer  que  les 
anciens  cultivateurs  retiraient  de  chaque  jvgc- 
rum  de  vignes  six  cent  urnœ  de  vin ,  si  les  Ami- 
nées, qui  étaient  presque  les  seules  que  l'on 
connût  alors ,  n'eussent  pas  été  fécondes?  à  moins 
que  nous  ne  pensions  qu'ils  aient  cultivé  des 
Bituricœ  ou  des  basilicœ,  quoique  nous  ne 
connaissions  que  depuis  très-peu  de  temps  ces 
dernières,  que  nous  avons  même  tirées  incon- 
testablement des  provinces  éloignées,  et  quoiqu'il 
soit  reconnu  comme  un  fait  certain,  même  aujour- 
d'hui, que  les  vignes  Aminées  sont  les  plus 
anciennes  de  toutes.  Si  quelqu'un  donc ,  après 
avoir  éprouvé  par  plusieurs  vendanges  des  vignes 
Aminées,  en  trouvait  de  telles  que  les  miennes, 
dont  je  parlais  tout  à  l'heure ,  et  qu'il  les  distin- 
guât des  autres  pour  en  tirer  des  mailletons  qui 
seraient  très-féconds ,  il  pourrait  parvenir  par 
ce  moyen  à  faire  des  vignobles  aussi  bons  que 
fertiles  :  car  il  n'est  point  douteux  que  la  nature 
elle-même  n'ait  voulu  que  les  enfants  ressem- 
blassent à  leur  mère  ;  ce  qui  a  fait  dire  à  ce  berger 
dans  les  Bucoliques:  De  même  que  je  savais 
que  les  petits  chiens  et  les  chevreaux  ressem- 
blaient à  leurs  mères.  C'est  pour  cela  que  ceux 
qui  s'adonnent  aux  combats  sacrés  conservent 
avec  le  plus  grand  soin  la  race  des  chevaux 
d'attelage  les  plus  légers,  parce  qu'ils  se  flattent 
de  l'espérance  de  remporter  des  victoires ,  en 
multipliant  la  progéniture  des  plus  excellents 
animaux.  Ainsi ,  fondons  l'espérance  d'une  ven- 
dange abondante  sur  le  choix  du  plant  tiré  des 
vignes  Aminées  les  plus  fertiles ,  de  même  que 
l'on  fonde  l'espérance  de  la  victoire  sur  le  choix 
des  races  issues  de  juments  qui  ont  été  victorieuses 
dans  les  jeux  olympiques;  et  ne  nous  désis- 

urnas  prœberent,  in  pergulis  autem  singulae  denas  am- 
pboras  peraequareut.  Nec  incredibilis  débet  in  Amineis 
lise  fœcunditas  videri.  Nam  quemadmodum  Terenlius 
Varro  et  aute  eum  M.  Cato  possent  aflirmare,  sexcen- 
tenas  urnas  priscis  cnltoribus  singula  vinearum  jugera 
fudisse  ,  si  fœcunditas  Amineis  defuisset ,  quasplerunique. 
solas  antiqui  noverant?  nisi  si  pu  lai  mis  ea  quae  nuper  M 
modo  plane  tonginquis  regionibus  arcessita  notitia;  noslrre 
sunt  tradila,  Jïîturici  generis  aut  basilici  vinela  eos  co- 
luisse,  cum  vetuslissimas  quasque  vineas  adhiiccxistime- 
nms  Aniineas.  Si  quis  ergo  taies,  quales  paulo  ante  pos- 
sedisse  me  retuli ,  Amineas  pluribus  vindemiis  exploratas 
notet,  ut  ex  bis  malleolos  feracissimos  eligat,  pont  b 
pariter  generosas  vineas  et  uberes  efliccre.  Niliil  enim  du- 
bium  est,  quinipsa  natura  sobolem  matri  similem  esse 
voluerit.  Undeetiam  pastor  ille  in  Rucolieis  ait  :  Sic  cani- 
bus  catulos  similes  ,  sic  malribm  hœdos  noram.  Unde 
sacrorum  cerlaminum  studiosi  pernicissimarum  qnadri- 
garum  semina  diligenti  observatione  custodinnt ,  et  spem 
futurarutn  vktoriarum  coucipiunt  propagata  sobole  geuc- 
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tons  pas  de  ce  projet  sous  le  prétexte  que  son 
exécution  demandera  un  temps  considérable, 
puisqu'elle  ne  souffrira  pas  d'autre  retard  que 
celui  qu'entraînera  nécessairement  l'épreuve  d'un 
cep ,  et  que,  dès  -qu'on  se  sera  assuré  de  sa  fécon- 
dité, on  l'aura  bientôt  multiplié  par  la  voie  de 
la  greffe.  C'est  un  fait  certain ,  et  dont  vous  pou- 
vez rendre  témoignage,  vous  surtout,  P.  Sil- 
vinus,  qui  devez  vous  rappeler  très-bien  que 
j'ai  peuplé  deux  jugera  entiers  de  vignes  en 
deux  ans,  avec  les  greffes  que  m'avait  fournies 
une  seule  vigne  hâtive  que  vous  possédiez  dans 
la  Ceretania.  Combien  en  effet  vous  imaginez- 
vous  que  l'on  aurait  pu  enter  de  vignes  dans  le 
même  espace  de  temps,  avec  les  mai  lletons  qu'au- 
raient pu  fournir  ces  deux  jugera ,  puisqu'ils 
n'étaient  eux-mêmes  que  le  résultat  d'un  seul 
cep?  Si  donc,  ainsi  que  je  l'ai  dit ,  nous  voulons 
y  apporter  du  soin ,  et  ne  point  ménager  notre 
peine ,  nous  formerons  aisément ,  par  la  voie  que 
je  viens  de  prescrire,  des  vignes  Aminées  aussi 
fertiles  que  le  peuvent  être  les  liituricœ  ou  les 
basilicœ  :  il  suffira  pour  cela  d'avoir  l'atten- 
tion, en  transférant  le  plant,  de  ne  le  point 
mettre  sous  un  climat  différent  de  celui  où  il 
était  auparavant ,  ni  dans  un  terrain  d'une  autre 
nature,  et  de  le  maintenir  dans  l'habitude  à  la- 
quelle il  était  fait ,  parce  qu'ordinairement  un 
cep  dégénère ,  lorsque  la  situation  du  terrain  ou 
la  température  de  l'air  lui  sont  contraires,  de 
même  que  si  on  le  tire  d'auprès  d'un  arbre  pour 
l'attacher  au  joug.  C'est  pourquoi  nous  le  trans- 
férerons d'un  lieu  froid  dans  un  lieu  froid,  d'un 
lieu  chaud  dans  un  qui  le  soit  pareillement,  et 
d'un  plant  de  vigne  dans  un  autre  de  la  même 
nature.  Cependant  les  ceps  de  raisin   Aminée 


sont  plus  en  état  de  supporter  un  climat  chaud 
au  sortir  d'un  froid,  que  d'en  soutenir  un  froid 
au  sortir  d'un  chaud ,  parce  que  toutes  les  espè- 
ces de  vignes,  et  surtout  celle-là,  aiment  natu- 
rellement mieux  la  chaleur  que  le  froid.  Mais  la 
qualité  du  sol  est  aussi  très- intéressante,  et  il 
faut  toujours  transférer  le  plant  d'un  sol  maigre 
ou  médiocre  dans  un  meilleur.  Car  une  plante 
accoutumée  à  un  terrain  gras  ne  peut  absolu- 
ment se  faire  à  la  maigreur  d'un  autre,  à  moins 
qu'on  ne  le  fume  fréquemment.  Voilà  les  préceptes 
généraux  que  nous  avions  à  donner,  relativement 
à  l'attention  avec  laquelle  on  doit  choisir  les 
mailletons.  Maintenant  voici  un  précepte  parti- 
culier pour  les  choisir  non-seulement  sur  une 
vigne  très-féconde,  mais  encore  sur  la  partie  la 
plus  féconde  de  cette  vigne. 

X.  Le  plant  le  plus  fertile  n'est  pas,  comme 
les  anciens  auteurs  l'ont  dit,  l'extrémité  de  ce 
qu'on  appelle  la  tête  de  la  vigne,  c'est-à-dire, 
ses  derniers  fouets,  et  les  plus  allongés  :  car  c'est 
encore  un  point  sur  lequel  les  agriculteurs  se 
trompent.  La  première  cause  de  leur  erreur  est  la 
beauté  et  la  multitude  des  grappes  que  l'on  voit 
ordinairement  sur  les  sarments  les  plus  allongés 
dune  vigne,  quoiqu'on  ne  doive  pas  s'y  laisser 
tromper,  puisque  cela  ne  provient  point  d'une 
fertilité  qui  soit  naturellement  inhérente  à  cette 
branche,  mais  de  l'avantage  de  sa  position,  parce 
que  tout  le  suc  et  toute  la  nourriture  ne  font 
que  glisser  légèrement  sur  les  autres  parties  du 
tronc ,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  parvenus  à  son 
extrémité.  En  effet,  tous  les  aliments  des  plantes 
sont  attirés  comme  une  espèce  d'âme  végétante 
vers  leurs  parties  supérieures,  par  l'effet  d'une 
aspiration    naturelle   qui  se  fait  à  travers   la 


rosi  armenti.  Nos  quoque  pari  nHione  velut  olympionica- 
rum  equarum  ,  ita  feracissimarum  Aminearum  seminibus 
electis,  largae  vindeiniœ  spem  capiamus.  Neque  est  quod 
temporis  tarditas  quemquam  deterreat  :  nain  quidquid 
moite  est ,  in  exploratione  surculi  absumitur.  Cœterum 
cum  feecunditas  vitis  comprobata  est,  eclerrime  insitio- 
nibus  ad  maximum  ntimerum  perducilur.  Ejus  rei  tesli- 
monium  lu  pracipue,  PubliSilvine,  perliibere  nobis  pô- 
les, cum  pulebre  memineris,  a  me  duo  jugera  vinearum 
intra  tempus  biennii  ex  una  prsecoque  vile,  quam  in  Ce- 
retano  tuo  possides ,  insilione  facta  consummata.  Quein- 
nain  igilur  existimas  vitiiim  numerum  intra  tantundem 
temporis  interseri  posse  duorum  jugerum  malleolis,  cum 
si  ut  ipsa  duo  jugera  uni  us  vitis  progenies?  Quare  si,  ul 
di\i ,  laborem  el  curam  vetiinus  adbibere,  facile  praedicta 
rationc  tain  feraces  Aminci  generis  vineas  constiluermis , 
quam  Biturici  aut  basilic!  :  lantum  retulerit ,  ut  in  trans- 
ferendis  seminibus  similem  statum  cœli  locique  elipsius 
vitis  babitum  observemus  :  quoniam  plerumque dégénérai 
surculus,  si  aut  situs  agri  aut  aeris  qualitas  répugnât,  aut 
etiamsi  ex  arbore  in  jugum  defertur.  Ilaque  de  fiigidis  in 
frigida,  de  calidis  in  siinilia,de  vinois  in  vineas  Iransfere- 
muç;  Magis  tanieu  ex  frigido  statu  sth  ps  Aniinca  potest 


calidum  sustinere ,  quam  ex  calido  frigidum  :  quoniam 
cum  omne  vitis  genus  tum  maxime  prœdictum  naturali- 
1er  hetalur  tepore  polius  quam  frigere.  Sed  et  qualitas 
soli  plurimum  juvat,  ut  ex  macro  aut  mediocri  transdu- 
catur  in  melius.  Nam  quod  assuetum  est  pingui,  nullo 
modo  maciem  terra?  patitur,  nisi  sœpius  stercores.  At- 
que  haec  de  cura  eligendi  malleoli  generatim  prœcepimus; 
mine  illud  proprie  speciatiter,  rit  non  solum  ex  fœcun- 
dissima  vile,  sed  etiam  e  vitis  parte  feracissima  semiua 
eligantur. 

X.  Feracissima  autem  semina  sunt ,  non  ut  veteres  au- 
ctores  tradiderunt,  extrema  pars  ejus,  quod  caput  vitis 
appellant,  id  est,  ullimum  et  productissimum  flagelhim  : 
nam  in  eo  quoque  falluntur  agricole.  Sed  erroris  est  causa 
prima  species,  clnumerus  uvarum,  qui  plerumque  cons- 
picitur  in  produclissimo  sarmento.  Qurc  res  nos  decipere 
non  débet.  Idenim  accidit  non  palmitis  ingenita  fertilitate, 
sed  loci  opportunitate,  quia  reliquas  trunci  parles  bumor 
omnisetalimentum,  quod  a  solo  minislratur,  transcurril, 
dum  ad  ullimum  perveniat.  Naturali  enim  spiritu  omne 
alimenlum  virentis  quasi  quaedam  anima  per  medullain 
trunci  veluti  per  siphonem ,  quem  diabeten  vocanl  mu- 
chanici ,  traliilur  in  summum  :  quo  cum  pcrveuei  il ,  ibi 
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moelle  du  tronc,  comme  a  travers  un  de  ces  si- 
phons que  les  machinistes  appellent  diabètes;  et 
lorsqu'ils  y  sont  parvenus,  ils  s'y  arrêtent  et  s'y 
consument.  C'est  pour  cela  que  les  sarments  les 
plus  forts  d'un  cep  sont  ceux  qui  sortent  ou  de 
sa  tête,  ou  de  la  partie  de  son  pied  la  plus  voi- 
sine de  ses  racines.  Les  serments  qui  sortent 
du  bois  dur  sont  également  stériles ,  quoiqu'ils 
soient  très-robustes;  et  cela  par  deux  rai- 
sons :  parce  qu'ils  n'ont  point  de  fruit,  et  parce 
qu'ils  sont  nourris  du  suc  le  plus  voisin  de  la 
terre,  et  par  conséquent  le  plus  entier  et  le  plus 
pur.  On  approuve  au  contraire  ceux  de  l'ex- 
trémité supérieure,  comme  étant  fertiles  et 
robustes,  par  la  raison  qu'ils  sortent  d'une  par- 
tie tendre  de  la  vigne,  et  qu'ainsi  que  je  le  di- 
sais à  l'instant,  toute  la  nourriture  qui  est  par- 
venue jusqu'à  eux  ne  se  distribue  plus  ailleurs; 
au  lieu  qu'on  regarde  comme  les  plus  maigres 
ceux  qui  se  trouvent  entre  les  uns  et  les  au- 
tres, parce  que  le  suc  ne  fait  que  les  effleurer, 
étant  intercepté  en  partie  par  les  sarments  de 
dessous,  et  attiré  en  partie  par  ceux  de  dessus. 
Il  ne  faut  donc  pas  regarder  comme  intrinsèque- 
ment féconds  les  fouets  des  extrémités  soit  su- 
périeures, soit  inférieures,  quand  même  ils 
rapporteraient  beaucoup  de  fruits ,  puisqu'ils  ne 
le  feraient  que  parce  qu'ils  y  seraient  forcés  par 
leur  position;  et  les  sarments  qui  doivent  passer 
pour  tels  sont  bien  plutôt  ceux  qui ,  étant  au 
milieu  de  la  vigne,  ne  sont  point  néanmoins 
stériles,  quoique  dans  une  mauvaise  position, 
et  qui  font  preuve  de  leur  bonté  par  l'abondance 
de  leurs  fruits.  Le  plant  pris  de  cette  partie  dé- 
génère rarement  après  qu'il  est  transféré,  parce 
qu'il  trouve  infailliblement  alors  une  meilleure 
position  au  sortir  d'une  mauvaise.  En  effet, ou  on 
le  dépose  dans  une  terre  labourée  au  pastinum, 
ou  on  le  greffe  sur  un  tronc  de  vignes  ;  et  dans 
les  deux  cas  il  trouve  toujours  une  nourriture 


plus  abondante  que  celle  qu'il  avait  par  le  passé, 
puisqu'il  en  manquait  absolument.  Ainsi  nous 
observerons  de  prendre  le  plant  dans  les  parties 
que  nous  venons  de  désigner,  auxquelles  les  pay- 
sans donnent  le  nom  d'humerosi,  pourvu  cepen- 
dant que  nous  ayons  vu  précédemment  ces  par- 
ties porter  du  fruit.  Car  s'il  arrivait  qu'elles  n'en 
eussent  point  porté,  quoiqu'elles  soient  à  la  vé- 
rité celles  que  l'on  doive  rechercher  dans  la  vi- 
gne ,  nous  ne  croyons  pas  néanmoins  que  ce  fût 
une  raison  suffisante  pour  assurer  la  fertilité  du 
mailleton  qu'on  y  prendrait.  C'est  pourquoi  rien 
n'est  plus  faux  que  l'opinion  de  ces  agriculteurs, 
qui  pensent  qu'il  n'est  pas  important  d'examiner 
combien  de  grappes  a  porté  un  sarment,  pourvu 
qu'il  soit  pris  sur  une  vigne  fertile ,  et  qu'il  ne 
soit  point  de  ceux  qui  sortent  du  bois  dur,  et 
que  l'on  appelle  des  sarments  pampinaria.  Cette 
opinion ,  qui  provient  de  l'ignorance  dans  le  choix 
du  plant,  est  cause  que  les  vignes  commencent 
par  être  peu  fécondes ,  et  qu'elles  finissent  par 
devenir  absolument  stériles.  Qui  est-ce  en  effet 
qui,  depuis  la  longue  suite  d'années  qui  se  sont 
écoulées  jusqu'à  nous,  s'est  avisé  de  donner  à 
un  agriculteur  un  ordre  conforme  à  ce  que  nous 
venons  de  dire,  en"  l'envoyant  choisir  des  maille- 
tons?  Il  y  a  plus:  qui  est-ce  qui  ne  commet  pas 
ce  soin  précisément  aux  gens  les  plus  ignorants , 
et  à  ceux  qui  sont  incapables  de  faire  toute  au- 
tre besogne?  Aussi  cet  usage  est-il  cause  que 
cette  opération,  qui  est  cependant  une  des  plus 
importantes,  est  toujours  faite  par  les  plus  im- 
prudents et  les  plus  nonchalants  de  tous  les  hom- 
mes, parce  qu'ainsi  que  je  le  disais  tout  à  l'heure, 
on  députe  à  cette  fonction  l'homme  le  plus  inu- 
tile que  l'on  puisse  trouver,  et  celui  qui  est  in- 
capable de  supporter  tout  autre  travail  ;  d'où  il 
arrive  que  quand  un  tel  homme  aurait  quelques 
connaissances  sur  le  choix  des  mailletons ,  il  les 
déguise  ou  ne  les  met  point  en  usage  par  noncha- 


consistil  atquc  consumiliir.  Unde  ctiam  materne  velic- 
inenlissinia'  reperiuntur  aut  in  capile  vitis  aut  in  ernre 
\i(ino  radicibus.  Scil  et  lue  stériles,  quree  duro  cilanlur, 
aeduplici,  ex  causa  rohusla?  sunt  :  quod  a  fœtu  vacant , 
quodque  ex  proximo  terne  intègre-  alque  illihato  sneco 
aluntur  :  et  illa;  fertiles  aefirma;,  quia  c  tenero  prore- 
punt,  et  quidquid,  ut  supra  dixi ,  ad  cas  alimenti  perve- 
nit,  individuum  est.  Media;  sunt  macerrima; ,  quia  trans- 
currit  liinc  parte  aiiqua  interceptas,  illincad  88  traclus 
liumor.  Non  débet  igitur  ullimum  llagcllum  quasi  Ascon- 
dum  observari ,  eliarn  si  plurinium  afferat;  siquidemloci 
uberUte  in  fructuin  cogitur  :  sed  id  sarmentum  quod  me- 
'lu  vite  situui,  nec  importuna  quidem  parte  déficit ,  ac 
mnneroso  fdtu  benignilalem  suam ostendit.  Hic  surculus 
translatus  rarius  dégénérât ,  quoniam  ex  détériore  statu 
niilidicin  sortitur.  Sivc  enim  pastinato  deponitur,  sive 
t niiin»  inseritur,  largioribus  satiatur  aliment is,  quant 
prius,  tuin  esset  iu  egeno.  Ilaque  custodiemus,  ut  ex 


pradiclis  locis,  quos  humeras  rustici  vocant,  semina 
legamus ,  ea  tamen ,  qnae  attulisse  fructum  antea  animad- 
verterimus.  Nam  si  fœlu  vacua  sint,  quant  vis  laudabi- 
lem  partem  vitis  nibil  censemus  ad  feracilatera  conferre 
malleolo.  Quare  vitiosissima  est  eorum  agricolarum  opi- 
nio,  qui  minimum  referre  eredunt,  quot  uvas  sarmentum 
habitent,  du  m  ex  vite  fertili  legatur  et  non  ex  duro  trunco 
enattim,  quod  pampinarium  vocant.  Ihec  autemopinio, 
qnae  m  ta  est  ex  inscitia  seminum  eligendorum  ,  primiim 
paruin  fircundas  vineas,  deinde  etiaiu  nimis  stériles  red- 
dil.  Quis  enim  omnino  jam  per  tani  longam  sciïem  aium- 
i  uni  agricola  malleolum  legentibus  pracepit  ea  ,qua>  |>aulo 
anteretnlimusPlmmo  quis  non  imprudenlissimum  quem- 
que,  et  eum  qui  nibil  aliud  operis  taure  valeat,  buic  ne- 
gotio  delegat?  Itaquecx  bac  consuetudine  veniunt  impru- 
dentissimi  ad  rem  maxime  necessariam;  deinde  etiam  in- 
firmissimus  et  inutilissimus  quisque,  ut  dixi,  <jui  nullum 
alium  laborcm  ferre  queat,  buic  officio  applicatur.  Isporro 
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lanco  ;  qu'il  ne  se  pique  d'aucune  attention  ni 
d'aucun  scrupule,  pourvu  qu'il  vienne  à  bout 
de  compléter  la  quantité  des  maillctons  que  le 
métayer  lui  aura  ordonne  de  choisir;  et  qu'enfin 
il  n'a  en  vue  que  de  remplir  la  tâche  qui  lui  est 
imposée  :  ce  à  quoi  il  parvient  d'autant  plus  ai- 
sément, que,  quand  il  s'est  agi  de  l'instruire,  ses 
maîtres,  pour  lui  donner  la  facilité  de  suivre 
leurs  préceptes,  se  sont  bornés  à  lui  prescrire 
de  ne  point  arracher  les  sarments  sortis  du  bois 
dur,  mais  de  prendre  le  plant  dans  tout  le  reste 
du  cep.  Pour  nous,  nous  suivons  un  usage  que 
la  raison  nous  avait  dicté,  et  que  l'expérience 
a  confirmé  depuis,  c'est-à-dire  que  nous  ne 
choisissons  pas  d'autre  plant,  et  que  nous  ne 
pensons  pas  même  qu'il  y  en  ait  d'autre  fructi- 
fiant que  celui  qui ,  placé  dans  la  partie  de  la 
vigne  destinée  à  sa  reproduction ,  y  a  porté  du 
fruit.  Car  celui  qui,  placé  dans  une  partie  stérile, 
s'est  montré  ou  fertile  ou  robuste  quoique  sans 
fruits,  n'a  qu'une  apparence  trompeuse  de  fécon- 
dité, sans  avoir  réellement  la  faculté  de  se  re- 
produire. La  raison  nous  démontre  la  vérité  in- 
contestahle  de  cette  proposition ,  si  nous  admet- 
tons une  fois  que  toutes  les  parties  des  plantes 
qui  produisent  des  fruits  ont  chacune  des  fonc- 
tions qui  leur  sont  spécialement  affectées,  de  la 
même  manière  que  chaque  membre  de  notre 
corps  a  ses  fonctions  particulières.  Nous  voyons 
en  effet  que  l'âme  a  été  soufflée  dans  l'homme, 
comme  pour  conduire  et  diriger  ses  membres; 
que  ses  sens  lui  ont  été  départis  pour  discerner 
les  objets  par  le  toucher,  l'odorat,  l'ouïe  et 
la  vue;  que  les  pieds  ont  été  mis  à  la  place  qu'ils 
occupent  pour  marcher,  comme  les  bras  à  la 
leur  pour  embrasser  ;  que ,  sans  m'etendre  ici 
plus  que  de  raison  dans  les  détails  des  fonctions 
de  tous  nos  membres ,   les  oreilles  ne  peuvent 


rien  faire  de  ce  qui  est  du  district  des  yeux, 
comme  ceux-ci  ne  peuvent  rien  faire  de  ce  qui 
est  du  district  des  oreilles  ;  que  de  même  la  fa- 
culté d'engendrer  n'a  pas  été  donnée  aux  mains 
ni  aux  pieds,  mais  que  le  père  de  l'univers,  vou- 
lant que  cette  faculté  fût  hors  de  la  portée  des 
hommes,  l'a  cachée  dans  l'intérieur  du  ventre, 
afin  que  ce  fût  comme  en  secret  et  à  couvert 
que  cet  éternel  Créateur  des  êtres,  doué  d'une 
raison  divine,  pût  s'occuper,  pour  ainsi  dire,  à 
mélanger,  dans  cerlains  lieux  cachés  du  corps, 
les  éléments  sacrés  de  l'esprit  qui  nous  anime, 
avec  les  principes  terrestres  de  notre  constitution, 
pourformer  par  làcette  machineanimée.  Il  a  suivi 
la  même  loi  pour  la  formation  des  bestiaux  et  des 
plantes,  comme  pour  celle  des  différentes  espè- 
ces de  vignes.  En  effet ,  la  nature,  qui  est  la  mère 
de  toutes  ces  différentes  espèces  de  vignes ,  a 
commencé  par  jeter  en  terre  leurs  racines,  pour 
servir,  pour  ainsi  dire,  de  fondements  sur  les- 
quels elles  se  tiendraient  comme  sur  des  pieds  ; 
ensuite  elle  a  posé  leur  tronc  par-dessus,  comme 
pour  leur  former  une  certaine  stature  de  corps 
et  une  certaine  contenance  :  après  quoi  elle  a 
étendu  leurs  branches  de  côté  et  d'autre ,  comme 
autant  de  bras  ,  dont  elle  a  fait  sortir  en  guise 
de  mains  des  tiges  et  des  pampres ,  en  donnant 
aux  uns  la  vertu  de  porter  des  fruits ,  et  en  se 
contentant  de  couvrir  les  autres  de  feuilles ,  qui 
servissent  à  protéger  et  à  défendre  ces  fruits. 
Si  donc  parmi  tous  ces  membres  nous  ne  choi- 
sissons pas,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  ci-dessus, 
ceux  qui ,  étant  destinés  à  la  génération ,  sont 
chargés  de  fruits  et  de  semence ,  mais  que  nous 
nous  en  tenions  à  ceux  qui  ne  servent,  pour 
ainsi  dire,  qu'à  les  couvrir  et  à  les  ombrager, 
et  qui  sont  sans  fruit,  nous  ne  travaillerons  qu'à 
nous  procurer  de  l'ombrage ,  et  non  pas  à  parve- 


etiam  si  quam  scientiam  eligendi  mallcoli  habet,  cam 
propter  iniirmitatem  dissimulât,  ac  superponit  :  et  ut  nn- 
merum,  qtiem  villicus  imperavit,  cxplere  possit,  niliil 
curiose,nihilreligiose,  administrât:  unumqueestei  pro- 
positum,  peragere  laboris  sui  pensum  :  cum  tamen,  ut  et 
sciât,  et  quod  scit  exequatur,  lioc  solum  praeceptum  a 
magistris  acceperit,  ne  pampinariam  virgam  deplantet, 
cœtera  omnia  ut  seminibus  contribuât.  Nos  aulem  primum 
rationem  seculi ,  mine  eliam  longi  temporis  experimen- 
tum,  non  aliud  semen  eligimus,  nec  frugiferum  esse  du- 
cimus,  nisi  quod  in  parte  genitali  fructum  attulerit.  Nam 
iiludquidem,  quod  loco  sterili  l.netum  robtistumque  sine 
fœtu  processit,  fallacem  fœcundilatis  imaginent  praefert, 
nec  ullam  generandi  vim  possidet.  Id  procul  dubio  verum 
esse  ratio  nos  admonct,  si  modo  ut  in  corporibus  nostris 
propria  sunt  officia  cujusque  membri ,  sic  et  frugiferarum 
stirpium  partibus  propiia  munia.  Videmus  bominibus 
inspiratam  velul  aurigam  rectiicemque  membromm  ani- 
mam ,  sensusque  injectos  ad  ea  discernenda ,  quœ  laclu , 
qualité  naribus  auiibusquc  et  oculis  indagantur  ;  pedes 


ad  gressum  composilos,  bracbia  ad  complexum  :  ac  ne  per 
omnes  vices  ministeriorum  vagetur  insolenter  oralio,  nibil 
aures  agerc  valent,  quod  est  oculorum,  nibil  oculi ,  quod 
ami  mil  ;  nec  generandi  quidem  data  est  facilitas  manibus 
aut  planlis  :  sed  quod  bominibus  ignotiim  voluit  esse  geni- 
tor  universi,  ventre  protexit;  utdivina  pra?dita  rationc 
rerum  œternus  opifex ,  quasi  quibusdam  secretis  corporis 
in  arcano  atque  operto  sacra  illa  spiiitus  elementa  cum 
terrenis  primordiis  misceret,  atque  hanc  animantis  ma- 
cliinae  speciem  effingeret.  Hac  lege  pecudes  ac  virgnlta  pro- 
genuit,  bac  vitium  gênera  figuiavit,  quibus  eadem  ipsa 
mater  ac  parens  primum  radiées  velut  fundamenta  qua>- 
dam  jecit,  ut  iis  quasi  pedibus  insistèrent  :  truncum  deinde 
superposuit  velut  quandam  staturam  corporis  et  habitus  : 
mox  ramis  diffudit  quasi  bracbiis  :  tum  caules  et  pampinos 
elicuit  velut  palmas.  Eorumque  alios  fructu  donavit,  alios 
fronde  sola  vestivit  ad  protegeudos  tutandosque  partus. 
Ex  bis  igitnr,  ut  supra  diximus,  si  non  ipsa  membra  geni- 
talia  conceptu  atque  fœtu  gravida,  sed  tanquam  tegmina  et 
umbracula  corum,  quae  fructibus-vidua  sunt,  legerimus 
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nir  à  la  vendange.  En  ce  cas-là,  on  me  deman- 
dera pourquoi,  si  ma  comparaison  est  juste,  je 
condamne  un  pampre,  quoiqu'il  ne  sorte  pas  du 
bois  dur,  mais  d'une  branche  tendre ,  par  la  rai- 
son qu'il  n'a  pas  de  fruit ,  comme  s'il  n'en  de- 
\  ait  jamais  avoir  même  par  la  suite?  puisqu'on 
peut  conclure,  du  raisonnement  que  je  faisais 
tout  à  l'heure,  que  de  même  que  chaque  partie  du 
corps  a  une  fonction  particulière  qui  ne  convient 
point  aux  autres,  un  mailleton  né  dans  une  partie 
favorable  de  la  vigne  doit  de  même  avoir  la  faculté 
d'engendrer,  quoique  quelquefois  il  ne  montre 
point  de  fruits.  Je  ne  désavoue  pas  que  tout  mon 
raisonnement  n'ait  été  fondé  sur  cette  comparai- 
son ;  mais,  malgré  cet  aveu,  je  déclare  hautement 
que  lorsqu'une  branche  ne  rapporte  point  de 
fruits,  quoiqu'elle  soit  née  dans  une  partie  de  la 
vigne  destinée  à  en  rapporter,  elle  n'a  pas  même 
la  puissance  de  se  reproduire  :  et  cela  ne  con- 
tredit pas  ma  comparaison.  Car  il  est  évident 
qu'il  se  trouve  également  des  hommes  qui  n'ont 
pas  la  puissance  d'engendrer,  quoiqu'il  ne  leur 
manque  aucun  membre  ;  de  sorte  qu'il  est  très- 
croyable  qu'une  branche  qui  n'a  pas  de  fruits 
n'en  produira  jamais,  quoiqu'elle  soit  sortie 
d'une  partie  de  la  vigne  destinée  à  sa  reproduc- 
tion. C'est  pour  cela  que  les  agriculteurs,  pour 
en  revenir  à  leur  usage,  donnent,  à  ces  bran- 
ches qui  n'ont  rien  produit,  le  nom  de  spadones  ; 
ce  qu'ils  ne  feraient  pas,  s'ils  ne  les  soupçonnaient 
pas  d'être  incapables  d'en  produire.  C'est  même 
cette  dénomination  qui  m'a  suggéré  la  méthode 
de  ne  pas  choisir  des  mailletons  qui  n'auraient 
pas  produit  de  fruits,  quoiqu'ils  fussent  sortis 
d'une  partie  louable  de  la  vigne  Ce  n'est  pas 
que  j'ignore  que  de  pareils  mailletons  ne  sont 
pas  absolument  stériles  ,  puisque  j'avoue  que 
les  pampres  même ,  qui  sont  sortis  du  bois  dur, 


acquièrent  la  fécondité  la  seconde  année,  et 
que  c'est  pour  cela  qu'on  les  taille  en  coursons, 
afin  qu'ils  puissent  reproduire.   Mais  aussi  j'ai 
remarqué  que  les  fruits  qu'ils  donnent  ne  sont 
pas  tant  leur  ouvrage  que  celui  de  leur  mère  : 
car,  comme  ils   tiennent  à    une  branche  qui 
est  naturellement  fertile,  ils  ne  s'habituent  peu 
à  peu  à  porter  du   fruit  qu'en  partageant  les 
aliments  et  la  semence  féconde  de  leur  mère, 
et  en  tenant,  pour  ainsi  dire,  au  sein  qui  les 
nourrit  :  au  lieu  qu'une  branche  qui  aura  été 
arrachée  avant  d'être  à  son  point  et  avant  d'avoir 
atteint,  pour  m'exprimer  ainsi ,  l'âge  de  puberté 
fixé  par  la  nature,  n'est  pas  propre ,  vu  qu'elle 
est  comme  en  enfance,  je  ne  dis  pas  à  la  con- 
ception ,  mais  même  au  coït,  soit  qu'on  l'insère 
sur  un  tronc  ou  dans  une  autre  branche  fendue 
à  cet  effet,  soit  qu'on  la  mette  en  terre;  et  dès 
là  elle  perd  totalement  la  faculté  d'engendrer,  ou 
du  moins  cette  faculté  s'altère  chez  elle.  C'est 
pourquoi  je  suis  fort  d'avis  que  l'on  s'attache,  en 
choisissant  le  plant,  à  prendre  ,  sur  une  partie 
féconde  de  la  vigne ,  des  branches ,  qui  répon- 
dent d'avance  de  leur  fécondité  future  par  les 
pleins  fruits  qu'elles  auront  eus.  Ne  nous  conten- 
tons pas  cependant  de  celles  qui  auront  rapporté 
chacune  leur  grappe,  mais  préférons  surtout 
celles  qui  se  seront  fait  distinguer  par  la  plus 
grande  abondance  de  fruits.  Ne  louerions-nous 
pas  un  berger  qui  s'attacherait  à  avoir  de  la 
race  des   bêtes  qui  auraient  mis  bas  deux  pe- 
tits à  la  fois ,  comme  un  pasteur  qui  donnerait  à 
ses  chèvres  des  boucs  nés  de  mères  qui  se  seraient 
rendues  recommandables ,  pour  avoir  mis  bas 
trois  petits  à  la  fois  ?  Or  nos  éloges  ne  pourraient 
être  fondés  que  sur  ce  que  les  petits  sont  présu- 
més devoir  toujours  répondre  à  la  fécondité  de 
leurs  parents.  Suivons  donc  aussi  cette  méthode 


timbra?  scilicet ,  non  vindemiae  laboraverimus.  Quid  ergo 
est?  cur  quai» vis  non  sit  e  duro  pampinus,  sed  e  tenero 
nains,  si  taruen  orbus  est,  eliam  in  futnriim  quasi  sterilis 
daninalur  anobis?  Modoenim  disputatio  nostra  colligehat 
unir-nique  corporis  parti  proprium  esse  altributum  offi- 
fïum ,  quod  scilicet  ei  convenit;  ut  m.illeolo  quoque,  qui 
<  >|>|>c>i  t  h  m  >  loconatus  est,  fœcunditalis  vis  adsit,  etiam  si 
intérim  cesset  a  partu.  Nec  ego  abnueriin  boc  me  insti- 
tuisse  argumentari.  Sed  et  illud  maxime  proliteor,  palmi- 
tem  quamvis  frugifera  parte  enatum,  si  fructum  non  attu- 
lerit ,  ne  vim  quidem  fœcunditalis  habere.  Nec  boc  iili  sen- 
teiiti;e  répugnât.  Nam  et  domines  quosdam  non  posse  gé- 
nérale, quamvis  omnium  membrorum  numéro  constante, 
manifestum  est;  ne  sit  incredibile,  si  genitali  loco  virga 
nata  fructu  careat ,  carituram  quoque  esse  fœtu.  Itaque  ut 
ad  consuetudincm  agricolarum  revertar,  ejusmodi  siirrn- 
l'is,  qui  nihil  attiilerint,  spadones  appellant  :  quod  non 
tarèrent,  uisi  eos  suspicarentur  inhabiles  frugibus.  Quaî  et 
ipsa  appellatio  rationem  milii  subjecit  non  eligendi  malle<>- 
los  quamvis  probabili  parte  vilis  enatos,  si  fructum  non 
tulissent  :  quanquam  et  bos  ipsos  sciam  non  in  tolum  stc- 


rilitate  affectos.  Nam  confiteor  pampinarios  quoque ,  cum 
e  duro  prorepserint ,  lempore  anni  sequentis  acquirere 
frrcnnditatem ,  et  ideo  in  resecem  submitti ,  ut  progeneraro 
possit.  Verum  ejusmodi  partum  comperimus  non  tain 
ipsius  resecis,  qiiam  materni  esse  muneris.  Nam  quia 
inhaeret  stirpe  sua?,  qnse  est  natura  ferax,  mistus  adhuc 
parentis  alimentis,  et  fœcundi  partus  seminibusac  velut 
altricis  uberibus  eductus,  pautlatim  fructum  ferre  condi- 
scit.  At  qua;  citra  naturae  quandam  pubertatem,  immalura 
atque  intempestiva  planta  direpta  trunco  vel  terra-  Ml 
etiam  stirpi  recisœ  inseritur,  quasi  puerilisaetas,  ne  adeoi- 
tum  quidem,  nedumad  conceptum  habilis  vim  generandi 
vel  in  totum  perdit,  vel  certe  minuit.  Quare  magnopere 
censeo  in  eligendis  seminibus  adbibere  curam,  ut  e  fru- 
ctuosa  parte  vitis  palmites  legamus  eos,  qui  f'uturan  hb- 
cunditatem  jam  dato  fructu  promittunt.  Nec  tame»  i •011- 
teuti  simus  singulis  uvis,  maximeque  probemus  > 
nuiii.  rosissimis  fœlibus  conspiciuntur.  An  non  opilionem 
landuliimus  ex  ea  inatre  solwlem  propagautem ,  qu;e  gémi- 
nos  enixa  sit;  et  caprarinm  submiltenlem  fu-tus  «arum 
l'wudum,  qua-  trigemino  partu  cominendantur?  vi.l.  lictt 
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dans  les  vignes,  d'autant  plus  que  nous  som- 
mes assurés,  par  l'expérience,  que  les  semences 
éprouvées  avec  le  plus  grand  soin  ont  néan- 
moins quelquefois  de  la  disposition  à  dégénérer, 
par  une  malignité  qui  leur  est  comme  naturelle  : 
c'est  ce  que  le  poète  cherche  à  nous  inculquer, 
comme  si  nous  étions  sourds  à  la  vérité,  lorsqu'il 
dit  :  J'ai  vu  que  des  semences  choisies  depuis 
longtemps,  et  éprouvées  avec  le  plus  grand 
soin ,  plissaient  par  dégénérer,  à  moins  que  la 
prudence  humaine  ne  fit  un  choix  toutes  les 
années  des  plus  fortes  d'entre  elles,  tant  il  est 
écrit  dans  le  destin  que  tout  empire  décline 
en  rétrogradant  :  car  on  doit  supposer  qu'il  n'a 
pas  entendu  parler  seulement  des  graines  et  des 
légumes,  mais  des  semences  de  toutes  les  autres 
parties  de  l'agriculture.  Si  des  observations, 
suivies  pendant  un  long  espace  de  temps ,  nous 
ont  fait  découvrir,  comme  cela  est  certain,  que 
des  mailletons  qui  avaient  été  chargés  de  quatre 
grappes  de  raisin  lorsqu'ils  tenaient  à  leur  mère, 
avaient  dégénéré  de  cette  fécondité  après  en 
avoir  été  séparés  pour  être  déposés  en  terre, 
au  point  d'en  rapporter  quelquefois  une  et  sou- 
vent deux  de  moins;  combien,  à  plus  forte  raison, 
devons-nous  croire  que  ceux  qui  n'auront  porté 
que  deux  grappes  ou  peut-être  une  seule ,  lors- 
qu'ils étaient  attachés  à  leur  mère,  seront  dans  le 
cas  de  dégénérer,  puisque  les  plus  fertiles  redou- 
tent souvent  eux-mêmes  cette  séparation?  Aussi 
avouerai-je  franchement  que  je  suis  plutôt  le 
démonstrateur  de  la  méthode  que  je  propose  ici 
que  je  n'en  suis,  l'inventeur,  afin  que  personne 
ne  s'imagine  que  je  veuille  dérober  à  nos  ancêT 
très  les  éloges  qui  leur  sont  dus.  Car  il  est  cons- 
tant qu'ils  ont  été  dans  les  mêmes  sentiments 
que  moi  sur  cet  objet,  quoiqu'on  n'en  trouve  au- 


cun vestige  dans  d'autres  écrits ,  si  Ce  n'est  dam 
les  vers  de  Virgile  que  nous  venons  de  citer;  et 
qu'encore  ce  poëte  ne  semble  les  appliquer  qu'aux 
graines  des  légumes.  En  effet,  comment  auraient- 
ils  rejeté  la  branche  sortie  du  bois  dur,  ou  même 
la  ilèche  d'un  mailleton  fécond,  quoiqu'ils  eus- 
sent approuvé  le  mailleton  lui-même,  s'ils  eus- 
sent cru  que  la  partie  de  la  vigne  dans  laquelle 
on  devait  choisir  le  plant  était  une  chose  indif- 
férente. Mais  le  vrai  de  la  chose  est  qu'ils  n'ont 
condamné  très-prudemment  les  branches  sorties 
du  bois  dur,  ainsi  que  les  flèches  des  mailletons, 
comme  inutiles  à  la  plantation,  que  parce  qu'ils 
étaient  convaincus  que  la  faculté  de  se  reproduire 
était  inhérente  à  certains  membres,  pour  ainsi 
dire,  de  la  vigne.  Si  cela  est  ainsi ,  il  n'y  a  point 
de  doute  qu'ils  n'aient  encore  beaucoup  pi  us 
désapprouvé  les  branches  qui ,  quoique  nées 
dans  une  partie  fructifiante  de  la  vigne,  n'avaient 
point  de  fruit.  En  effet,  s'ils  croyaient  ne  devoir 
faire  aucun  cas  delà  flèche,  c'est-à-dire,  de 
l'extrémité  supérieure  du  mailleton ,  quoiqu'elle 
fît  elle-même  partie  d'une  branche  fructi- 
fiante, à  plus  forte  raison  devons-nous  con- 
clure, par  une  suite  de  raisonnements ,  qu'ils  dé- 
sapprouvaient un  fouet ,  fût-il  sur  la  meilleure 
partie  de  la  vigne,  lorsqu'il  était  stérile  :  à  moins 
cependant  qu'ils  ne  se  fussent  imaginé  (ce  qui 
serait  absurde)  qu'un  fouet,  qui  n'aurait  rien 
valu  dans  le  temps  qu'il  tenait  à  sa  mère ,  deve- 
nait fertile  quand  il  en  était  séparé  pour  être 
transporté  ailleurs,  et  qu'il  se  trouvait  privé  de 
la  nourriture  de  sa  mère.  Nous  avons  traité  cet 
article  peut-être  en  plus  de  paroles  que  n'en 
exigeait  la  nécessité  de  défendre  la  cause  de  la 
vérité  ;  mais  cependant  nous  en  avons  encore 
moins  dit  qu'il  n'en  fallait  pour  détruire  l'opinion 


quia  sperat  parentum  urcunditaU  prolem  responsuram.  Et 
nos  sequemur  in  vilihus  hauc  ipsam  1  ationem ,  tanto  qui- 
dem  magis ,  quod  compertmn  liabcmus ,  naturali  quadam 
malignilale  desciscere  inlerdtim  quamvis  diligenter  pro- 
bata  semina  :  idque  nobis  poeta  velut  snrdis  veritatis  in- 
cttlcet  dicendo ,  Vidi  lecta  diu ,  et  mullo  spectata  labore 
Degenerare  tamen,  ni  vis  humana  quotannis  Maxima 
quœque  manu  legeret.  Sic  omnia  faits  In  pejusruere, 
ac  rétro  sublapsa  referri.  Quod  non  tantuni  de  semi- 
nibus  leguminum ,  sed  [in]  Iota  agricolationis  ratione 
dirtum  esse  intelligendum  est  :  si  modo  longi  temporis 
nbservatione  comperimus,  quod  certé"  coniperirhus ,  eum 
malleolum,  qui  quatuor  uvas  lulerit,deputatuni  et  in  ter- 
ram  deposittim,  a  fœcunditatc  materna  sic  degenerare ,  ut 
interdumsingulis,  non  nunquam  eliam  binis  uvis  minus 
aiïerat.  In  quantum  autem  censenïus  defecturos  eos,  qui 
binos  aut  fere  singulos  fœtus  in  matre  tulerint ,  cum  etiam 
feracissimi  translationem  sacpereformidentPltaquc  hujus 
rationis  demonstratorem  magis  esse  me  quam  invento- 
rem,  libenter  profdeor  :  ne  quis  existimet,  fraudarj  ma- 
jores nostros  laude  mérita.  Nam  id  ipsum  sensisse  eos  non 
dubium  est,  quamvis nullo  alio  sit  scripto  proditum,  ex- 


ceptisquos  retulimus  numéros  Virgilii,  sic  tamen  ut  de  se- 
minibus  leguminum  prœcipiatur.  Cur  enim  aut  e  duro 
natam  virgam ,  aut  etiam  ex  fœcundo  malleolo ,  quem  ipsi 
probassent,  decisam  sagittam  repudiabant,  si  niliil  inter. 
esse  ducebant ,  ex  quo  loco  semina  legerentur?  Num  quia 
vim  fœcunditalis  certis  quasi  membris  inesse  non  dubita- 
bant,  ideirco  pampinarium  et  sagittam  velut  inutiles  ad 
deponendum  prudentissime  damnaverunt?  Quod  si  ila 
est,  niliil  dubium  est,multo  magis  ab  bis  improbatum 
esse  etiam  illum  palmitem,  qui  frugifero  loco  natus  fru- 
ctum  non  attulisset.  Nam  si  sagittam ,  id  est  superiorem 
partem  malleoli,  vituperandam  censebant,  cumessetea- 
dem  pars  surculi  frugiferi,  quanto  magis  vel  ex  optima 
vitis  parte  natum  llagellum ,  si  est  stérile ,  improbalum 
ab  bis  ratio  ipsa  déclarât  ?  Nisi  lamen ,  quod  est  absurdtim , 
crediderunt  id  translatum  et  abscissum  a  sua  stirpe,  de- 
stilutumque  materno  alimento,  frugiferum,  quod  in  ipsa 
matre  nequam  fuisset.  Alque  bœc  [et]  forsitan  pluribus 
dicta  sunt,  quam  exigebat  ratio  veritatis  :  minus  lanira 
multis ,  quam  postulabat  prave  detorta  et  inveterata  opi- 
nio  rusticorum. 
XI.  Nunc  ad  reliquum  ordinem  propositac  dispulalionis 
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fausse  et  invétérée  des  paysans  sur  cette  matière. 
XI.  Maintenant,  poursuivre  l'ordre  que  j'ai 
annoncé ,  je  passe  aux  autres  articles  de  ce  traité. 
Après  l'attention  que  je  vien's  de  prescrire  dans 
le  choix  des  mailletons,  vient  l'opération  qui 
consiste  à  retourner  la  terre  au  pastinum, 
pourvu  cependant  qu'on  ait  eu  soin  de  s'assurer 
de  sa  qualité  :  car  il  est  certain  que  la  qualité  de 
la  terre  contribue  beaucoup  elle-même  à  la  bon- 
té ainsi  qu'à  l'aboudance  des  fruits.  Ainsi ,  avant 
d'examiner  ce  genre  de  culture,  nous  croyons 
qu'il  est  très-important  de  choisir,  si  on  est  à 
même  de  le  faire,  une  terre  en  friche ,  préférable- 
ment  à  celle  qui  aurait  déjà  porté  des  moissons, 
ou  nourri  des  arbres  mariés  à  des  vignes.  Car 
quant  aux  vignobles  qui  sont  détruits  par  le  laps 
de  temps,  tous  les  auteurs  conviennent  que  si  on 
recommençait  à  les  planter  en  vignes ,  ils  ne  réus- 
siraient jamais,  parce  que  l'intérieur  de  leur  sol 
se  trouve  comme  empêtré  dans  des  filets  formés 
par  la  multitude  déracines  qui  l'embarrassent, 
outre  qu'il  est  imprégné  de  ce  venin  et  de  cette 
moisissure  qu'imprime  la  vieillesse,  dont  l'espèce 
de  poison  émousse  la  terre  et  l'engourdit.  C'est 
pour  cela  qu'il  faut  plutôt  choisir  un  terrain  sau- 
vage; et  quand  même  il  serait  embarrassé  par 
des  broussailles  ou  par  des  arbres,  il  serait  tou- 
jours aisé  de  l'en  débarrasser,  parce  que  toute 
production  qui  vient  de  soi-même  ne  jette  pas 
de  racines  bien  profondes,  mais  qu'elle  les  épar- 
pille sur  la  superficie  de  la  terre  :  de  sorte  que, 
pour  peu  qu'on  les  coupe  avec  le  fer  ou  qu'on  les 
arrache  à  la  main,  il  sera  aisé  de  retourner  avec 
le  hoyau  le  peu  qui  en  sera  resté  dans  l'intérieur 
du  sol ,  et  de  l'amasser  en  tas  pour  servir  à  faire 
fermenter  la  terre.  Si  cependant  l'on  n'a  point  de 
terrain  en  friche ,  le  meilleur  dont  on  pourra  se 


servir  ensuite  sera  un  terrain  dégarni  d'arbres  ; 
au  défaut  de  ce  dernier,  on  destinera  aux  vignes 
un  verger  où  les  arbres  soient  rares,  et  un  plant 
d'oliviers  auxquels  il  n'y  ait  point  eu  de  vignes 
mariées.  Le  plus  mauvais,  comme  je  l'ai  dit, 
est  celui  qui  était  habitué  précédemment  à  por- 
ter des  vignes.  Si  néanmoins  l'on  est  contraint  par 
la  nécessité  d'en  employer  un  de  cette  nature,  il 
faut  auparavant  en  extirper  tous  les  ceps  sans  en 
laisser  un  seul ,  puis  le  fumer  en  entier  avec  du 
fumier  sec ,  ou ,  si  l'on  n'en  a  point,  avec  toute 
autre  espèce  de  fumier,  pourvu  qu'il  soit  le  plus 
nouveau  que  faire  se  pourra,  et  ensuite  le  retour- 
ner, et  amasser  sur  la  superficie  de  ce  terrain  tou- 
tes les  racines  que  l'on  aura  arrachées  avec  soin, 
pour  les  y  brûler  :  enfin  le  recouvrir  avec  profu- 
sion ,  après  l'avoir  labouré  au  pastinum ,  soit  de 
vieux  fumier,  parce  qu'il  n'engendre  point  d'her- 
bes, soit  déterre  rapportée  ,  prise  dans  des  buis- 
sons. Mais  lorsqu'on  a  des  terres  en  friche  dégar- 
nies d'arbres,  il  faut  examiner,  avant  de  les 
labourer  au  pastinum,  si  elles  sont  propres  à  pro- 
duire des  arbrisseaux  ou  non  :  c'est  ce  qu'on  re- 
connaîtra très-aisément  à  la  seule  inspection  des 
plantes  qui  y  seront  venues  d'elles-mêmes ,  puis- 
qu'il n'y  a  point  de  sol,  si  dégarni  de  plantes 
qu'on  le  suppose  depuis  longtemps ,  qui  ne  pro- 
duise quelques  arbrisseaux ,  tels  que  des  poiriers 
sauvages,  des  pruniers  ou  au  moins  des  ronces  : 
car,  quoique  ces  plaDtes  soient  des  espèces  d'épi- 
nes, elles  sont  cependant  ordinairement  fortes, 
d'une  belle  venue,  et  couvertes  de  fruits.  C'est 
pourquoi,  si  l'on  s'aperçoit  que  ces  plantes  ne 
soient  point  desséchées  ni  galeuses,  mais  qu'elles 
soient  au  contraire  lisses,  propres  et  hautes,  on 
jugera  quelaterrequi  les  porte  sera  propre  à  nour- 
rir des  arbrisseaux.  Au  surplus ,  ces  observations 


redeo.  Sequitur  hanc  eligendi  mallcoli  curam  pastinatio- 
nis  officium  :  si  tanin»  anle  de  qualitate  soli  consliterit. 
Nam  eam  quoque  plurimum  et  bonitali  et  largitati  frugum 
canferre,  niliil  dubium  est.  Ac  prius  ,  quam  ipsum  solum 
perspiciamns,  illud  antiquissimum  censemus,  rudem  po- 
tius  eligenduni  agruni ,  si  sit  facilitas,  quam  ubi  fuerit 
seges  aularbustum.  Nam  de  vinetis.quœ  longositu  exo- 
leveruut,  inter  onines  auctores  constilit,  pessima  esse  si 
reserere  velimus.  Quod  et  inferius  solum  pluribus  radici- 
bus  sit  impedilum  ac  velul  irretituni,  et  adliuc  non  ami- 
serit  virus  et  cariem  illam  velustatis ,  quibus  bebe lata  quasi 
aHquibus  venenis  humus  torpeat.  Quam  ob  causam  sil- 
Bger  praecipue  est  eligendus,  qui  etiam  si  lïutelis 
■ut  arboribus  ob.sessus  est ,  facile  extricatur,  quod  suapte 
iiatuia  quai  nuque  gignuntur,  non  peuilus  nec  in  prolun- 
du m  radiées  agunt,sed  per  summum  terrae  disperganf 
atque  deducunt,  quibus  ferro  recisis  atque  extirpatis, 
puruni  quod  superest  inferioris  soli ,  rastris  liect  effodere , 
et  in  fermentura  congerere  atque  componere  :  si  tamen 
radis  terra  non  siL  Proximurn  est  vacuum  arboribus  ar- 
▼um.  Si  nec  hoc  est,  rarissimum  arbustum  vel  olivetum; 
malins  tamen  velus  olivetum  quod  non  fuerit  maritum, 
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vineis  deslinatur.  Ultima  est,  ut  dixi ,  conditio  restibilis 
vineœ.  Nam  si  nécessitas  facere  cogit,  prius  quicquid  est 
residuac  vilis  extirpai!  débet  :  deinde  totum  solum  sicco 
fimo ,  au t  si  id  non  sit ,  alterius  i^eneris  quam  recentis- 
simo  stercorari  ,  atque  ita  converti,  et  diligentissime  re- 
fossae  omnes  radiées  in  summum  regeri  atque  comburi  : 
lune  iiirsus  vel  slercore  vetusto,  quia  non  gignit  berbas, 
vel  de  vepribus  egesta  bumo  pastinatum  large  coutegi.  At 
ubi  pura  novalia  et  ab  arboribus  sunt  libéra,  consideran- 
dum  est  anle,  quam  paslinemus,  surcularis  neene  sit 
terra  :  idque  facillime  exploratur  per  slirpes,  quae.  sua 
spoute  proveniuut.  Nequeenim  est  iilluin  tam  viduum  so- 
lii.n  virgultk,  ut  non  aliquos  surculos  progenerel ,  tan- 
quani  piros  silvestres  et  prunos,  vel  rubos  certe.  Nam 
bac  quamvis  gênera  spinarum  sint ,  soient  tamen  fortia  et 
la»ta  et  gravida  fructu  consurgere.  Igitur  si  non  relorrida 
nec  scabra  ,  sed  levia  et  nitida ,  et  prolixa  fœ  cundaque  vi- 
(krinius,  eam  intelligemus  esse  terrain  surcularem.  Sed 
hoc  in  totum  :  at  illud,  quod  vineis  praecipue  est  ido- 
neum,  proprie  considerandum ,  ut  prius  rctuli ,  si  facilis 
est  liumus  et  modice  resoluta ,  quam  diximus  pullam 
vocitari  :  nec  quia  sola  ea,  sed  quia  sit  habilis  maxime 
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sont  générales  et  s'appliquent  à  toute  espèce  d'ar- 
brisseau ,  au  lieu  que  voici  ce  qu'il  faut  examiner, 
comme  je  l'ai  dit  ci-dessus ,  pour  juger  si  un  ter- 
rain est  bon  spécialement  pour  les  vignes  :  c'est 
si  la  terre  en  est  molle  et  médiocrement  friable, 
telle  que  celle  que  nous  avons  dit  que  l'on  appe- 
lait pufla;  non  pas  que  cette  terre  soit  absolu- 
ment la  seule  qui  soit  propre  aux  vignobles ,  mais 
parce  que  c'est  celle  qui  l'est  le  plus.  Quel  est  en 
effet  l'agriculteur,  fût-il  des  plus  minces,  qui 
Ignore  que  le  tuf  le  plus  dur  et  le  charbon ,  pour 
peu  qu'ils  aient  été  broyés  et  entassés  sur  la  su- 
perficie du  sol,  s'amollissent  et  se  réduisent  en 
poussière  par  les  mauvais  temps  et  les  gelées, 
ainsi  que  par  les  chaleurs  de  l'été,  et  qu'ils  ra- 
fraîchissent très-bien  les  racines  de  la  vigne  pen- 
dant l'été,  en  même  temps  qu'ils  ne  laissent  point 
évaporer  le  suc  de  la  terre?  deux  points  très-es- 
sentiels pour  nourrir  les  arbrisseaux.  Par  la  même 
raison  on  approuve  aussi  le  gravier  bien  menu 
et  les  champs  pleins  de  gros  sable  et  de  pierres 
mouvantes,  pourvu  cependant  qu'il  s'y  trouve 
de  la  terre  grasse  mêlée  parmi ,  autrement  on  les 
rejette  absolument.  Le  eaillou  même  (suivant 
mon  opinion)  n'est  pas  moins  ami  de  la  vigne, 
pourvu  qu'il  soit  un  peu  recouvert  de  terre ,  parce 
qu'étant  frais  et  conservant  bien  l'humidité,  il 
n'en  laisse  pas  dessécher  les  racines  au  lever  de 
la  Canicule.  Hyginus  assure  aussi  d'après  Tré- 
mellius,  et  je  n'en  disconviens  point  moi-même, 
que  le  pied  des  montagnes  couvert  de  la  terre  qui 
s'est  écroulée  du  haut,  de  même  que  les  vallées 
exhaussées  par  les  terres  que  les  fleuves  et  les 
inondations  y  ont  apportées,  sont  des  terrains 
particulièrement  bons  pour  les  vignes.  La  terre 
remplie  d'argile  passe  pour  être  bonne  à  la  vigne  : 
car  pour  l'argile  pure  dont  se  servent  les  potiers, 
et  que  quelques  personnes  appellent  argilla, 


elle  leur  est  très-contraire,  ainsi  que  le  sable  qui 
n'est  mêlé  d'aucune  bonne  terre,  et  en  général , 
comme  dit  Julius  Atticus,  tout  ce  qui  est  capa- 
ble de  dessécher  les  arbrisseaux ,  c'est-à-dire  les 
terrains  très-humides  ,  salés ,  amers ,  secs  et  brû- 
lés. Cependant  les  anciens  ont  approuvé  le  sable 
noir  et  rouge,  qui  sont  mêlés  d'une  terre  hu- 
mide; mais  pour  les  terres  où  il  se  trouve  du 
charbon,  ils  ont  déclaré  qu'elles  maigrissaient 
la  vigne ,  à  moins  qu'on  ne  les  aidât  avec  du  fu- 
mier. La  terre  rouge,  comme  dit  le  même  Atticus, 
est  épaisse, et  peu  propre  à  laisser  un  passage  li- 
bre aux  racines;  mais  une  fois  qu'elle  leur  a  li- 
vré passage,  elle  nourrit  très-bien  la  vigne  :  il 
est  vrai  qu'elle  est  plus  difficile  à  cultiver  qu'une 
autre,  puisqu'on  ne  peut  la  labourer,  ni  quand 
elle  est  humide,  parce  qu'elle  est  trop  gluante, 
ni  quand  elle  est  trop  sèche ,  parce  qu'elle  est 
alors  excessivement  dure. 

XII.  Mais ,  pour  ne  pas  nous  jeter  ici  dans  le 
détail  de  toutes  les  sortes  de  terrains  dont  le  nom- 
bre est  infini,  il  ne  sera  pas  hors  de  propos  de 
rapporterune  espèce  de  formule  qu'a  donnée  Ju- 
lius Graecinus,  et  d'après  laquelle  se  trouvent 
fixées  les  limites  entre  lesquelles  sont  comprises 
les  terres  qui  sont  bonnes  pour  les  vignes.  Car 
voici  ce  que  dit  cet  auteur  :  qu'il  y  a  des  terres 
chaudes  ou  froides,  humides  ou  sèches,  dilatées 
ou  épaisses ,  légères  ou  pesantes ,  grasses  ou  mai- 
gres ;  mais  qu'un  terrain  trop  chaud  ne  peut  pas 
souffUr  de  vignes,  parce  qu'il  les  brûle;  non  plus 
qu'un  terrain  très-froid,  parce  qu'il  ne  laisse 
point  aux  racines,  qui  sont  gelées  et  comme  en- 
gourdies par  le  trop  grand  froid ,  la  faculté  de  s'é- 
tendre; ni  un  terrain  humide,  parce  que,  dès 
que  les  vignes  viennent  à  pousser,  la  moindre 
chaleur  leur  fait  tirer  de  terre  plus  d'humidité 
qu'il  ne  leur  en  faut,  et  que  cette  humidité  les 


vinetis.  Quis  enim  Tel  mediocris  agricola  nesciat ,  ctiam 
durissimum  lopbum  vel  carbunculum,  simtilatque  sunt 
«onfracti,  et  in  summo  rogesti,  tempestatibus  et  gelu  nec 
minus  œstivis  putrescere  caloribus  ac  resolvi  ;  eosque 
puteberrime  radiées  vitium  per  aestatem  refrigerare,  suc- 
«umque  retinere?  quae  res  alendo  surculo  sunt  accommo- 
dalissimiK.  Simili  quoque  de  causa  probari  solutam  gla- 
ream  cakolosumque  agrum  et  mobilem  lapidem  :  si  tamen 
banc  pingni  gleba*  permista  sunt;  nam  eadem  jejuna  ma- 
xime culpanlnr.  Est  autem ,  ut  mea  quoque  fert  upinio,  vi- 
ncis  amicus  rtiam  silex,  cui  superpositum  est  modicum 
terrenum,  qnia  liïgidus  et  tenax  bumoris  per  ortum  Ca- 
nieufae  non  patitur  sitire  radiées.  Hyginus  quidemsecutus 
Tremellium  praecipue  montium  ima,  quae  a  verticibus 
delluentem  bumum  receperint,  vel  etiam  valles,  quae 
fluminum  alluvie  et  inundationibus  concreverint ,  aplns 
essevineis  asseverat,  me  non  dissenUcnte.  Cretosa  bumiis 
ulilis  habetur  viti  :  nam  per  se  ipsa  creta,  qua  utunlur 
figuli ,  qnamque  nonnulli  argillam  vocant,  inimicissima 
est  :  nec  minus  jejunus  sabulo,  etquicquid  ,  ut  ait  Juiius 
Atticus,  reloriïdu'm  snreulum  facit,  id  autem  solum  vel 


uliginosum  est,  vel  salsum  ;  amarum  etiam ,  vel  siticulo- 
sum  et  peraridum.  Nigrum  tamen  et  rutilum  sabulonem , 
;qui  sit  vividœ  terrae  permistus,  probaverunt  antiqui. 
Nam  carbunculosum  agrum,  nisi  stercore  adjuves,  ma- 
cras  vineas  efficere  dixerunt.  Gravis  est  rubrica,  ut  idem 
Atticus  ait,  et  ad  comprebendendum  radicibus  iniqua.  Sed 
alit  eadem  vitem,  cum  tenuit  ;  verum  est  in  opère  diflici- 
lior  :  quod  neque  bumentem  fodere  possis ,  quod  sit  glu- 
tinosissima,  nec  minium  siccam  ,  quia  ultra  modum  pr«e- 
dura. 

XII.  Sed  ne  nunc  per  infinitas  terreni  species  evagemur, 
non  intempestive  commemorabimus  Julii  Grœcini  cons- 
(  i -iptam  velut  formulant ,  ad  quam  poeita  est  limitatio  ter- 
rai vinealis.  Idem  enim  Gracinus  sic  ait  :  Esse  aliquam 
terram  calidam  vel  frigidam ,  bumidam  vel  siccam ,  raram 
vel  densam ,  levem  ant  gravem ,  pinguem  aut  macram  : 
sed  neque  nimium  calidum  solum  posse  tolerare  vitem, 
quia  inurat;  neque  praegelidum,  quoniam  velut  slu pentes 
et  congelatas  radiées  nimio  frigore  moveri  non  sinat;  qune 
tum  demum  se  promunt,  cum  modico  tepore  evocantur. 
Humorem  terras  justo  majorem  putrefacere  deposita  se- 
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pourrit.  Il  dit  encore  que  <l'un  autre  côté  la  trop 
grande  sécheresse  laisse  manquer  les  plantes  de 
leur  nourriture  naturelle ,  ou  qu'elle  les  fait  ab- 
solument péiir,  on  enfin  qu'elle  les  rend  galeuses 
et  desséchées;  que  la  terre  trop  épaisse  ne  boit 
pas  la  pluie  et  ne  reçoit  pas  facilement  les  influen- 
ces de  l'air  ;  qu'elle  se  fend  très-aisément  et  donne 
lieu  par  ià  à  des  crevasses,  à  travers  lesquelles  le 
soleil  pénètre  jusqu'aux  racines  des  plantes  ; 
qu'enfin  elle  comprime  et  étrangle,  par  la  même 
raison,  les  plantes  qui  y  sont  comme  en  prison 
et  resserrées;  que  celle  qui  est  dilatée  outre  me- 
sure laisse  passer  les  pluies  comme  à  travers  un 
eiUonnoir,  outre  que  le  soleil  et  le  vent  la  taris- 
sent et  la  dessèchent  entièrement  ;  que  la  terre 
épaisse  ne  cède  presque  à  aucune  culture ,  et  que 
la  légère  ne  peut  être  affermie  presque  par  aucune; 
que  celle  qui  est  très-grasse  et  très-abondante 
pèche  par  son  trop  de  fertilité,  comme  la  maigre 
et  la  mince  par  son  peu  de  suc.  Il  faut,  ajoute-t- 
il,  qu'il  se  trouve  un  grand  tempérament  entre 
toutes  ces  espèces  de  terres ,  variées  comme  elles 
le  sont,  et  que  ce  tempérament  soit  tel  que  ce- 
lui qui  n'est  pas  moins  à  désirer  pour  nos  corps , 
dont  la  bonne  santé  ne  se  soutient  que  par  une, 
mesure  compassée,  pour  ainsi  dire,  de  chaud  et 
de  froid,  d'humide  et  de  sec,  d'épais  et  de  di- 
laté. Il  convient  cependant  que  ce  tempérament 
ne  doit  pas  être  au  même  point  d'équilibre  dans 
la  terre  destinée  aux  vignes,  qu'elle  doit  l'être 
dans  nos  corps  ;  mais  il  veut  que  la  balance  pen- 
che plus  d'un  côté  que  de  l'autre,  comme,  par 
exemple ,  que  cette  terre  soit  plus  chaude  que 
froide,  plus  sèche  qu'humide,  plus  dilatée  qu'é- 
paisse ,  et  ainsi  des  autres  qualités  semblables, 
vers  lesquelles  celui  qui  forme  des  vignobles 
doit  diriger  son  attention  :  toutes  qualités  qui,  se- 


lon mon  avis,  seront  plus  profitables  encore,  si 
elles  sont  aidées  de  la  températuredu  climat.  It 
s'est  élevé  à  cette  occasion  une  dispute  parmi 
les  anciens,  sur  le  côté  du  ciel  vers  lequel  doi- 
vent être  tournées  les  vignes  :  Saserna  approuve 
en  premier  lieu  le  côté  du  lever  du  soleil,  ensuite 
le  midi ,  puis  le  couchant.  Trémellius  Scrofa  pré- 
tend que  la  position  du  midi  est  la  meilleure. 
Virgile  rejette positivementcelledu  couchant  ,en 
ces  termes  :  Que  vos  vignobles  ne  soient  point 
exposés  au  soleil  couchant.  Démocrite  et  Ma- 
gon  approuvent  le  septentrion ,  parce  qu'ils  pen 
sent  que  les  vignes  qui  sont  tournées  de  ce  côté 
du  ciel  sont  les  plus  fertiles,  quoique  à  la  vérité 
leur  vin  ne  soit  pas  le  meilleur.  Pour  nous,  il 
nous  a  semblé  qu'il  serait  mieux  de  prescrire 
en  général  que  les  vignobles  fussent  exposés  au 
midi  dans  les  lieux  froids,  et  à  l'orient  dans  les 
lieux  chauds,  pourvu  cependant  que  ces  lieux 
ne  fussent  pas  infestés  par  les  vents  du  midi  ou 
par  ceux  du  sud-est ,  comme  le  sont  les  côtes 
maritimes  de  la  Bétique  :  car,  dans  le  cas  où  le 
pays  serait  sujet  à  ces  vents,  il  vaudrait  mieux 
les  tourner  au  point  du  ciel  d'où  souffle  le  vent 
Aquilon  ou  le  vent  Favonius.  Quant  aux  provin- 
ces brûlantes ,  telles  que  l'Egypte  et  la  Numidie, 
on  ne  peut  y  exposer  les  vignes  qu'au  septentrion. 
Lorsque  ces  points  auront  été  tous  bien  exami- 
nés ,  nous  en  viendrons  enfin  à  labourer  la  terre 
au  pastinum. 

XIII.  Il  faut  donner  la  méthode  de  cette  cul- 
ture ,  tant  aux  agriculteurs  qui  se  proposent  de 
cultiver  la  vigne  à  la  mode  d'Italie  ,  qu'à  ceux 
qui  se  proposent  de  la  cultiver  à  la  mode  des 
provinces  ;  car  pour  ce  qui  est  des  contrées  éloi- 
gnées ,  on  n'y  connaît  pas  cette  façon  de  retour- 
ner le  terrain  en  le  labourant,  mais  on  y  plante 


mina  :  rursus  nimiam  siccitatem  destiluere  plantas  nain- 
rali  alimento,  aut  in  totum  necare  ,  aut  scabras  et  retorri- 
das  facerc  :  perdensam  liumnm  caelesteis  aquas  non  sor- 
bere ,  nec  facile  perflari ,  facillime  perrumpi ,  et  prœbere 
rimas ,  quibus  sol  ad  radiées  stirpium  penetret  ;  eandem- 
que  relut  conclausa  et  coarciata  semina  comprimera  at- 
que  strangulare  :  raram  supra  modum  velut  per  infundi- 
bulum  transmittere  imbres,  et  sole  ac  vento  penitus  sic- 
cari  atque  exolescere  :  gravem  terram  vix  ulla  cultura 
vinci;  levem  vix  ulla  sustineri  :  pinguissimam  et  hrlissi- 
mam  luxuria,  macram  ac  tenuem  jejunio  laborare.  Opus 
est,  inquit,  inter  bas  tam  diversas  inaeq'ualitatcs  magno 
temperamento ,  quod  in  corporibus  quoqué  nostris  desi- 
deratur,  quorum  boita  Valetudo  calidi  et  frigidi,  bumidi 
et  aiidi ,  densi  et  rari  certo  et  quasi  examinato  modo  cou- 
tinetur.  Nec  tamen  hoc  temperamehtum  in  terra,  qua?  vi- 
neis  destinetur,  pari  raomento  libratum  esse  debere  ait , 
sed  in  alteram  partem  propensius  ;  ut  calidior  terra  sit 
quam  frigidior,  siccior  quam  bumidior,  rarior  quam  den- 
sior,  et  si  qua  snnt  bis  similia ,  ad  qua?  contemplationem 
Riiam  dirigat,  qui  vineas  insfiluet.  Qua:  cuncta,  sicut  ego 
reor,  magis  prosunt ,  cum  suffragatur  etiam  status  rali  : 


cujus  quam  regionem  spectare  debeant  vinea? ,  vêtus  est 
disseusio ,  Saserna  maxime  probante  solis  ortum,  mox 
deinde  meridiem,  tum  occasum  :  ïremellio  Scrofa  prav 
cipuam  positionem  meridianam  censente  :  Virgilio  de  in- 
dustria  occasum  sic  répudiante  :  Neve  tiài  adsolem  ver- 
gant  vineta  cadentem:  Democrito  et  Magone  laudanli- 
bus  ca?li  plagam  septentrionale») ,  quia  existiment  ci 
subjettas  feracissimas  ficri  vineas,  qua?  tamen  bonitale 
vini  superentur.  Nobis  in  universum  praxipere  optimum 
visum  est,  ut  in  locis  frigidis  mrridiano  vineta  subjician- 
tur;  tepidis  orienti  advertantur  :  si  tamen  non  infestabuu- 
turAustris  Eurisque,  velut  ora?  maritima?  in  IJaetica.  Sin 
autem  regiones  praedictis  ventis  fuerint  obnoxia- ,  melius 
Aquiloni  vel  Favoniocommittcntur.  Nam  ferventibus  pro- 
vinces, ut  ^gyplo  et  Numidia,  uni  seplentrioni  rectius 
opponentur.  Quibus  omnibus  diligenter  exploratis,  tum 
demum  pastinationem  suscipiemus. 

XIII.  Ejus  autem  ratio  cum  Italici  generis  fuluris  agri- 
colis,  tum  etiam  proyincialibus  tradenda  est  :  quoniam  in 
Ionginquis  cl  remotis  fere  regidnibus  istud  genus  vertendi 
et  subigendi  agri  minime  iisurpatur,  sed  aut  scrobibus  aut 
sulcisplerumquc  vincar  conscriintur.  [Scrobibus  vineta  sic 
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communément  les  vignes  dans  des  fosses  on  dans 
des  tranchées.  Voici  comme  on  les  plante  dans 
des  fosses.  Ceux  qui  sont  dans  l'usage  de  planter 
leurs  vignes  dans  des  fosses  commencent  par 
fouiller  le  terrain  à  deux  pieds  de  profondeur,  sur 
une  longueur  d'environ  trois  pieds,  et  sur  la  lar- 
geur déterminée  par  celle  de  l'instrument  dont 
ils  se  servent;  après  quoi  ils  étendent  de  côté  et 
d'autre  des  mailletons,  de  façon  que  les  racines 
en  soient  vers  le  milieu  de  la  fosse  et  que  les 
extrémités,  aprèsavoir  fait  un  coude,  se  relèvent 
à  ses  deux  bouts  :  ensuite  ils  recouvrent  le  tout 
de  terre,  à  l'exception  de  deux  yeux  qu'ils  lais- 
sent hors  de  terre  ;  et  enfin  ils  aplanissent  le 
terrain.  Ils  recommencent  la  même  opération , 
en  laissant  entre  la  seconde  fosse  et  la  première 
un  intervalle  de  la  même  longueur  que  la  fosse 
même,  sans  le  labourer,  et  continuent  toujours 
sur  la  même  ligne,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  fini  une 
rangée.  Ensuite  ils  laissent ,  entre  cette  rangée  et 
celle  d'à  côté,  un  intervalle  tel  que  le  requiert 
l'usage  où  chacun  est  de  cultiver  les  vignes ,  soit 
à  la  charrue ,  soit  au  boyau ,  et  recommencent 
une  seconde  rangée,  qu'ils  achèvent  delà  même 
façon.  Si  l'usage  est  de  bêcher  simplement  la  terre, 
le  moindre  intervalle  qu'il  faut  laisser  entre  cha- 
que rangée  doit  être  de  cinq  pieds,  et  le  plus 
grand,  de  sept  \  mais  si  l'on  se  sertde  bœufs  et  de 
charrues ,  le  moindre  sera  de  sept  pieds  ,  et  il 
sera  suffisamment  grand  à  dix.  Il  y  en  a  cepen- 
dant qui  disposent  le  plan  en  quinconce  de  dix 
pieds  d'intervalle  en  tout  sens  ,  afin  de  pouvoir 
labourer  la  terre  comme  on  laboure  les  novales , 
tant  en  ligne  droite  qu'en  travers.  Cette  dernière 
façon  de  disposer  un  vignoble  ne  fait  pas  le  pro- 
fit du  cultivateur,  Si  ce  n'est  dans  les  pays  où, 
le  sol  étant  très-fertile,  la  vigne  prend  beaucoup 
d'accroissement  en  tout  sens.  Mais  ceux  qui  re- 
doutent les  frais  de  la  culture  au  pastinum,  et 
qui  veulent  cependant  s'en  rapprocher  en  quel- 

pnniintiir.  lQnihus  vitem  mos  est  scrobibus  deponerc ,  fere 
per  très  longitiiclinîs ,  perque  duos  pedes  in  allRudinemca- 
vato  solo,  quantum  latitude»  ferramenti  patitur,  malleolos 
utrinque  juxta  latera  fossarum  consternuntet  adversisscro- 
bium  frontibuscurvatos  erigunt  :  duabusque  gemmis  supra 
terrain  eminere  passi  reposita  luimo  caetera  coaequant  : 
quno  faciunt  in  cadem  linea  inlermissis  totidem  pedum 
scamnis,  duru  peragant  ordinem.  Tum  deindc  relicto 
spalio,  prout  cuique  mos  est  viueas  colendi  vel  aratro 
vel  bidente ,  seqnentem  ordinem  instituunt.  Et  si  fossorc 
tantum  terra  versetur,  minimum  est  quinque  pedum  in- 
terordinium ,  septem  maximum  :  sin  bnbus  et  aratro, 
minimum  est  septem  pedum,  salis  amplum  fiecem.  Non- 
nulli  tamenomnem  vitem  per  denos  pedes  in  quincuneem 
disponunt  ,  ut  more  novalium  terra  transversis  adversis- 
que  sulcis  proscindalur.  Id  genus  vineti  non  conducit  agri- 
colae,  nisi  ubi  lœtissimo  solo  vitis  amplo  inercmento  con- 
surgit.  At  qui  pastinationis  impensam  reformidant,  sed 
aliqua  tamen  parte  pastinationem  imitari student,  paribus 


que  partie  ,  forment  des  tranchées  de  six  pieds  de 
largeur,  en  laissant  entre  chacune  des  espaces  de 
même  largeur  sans  les  labourer;  et  après  les 
avoir  fouillées  à  trois  pieds  de  profondeur,  ils  en 
relèvent  la  terre  sur  les  bords  à  la  même  hauteur, 
et  arrangent  leurs  ceps  ou  leurs  mailletons  à  dos 
de  ces  tranchées.  11  y  en  a  qui  vont  au  ménage 
par  rapport  aux  dimensions  de  ces  tranchées ,  en 
ne  leur  donnant  que  deux  pieds  neuf  pouces  de 
profondeur  et  cinq  pieds  de  largeur.  Quand  la 
première  rangée  est  finie ,  ils  laissent  un  espace 
trois  fois  plus  grand  que  la  largeur  de  la  tranchée 
sans  le  cultiver,  et  fouillent  ensuite  la  tranchée 
de  la  rangée  suivante;  et  quand  ils  ont  achevé 
cette  opération  dans  tout  le  terrain  qu'ils  destinent 
à  leur  vignoble ,  ils  relèvent  à  dos  des  tran  .hées 
les  marcottes  ou  les  jeunes  branches  qu'ils  ont 
coupées  tout  nouvellement,  et  plantent  une  mul- 
titude de  mailletons  entre  le  plant  qui  est  rangé 
par  ordre.  Lorsque  ces  mailletons  se  sont  forti- 
fiés par  la  suite ,  ils  les  propagent  dans  des  fosses 
qu'ils  font  en  sens  contraire  des  premières,  sur 
le  terrain  qu'ils  avaient  laissé  sans  le  labourer,  et 
arrangent  ainsi  leurs  vignobles  par  intervalles 
égaux.  Au  reste,  ces  façons  de  planter  la  vigne, 
que  nous  venons  de  rapporter,  sont  dans  le  cas 
d'être  tantôt  adoptées,  tantôt  rejetées,  selon  la 
nature  ou  la  bonté  de  chaque  contrée.  A  présent 
je  me  propose  de  donner  la  méthode  de  labourer 
un  terrain  au  pastinum.  D'abord ,  soit  que  le 
terrain  que  nous  aurons  destiné  à  des  vignes  soit 
garni  d'arbres  mariés  à  des  vignes,  soit  que  ce  soit 
un  terrain  sauvage  ,  il  faut  en  arracher  toutes  les 
broussailles  et  tous  lesarbresqui  s'y  trouveront,  et 
les  mettre  de  côté,  de  peur  que  celui  qui  le  la- 
bourera au  pastinum  ne  soit  retardé  dans  son 
travail ,  ou  qu'après  que  le  terrain  aura  été  la- 
bouré ,  il  ne  soit  affaissé  par  le  poids  des  arbres 
qui  y  seront  étendus ,  et  exposé  à  être  foulé  aux 
pieds  par  ceux  qui  iront  enlever  les  branches  et 

alternis  spaliis  omissis  senum  pedum  latitudinis  sulcos 
dirignnt,  fodiuntque  et  exaltant  in  très  pedes,  ac  per  la- 
tera fossarum  vitem  vel  malleolum  disponunt.  Avarius 
quidam  dupondio  et  dodranle  altum  sulcum,  latum  pe- 
dum quinque  faciunt  :  deinde  ter  tanto  amplius  spalium 
crudum  rclinquunt  :  atque  ita  sequentem  sulcum  info- 
diunt.  Quod  cum  per  delinitum  vinetis  locum  fecerunt,  in 
lateribus  sulcorum  viviradices  vel  decisos  quam  recenlis- 
simos  palmites  novellos  erigunt,  consitiscompluribus  inter 
ordinaria  semina  malleolis,  quo§,  postea  quam  conva- 
luerint,  crudo  solo,  quod  emissnm  est,  transversis  scro- 
bibus propagent ,  atque  ordinent  vineam  paribus  interval- 
lis.  Sed  en>,  quas  retulimus,  vinearum  sationes,  pro  na- 
tura  et  benignitate  cujusque  regionis  aut  usurpandœ  aut 
repudiandse  sunt  nobis.  Nunc  pastinandi  agri  propositnni 
est  ralionem  tradere.  Ac  primum  omnium  ut  sive  arbus- 
tum  sive  silvestrein  locum  vineis  destinaverimus ,  omnis 
frutex  atque  arbor  erui  et  submoveri  débet ,  ne  porte» 
fossorem  moretur ,  neve  iam  pastinatum  solum  jacentibus 
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les  troncs  d'arbres  qu'on  y  aura  laissés.  Car  il 
n'est  pas  peu  important  que  la  terre  que  l'on  aura 
labourée  au  pastinum  soit  très-gonflée,  et 
qu'on  n'y  voie,  si  faire  se  peut,  aucune  trace  de 
pieds  sur  la  superficie ,  afin  qu'étant  remuée 
également  dans  toutes  ses  parties ,  elle  cède  avec 
flexibilité  aux  racines  du  jeune  plant,  de  quel- 
que côté  que  ces  racines  veuillent  y  pénétrer, 
et  qu'elle  ne  repousse  point  leur  tendance  à 
croître  par  sa  dureté;  mais  que  leur  servant, 
pour  ainsi  dire,  de  nourrice,  elle  les  reçoive 
dans  son  tendre  sein  ,  qu'elle  se  laisse  imbiber 
des  eaux  du  ciel  pour  les  distribuer  au  plant 
qu'elle  aura  à  nourrir,  et  concoure,  dans  toutes 
ses  parties  ,  à  élever  sa  nouvelle  progéniture. 
Il  faut  fouiller  les  plaines  à  la  profondeur  de  deux 
pieds  et  demi ,  les  terrains  en  pente  à  celle  de 
trois  pieds,  et  les  collines  plus  escarpées  jusqu'à 
celle  de  quatre,  parce  que,  si  l'on  n'y  faisait 
point  un  lit  de  terre  labourée  au  pastinum  beau- 
coup plus  profond  que  celui  que  l'on  fait  dans  une 
plaine  ,  la  terre  venant  à  s'ébouler  de  haut  en 
bas,  il  resterait  à  peine  la  quantité  suffisante  de 
terre  gonflée  par  le  labour  au  pastinum.  D'un 
autre  côté ,  il  ne  faut  pas  mettre  la  vigne  à  moins 
de  deux  pieds  de  profondeur,  même  dans  le  bas 
des  vallées;  car  il  vaut  mieux  n'en  pas  planter, 
que  de  la  laisser  comme  suspendue  sur  la  super- 
ficie de  la  terre ,  à  moins  cependant  que  la  ren- 
contre d'une  source  d'eau  marécageuse ,  telle 
qu'il  s'en  trouve  dans  le  canton  de  Ravenne, 
n'empêche  de  creuser  au  delà  d'un  pied  et  demi 
de  profondeur.  H  ne  faut  pas  commencer  cette 
opération  ,  comme  font  la  plupart  des  cultiva- 
teurs de  nos  jours,  par  fouiller  peu  à  peu  une 
tranchée ,  pour  ne  parvenir  ainsi  que  par  deux 
ou  trois  degrés  successifs  à  la  profondeur  que 
l'on  veut  donnera  son  labour  au  pastinum; 
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mais  il  faut  la  fouiller  sans  interruption  jusqu'à 
la  profondeur  entière  qu'elle  doit  avoir,  en  se 
réglant  sur  un  cordeau ,  pour  que  les  côtés  en 
soient  droits,  et  en  arrangeant  par  derrière  soi 
la  terre  au  fur  et  à  mesure  qu'on  la  fouillera  , 
jusqu'à  ce  qu'on  soit  parvenu  à  la  profondeur  or- 
donnée :  on  promènera  ensuite  le  cordeau ,  en  le 
tenant  bien  droit,  dans  toute  la  profondeur  de  la 
fouille,  et  on  fera  en  sorte  que  la  largeur  du  fond 
soit  la  répétition  de  celle  d'en  haut,  par  laquelle 
on  aura  commencé.  Il  faut  qu'il  y  ait  un  inspec- 
teur adroit  et  vigilant,  qui  fasse  dresser  les 
bords  de  la  tranchée  à  angles  droits,  qui  en 
fasse  bien  remuer  la  terre  en  dedans ,  et  qui 
veille  à  ce  que  la  terre  qui  tient  à  la  tranchée, 
et  qui  n'est  point  encore  labourée ,  soit  confon- 
due avec  celle  de  la  tranchée  lorsqu'on  viendra 
à  la  labourer  par  la  suite ,  conformément  à  ce 
que  j'ai  prescrit  dans  le  livre  précédent,  en  don- 
nant la  manière  de  labourer  les  guérets ,  lorsque 
j'ai  averti  de  prendre  garde  qu'on  n'y  laissât  en 
aucun  endroit  des  bosses  de  terre  qui  ne  seraient 
pas  remuées,  et  qu'on  ne  cachât  des  parties  de 
terrains  dures  sous  des  mottes  de  terre.  Nos  an- 
cêtres avaient  imaginé  une  espèce  de  machine, 
dont  ils  se  servaient  pour  se  faire  rendre  compte 
de  cet  ouvrage  :  c'était  une  règle  faite  exprès , 
au  milieu  de  laquelle  était  une  petite  verge,  dont 
la  longueur  était  modelée  sur  la  profondeur  que 
devait  avoir  le  fossé,  et  dont  le  point  de  contin- 
gence sur  la  règle  se  trouvait  vis-à-vis  le  haut 
de  ses  bords.  Les  paysans  donnent  à  cette  espèce 
de  mesure  le  nom  de  ciconia ,  mais  elle  est  su- 
jette elle-même  à  erreur,  parce  qu'elle  donne  des 
résultats  différents ,  selon  qu'elle  est  perpendicu- 
laire ou  inclinée.  Nous  avons  donc  ajouté  quel- 
ques parties  à  cette  machine  pour  terminer  les 
contestations  et  les  disputes  que  l'on  peut  avoir 


molibus  imprimatur,  et  exportanlium  ramos  atque  truncos 
ingressu  proculcetur.  Neque  enim  parum  refert  suspen- 
sissimunt esse  pastinatum ,  et,  si  fieiï  possit,  vestigio  quo- 
«|ue  inviolatum  :  ut  niota  a-qualiler  humus  novelli  semi- 
nis  radicibus,  quamcuuque  in  partem  prorcpserint,  rnol- 
lilercedat,  nec  increntenla  duritia  sua  reverberet,  sed 
tenero  velut  in  nutritio  sinu  recipiat,  et  caelestes  admit- 
tat  imbres,  eosque  alendis  seminibus  dispenset,  ac  suis 
omnibus  partibus  ad  educandam  prolem  novaiu  conspi- 
rât. Campestris  locus  alte  duos  pedes  et  semissem  info- 
diendusest;  acclivis  regio  treis,  pra'niptior  verocollis  vel 
in  quatuor  pedes  verlendus,  quia  cum  a  superiore  parte  in 
inferiorem  detrahitur  humus ,  vix  jtistum  pasliualioni 
praebet  regestum  :  nisi  multo  editiorem  ripam,  quam  in 
piano  feceris.  Hursus  depressis  vallibus  minus  aile  duo- 
bus  pedibus  deponi  vineam  non  placet.  Nam  pta-slat  non 
CiiMoran,  quam  in  summa  terra  suspcndere,  nisi  sista- 
lim  uligo  paluslris  obvia,  sicut  in  agro  Ravennate,  plus 
quant  scsquipcdcm  prohibeat  infodere.  I'rintuni  autem 
pi  nli<  li  operis  cxordium  est,  non  ut  luijus  temporis  pie 
tique  laciuut  agricole  ,  sukum  paulalim  exaltare,  el  ita 


secundo  vel  tertio  gradu  pervenire  ad  destinatam  pastina- 
tionis  altitudinem  :  sed  protinus  aequaliter  linea  posita  rec- 
tis  lateribus  perpétuant  fossam  educere,  et  post  tergunt 
motam  bumum  componere  ;  atque  in  tantunt  deprimere , 
donec  altitudinis  mensuram  datant  ceperit.  Tum  per  omno 
spatium  gradits  œqualiterjmovenda linea  est  :obtimii(lum- 
que ,  ut  eadem  latiludo  in  imo  reddatur,  quae  cmpta  est 
in  siimmo.  Opus  est  autem  perito  ac  vigilante  exaclore, 
qui  ripant  erigi  jubeat,  sulcumque  vacuari,  ac  loltini  spa- 
litim  crudi  soli  cum  emota  jam  terra  committi,  sicut  pra.-- 
cepi  superiore  libro,  cum  arandi  rationent  tradcrem  , 
monendo ,  necubi  scamna  omitlantur,  et  quod  est  durum , 
suinmis  ghebis  obtegatur.  Sed  huicoperi  exigemlo  quasi 
quandant  machinant  commeuti  majores  noslri  régulant  la- 
brieaverunt ,  in  cujus  latere  virgula  proniinens  ad  eaut 
altiludtnem,quadepiimi  sulcum  oportet,  contingil  sunt- 
inam  ripa;  partent,  ld  genus  nicnsurae  ciconiam  \<  »  ..ut 
ni.slici.  Sed  ca  quoque  fraudent  recipit ,  (pioniam  pluri- 
mon  iiitercst.ulrunieant  prônant  an  rectam  ponas.  Nos 
itaqttc  huic  machina;  quasdam  partes  adjecimus,  qm* 
tuntciidcntium  lilem  dispulatioueuique  diiimercnt.  .Nau-, 
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avec  les  ouvriers.  Car  nous  avons  croisé  deux  rè- 
gles l'une  sur  l'autre  dans  la  forme  de  la  lettre 
grecque  X  ,  de  façon  que  les  deux  extrémités  de 
ces  règles  sont  écartées  l'une  de  l'autre  à  la  dis- 
tance de  la  largeur  que  le  laboureur  au  pasti- 
num  doit  donner  à  sa  tranchée  ;  après  quoi  nous 
avons  attaché  cette  ancienne  ciconia  au  milieu 
de  l'X ,  qui  est  le  point  de  contingence  de  ces 
deux  règles,  de  façon  qu'elle  se  trouve  lixée 
comme  sur  une  base  sur  laquelle  elle  est  dres- 
sée perpendiculairement;  ensuite  nous  avons  mis 
au-dessus  de  la  petite  verge  qui  est  au  milieu 
de  la  règle  transversale  un  niveau  d'artisan. 
Lorsqu'on  enfonce  dans  la  tranchée  cet  instru- 
ment ainsi  disposé ,  il  termine  de  part  et  d'au- 
tre toutes  les  contestations  qui  pourraient  sur- 
venir entre  le  propriétaire  et  l'entrepreneur,  sans 
porter  préjudice  ni  à  l'un  ni  à  l'autre.  Car  les 
rayons  de  l'étoile,  que  nous  avons  dit  ressembler 
à  la  lettre  grecque,  mesurent  et  nivellent  avec 
exactitude  le  fond  du  fossé,  puisque  l'on  s'a- 
perçoil  par  la  position  même  de  la  machine  si 
elle  est  inclinée  en  devant  ou  en  arrière,  attendu 
que  le  niveau  qui  est  au-dessus  de  la  petite 
verge  dont  nous  avons  parlé  donne  la  preuve 
de  l'une  ou  de  l'autre  position  ,  et  met  l'inspec- 
teur de  l'ouvrage  à  l'abri  d'être  trompé.  L'ou- 
vrage mesuré  et  nivelé  de  cette  manière  va 
toujours  en  avant ,  comme  un  guéret  que  l'on 
laboure;  et  à  mesure  que  l'on  fait  marcher  le  cor- 
deau, on  lui  fait  comprendre  autant  d'espace  de 
terrain  que  la  fouille  de  la  tranchée  doit  avoir 
de  longueur  et  de  largeur.  Voilà  la  manière  la 
plus  approuvée  de  préparer  le  terrain. 

XIV.  Vient  après  cela  la  plantation  de  la  vi- 
gne, qu'il  est  temps  de  faire  ou  au  printemps 
ou  dans  l'automne  :  au  printempspréférablement, 
si  le  climat  est  pluvieux  ou  froid,  si  le  terraiu 


est  gras  ou  que  ce  soit  une  campagne  plate  et 
humide  ;  dans  l'automne  au  contraire ,  si  le  climat 
est  sec  ou  chaud ,  si  c'est  une  campagne  de  petite 
qualité  et  aride,  ou  que  ce  soit  une  colline  maigre 
ou  escarpée.  La  plantation  du  printemps  se  fait 
pendant  quarante  jours  à  peu  près,  depuis  les 
ides  de  février  jusqu'à  l'équinoxe  ;  et  celle  d'au- 
tomne depuis  les  ides  d'octobre  jusqu'aux  ealen- 
des  de  décembre.  Il  y  a  deux  façons  de  planter 
la  vigne,  toutes  deux  également  usitées  par  les 
cultivateurs;  savoir,  par  mailletons  ou  par  mar- 
cottes. Les  mailletons  sont  plus  d'usage  dans 
les  provinces,  parce  qu'on  ne  s'y  attache  pas  à 
avoir  des  pépinières ,  et  qu'on  n'y  est  pas  dans 
l'usage  de  faire  venir  des  marcottes  ;  au  lieu  que 
la  plupart  des  cultivateurs  d'Italie  ont  désap 
prouvé  avec  raison  cette  méthode  de  planter  par 
mailletons,  parce  que  la  marcotte  a  bien  des 
avantages  sur  lemailleton  :  en  effet,  elle  est  moins 
sujette  à  périr  que  le  mailleton ,  vu  qu'elle  a 
plus  de  force  pour  soutenir  le  chaud ,  le  froid  et 
les  autres  mauvais  temps;  déplus,  elle  croît  plus 
promptement,  d'où  il  résulte  qu'elle  est  plus  tôt 
en  état  de  donner  des  fruits;  et  d'ailleurs  il  n'y 
a  aucun  danger  à  courir  en  la  transplantant  sou- 
vent. On  peut  néanmoins  planter  très- bien  des 
mailletons  en  guise  de  marcottes  dans  des  ter- 
res poudreuses  et  faciles ,  au  lieu  que  des  terres 
épaisses  et  dures  exigent  absolument  de  la  vigne 
toute  faite. 

XV.  On  plante  donc  la  vigne  dans  une  terro 
labourée  au  paslinum,  préalablement  nettoyée, 
hersée  et  aplanie ,  en  laissant  cinq  pieds  d'inter- 
valle entre  chaque  rangée  si  le  terrain  est  mai- 
gre, et  six  s'il  est  médiocre  :  mais  il  en  faut 
laisser  sept  dans  une  terre  grasse ,  afin  que  le  bois 
de  la  vigne,  qui  sera  infailliblement  diffus  et  haut 
dans  une  pareille  terre,  trouve  un  espace  sufli- 


duas  reculas  cjus  latitudinis,  qua  pastinalor  sulcum  fac- 
tions est,  in  speciem  Grœca;  literie  X  decussavimus, 
atquc  ila  média;  parti ,  qua  régula;  commiltuntur,  anti- 
quain  iilam  ciconia  m  intiximus,  ut  lanquam  suppositae 
basi  a<l  perpendiculum  normata  iiisislcrct  :  deinde  trans- 
versal, qu;e  est  in  latere,  virgula;  fabriiein  lil>ellam  su|>er- 
posuimus.  Sic  compositum  organum  cum  in  sulcum  de- 
uiissum  est,  lilem  domini  et  conclurions  sine  injuria  ni- 
ducit.  Nain  stella,  quarn  diximus  Gnecaj  hlera;  facicm  ob- 
tinere,  paiiler  ima;  fossa;  solum  inetitur,  atque  perlibrat; 
quia  sive  pronuin  seu  resupinuni  est,  positione  machina; 
ilcpicliinditur.  Quippe  piaediclaî  virguUc  superposita  li- 
bella aHcrutrum  ostendit,  nec  patitur  exactorem  operis 
decipi.  Sic  permensum  et  perlibratum  opus  in  similitudi- 
iiein  vervactisemperprocedit  :  tanttimqiie  spatii  linea  pro- 
inota  occupatur,  quantum  ciïossus  sulcus  longitudinis  ac 
latitudinis  ubtinet.  Atque  id  genus  prœparandi  soli  proba- 
lissimum  est. 

XIV.  Sequitur  opus  vinea;  conscrenda? ,  qua;  vel  vere 
vel  autunuio  tempeslive.  deponilur.  Vere  melius,  si  aut 
pluvius  aut  fiigidus  status  cajli  est,  aut  ager  pinguis,  [  aut 


campestris,  J  et  uliginosa  planifies  :  rursus  auliimno,  si 
sicca,  si  calida  est  acris  qualitas  :  si  exilis  atque  aridus 
campus,  si  macer  pnernplusve collis ;  vernasque  positioni» 
dies  fere  quadraginta  sunt  ab  idibus  Februariis  usque  in 
œquinoclium  :  rursus  autumnalis  ab  idibus  Octob.  in  cal. 
Décembres.  Sationis  aulem  duo  gênera  ,  malleoli  vel  vivi- 
radicis,  quoi!  utrumqueab  agricolis  usurpatur,  et  in  pin- 
vinciis  magis  malleoli.  Neque  enim  seminariis  student,  n»c 
usum  liabent  facienda?.  viviradicis.  Hanc  salionem  cnllorcs 
llalia;  plerique  jure  improbaverunt,  quoniam  plurimis  do- 
tibus  pra-stat  viviradix.  Nam  minus  inlerit,  cum  et  calo- 
rem  et  frigus  ceterasque  tempestates  propter  linniialiiu 
(acilius  sustineat  ;  deinde  adolescit  maturius.  Ex  qno  eve- 
nit,  ut  celerius  quoque  sit  tempesliva  cdciidis  fructihus  : 
tum  etiam  nihit  dubium  est ,  saepius  translatum.  l'otest 
tamen  malleolus  protinus  in  vicem  viviradicis  conseri  so- 
luta  et  facili  terra.  Caeterum  densa  et  gravis  ulique  vilem 
desiderat. 

XV.  Scrilur  ergo  prius  [in]  emundata  inoccataque  et 
a^quala  pastinatione,  macro  solo,  quinis  p-dibus  iuter  <o 
I  dinesomissis;  mediocri,  senis.  lu  pingui  vero  seplemuu 
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sant  où  il  puisse  s'étendre.  Il  sera  aisé  de  faire 
de  la  sorte  un  plan  de  vignes  en  quinconce.  Il 
faudra. pour  cet  effet  coudre  sur  un  cordeau  des 
morceaux  de  pourpre  ou  de  tout  autre  drap  d'une 
couleur  éclatante,  d'espaces  en  espaces  mesurés 
chacun  par  un  nombre  de  pieds  égal  à  la  mesure 
de  l'intervalle  d'entre  les  rangées  ;  et  lorsque  ce 
cordeau  sera  ainsi  marqué,  on  le  tendra  à  tra- 
vers le  terrain  labouré  au  pastinum ,  et  l'on 
fichera  en  terre  des  roseaux  vis-à-vis  chacun  des 
endroits  où  se  rencontreront  ces  morceaux  de 
pourpre,  moyennant  quoi  on  fera  ses  rangées 
également  espacées.  Quand  cela  sera  fait,  celui 
qui  doit  faire  les  fosses  se  mettra  à  l'ouvrage, 
et,  sautant  alternativement  un  des  espaces  mar- 
qués sur  la  rangée ,  il  fouillera ,  depuis  uu  roseau 
jusqu'à  celui  qui  le  suit ,  une  fosse  qui  n'ait  pas 
moins  de  deux  pieds  et  demi  de  profondeur  dans 
tes  terrains  plats ,  de  deux  pieds  neuf  pouces 
dans  ceux  qui  vont  en  pente,  et  même  de  trois 
pieds  dans  ceux  qui  sont  escarpés  :  ces  fosses 
étant  fouillées  à  cette  profondeur,  on  y  dépo- 
sera les  marcottes ,  de  façon  qu'elles  soient  cou- 
chées à  l'opposite  l'une  de  l'autre  depuis  le  milieu 
de  la  fosse,  et  relevées  à  ses  deux  côtés  opposés 
près  des  roseaux.  La  fonction  de  celui  qui  plantera 
consistera  d'abord  à  enlever  déterre  les  marcottes 
avec  soin  et  sans  les  gâter,  à  les  transporter  des 
pépinières  dans  le  moins  de  temps  possible  après  les 
avoir  enlevées  de  terre,  et  même,  si  faire  se  peut,  à 
l'instant  précis  où  il  voudra  les  planter  ;  ensuite  à 
les  rogner  en  entier  comme  de  vieilles  vignes,  en 
les  réduisant  à  un  seul  bois  très-fort,  et  en  unis- 
sant les  nœuds  et  les  cicatrices  qui  s'y  trouve- 
ront ,  à  en  couper  même  les  racines ,  s'il  s'en 
trouve  d'endommagées  (accident  auquel  il  faut 
bien  prendre  garde  lorsqu'on  les  enlève  de  terre)  ; 

pedum  spatia  danda  sunt,  quo  largiora  vacent  intervalla, 
per  quae  fréquentes  prolixœque  materia}  diffundantur.  Haec 
in  quincuncem  vinearum  metatio  expeditissima  ratione 
conficitur.  Quippe  linea  per  totidem  pedes ,  quot  destina- 
veris  interordiniorum  spatiis,  purpura  vel  quolibet  alio 
conspicuo  colore  insuitur.  Eaque  sic  denotata  per  repasti- 
nalum  intenditur,  et  juxta  purpurara  calamus  defigitur. 
Atque  ila  paribus  spatiis  ordincs  diriguntur.  Quod  deinde 
ciim  est  factum,  fossor  insequitur,  scrobemque  alternis 
omissis  in  ordinem  spaliis  a  calamo  ad  proximum  calamum 
non  minus  altum  quam  duos  pedes  et  semissem  planis  lo- 
cis  refodit  :  acclivibus  in  dupondium  et  dodrantem  :  pra> 
cipitibus  etiam  in  très  pedes.  In  banc  mensuram  scrobibus 
il»|in'ssis  viviradices  ita  depouuntur,  ut  a  média  scrobe 
singulae  in  diversum  sternantur,  et  coutrariis  frontibus 
fosgarumad  calamos  crigantur.  Satoris  autem  officium  est, 
primum  quam  recenlissimam ,  et  si  fieri  possit,  eodem 
momento,  quo  serere  velit,  de  seminario  translerro  plan- 
tain, diligenter  exemptant  et  integram  :  deinde  cam  velut 
veteranam  vitem  tolam  expulare ,  et  ad  imam  matei iam 
tiiinissimain  redigere,  aodoaque  et  cicatrices  allevare  :  si 
quuc  cliam  radiées ,  quod  maxime  cavendum  est ,  no  liai 


enfin  à  les  arranger,  en  les  courbant  de  façon 
que  les  racines  des  deux  marcottes  qui  sont  dans 
la  même  fosse  ne  s'entrelacent  pas  mutuel  lement , 
ce  qu'il  sera  facile  d'empêcher,  en  disposant  au 
fond  des  fosses,  transversalement  et  par  le  mi- 
lieu, quelques  pierres,  dont  chacune  n'excède 
pas  le  poids  de  cinq  livres.  Ces  pierres  parais- 
sent servir  (ainsi  que  Magon  l'a  écrit)  à  écarter 
l'eau  des  racines  pendant  l'hiver,  et  à  les  pré- 
server du  chaud  pendant  l'été.  Virgile,  d'après 
cet  auteur ,  prescrit  de  protéger  et  de  fortifier  le 
plant ,  en  ces  termes  :  Mettez  au  fond  de  la 
fosse  des  pierres  qui  puissent  boire  l'eau ,  ou 
des  coquillages  inutiles;  et  peu  après  il  ajoute  : 
Il  s'est  trouvé  des  gens  qui  chargeaient  les  ra- 
cines du  poids  d'une  grosse  pierre  ou  de  celui 
d'une  grande  brique ,  pour  leur  servir  de  rem- 
part contre  les  pluies  et  contre  V ardeur  de  la 
Canicule,  lorsque  cette  constellation  vient  à 
faire  gerser  les  campagnes  altérées.  L'auteur 
carthaginois  que  nous  venons  de  citer  prouve 
que  le  marc  de  raisin  mêlé  avec  du  fumier  donne 
de  la  vigueur  au  plant  qui  est  déposé  dans  des 
fosses,  parce  que  le  marc  le  provoque  et  l'excite 
à  jeter  de  nouvelles  racines,  et  que  le  fumier 
est  bon  tant  pour  entretenir  la  chaleur  dans  les 
fosses  pendant  les  hivers  froids  et  humides ,  que 
pour  donner  de  la  nourriture  et  de  l'humidité 
aux  plantes  pendant  l'été.  Mais  si  le  terrain  dans 
lequel  ou  plante  la  vigne  paraît  de  petite  qua- 
lité, il  croit  qu'il  faut  aller  chercher  au  loin  de 
la  terre  grasse  pour  la  mettre  dans  les  fosses  : 
au  reste ,  c'est  la  cherté  des  vivres  dans  un  pays, 
et  le  prix  des  journées ,  qui  nous  apprendront  si 
cette  opération  sera  avantageuse  ou  non. 

XVI.  Une  terre, labourée  au  pastinum  et  mé- 
diocrement humide,  sera  bonne  pour  recevoir 

in  eximendo,  laboraverint ,  eas  amputare  :  sic  deinde  cur- 
vatam  deponere,  ne  duarum  vitium  radiées  implicentur. 
Id  enim  vitare  facile  est  per  imum  solum  juxta  diversa 
latera  fossarum  dispositis  paucis  lapidibus,  qui  singuli 
non  excédant  quinquelibrale  pondus.  Hi  videntur,  ut  Mago 
prodit,  et  aquas  biemis  et  vapores  œstatis  propulsare  ra- 
dicibus  :  quem  secutus  Yirgilius  tutari  semina  et  muniri 
sicprwcipit.Aut  lapident  bibtilwnautsqualentes  in/ode 
conchas.  Et  paulo  post  :  Jamque  reperli  Qui  saxo  super 
atque  ingentis pondère  testœ  Urgerent  :  hoc  ef/usos  mu- 
nimenadimbres,  Hocubi  hiulcasitifind.it  Canisœstifer 
arva.  idemque  Pœnus  auctor  probat  vinacea  permista 
stercori  depositis  seminibus  in  scrobe  admovere,  quod  illa 
provocent  et  eliciant  novas  radiculas  :  boc  per  bicmeiu 
frigentem  et  bumidam  scrobibus  inferre  calorem  tempes- 
tivum,  aeper  aistatem  virentibus  alimenlum  et  bumorem 
praîbere.  Si  vero  solum ,  cui  vitis  commillitur,  videtur 
evile,  longius  arcessitam  pinguem  biimiim  scrobibus  inferre 
censet  :  quod  an  expédiât,  regionis  annona  operarumque 
ratio  nos  docebit. 

XVI.  Exiguë  humidum  paslinatum    sal:oni  convenit; 
melius  lamen  vel  arido  quam  luloso  semeu  conimittitur  : 
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le  plant  ;  il  vaudra  cependant  mieux  le  mettre 
dans  un  terrain  sec  que  dans  un  terrain  bour- 
beux ;  et  lorsque  la  partie  du  plant  qui  excède  la 
fosse  en  dehors  se  trouvera  avoir  un  trop  grand 
nombre  de  nœuds ,  on  coupera  ce  qu'il  y  en  aura 
de  trop  par  en  haut,  en  ne  laissant  que  deux 
boutons  hors  terre,  et  on  comblera  la  fosse  de 
terre;  ensuite,  lorsqu'on  aura  aplani  tout  le 
terrain  labouré  au  pastinum ,  on  plantera  des 
mailletons  entre  les  marcottes  qui  sont  dans  les 
rangées  :  il  suffira  d'en  mettre  dans  l'espace  va- 
cant entre  les  vignes  et  sur  la  même  ligne.  En 
suivant  cette  méthode,  les  mailletons  croîtront 
mieux  eux-mêmes, et  il  restera  suffisamment  de 
terrain  libre  pour  pouvoir  cultiver  le  plant  qui 
est  dans  les  rangées  :  c'est  encore  pour  servir  de 
ressource  qu'on  placera  ces  mailletons  sur  la 
même  ligne,  que  les  marcottes,  parce  qu'on 
pourri  en  prendre  dans  le  nombre  pour  rempla- 
cer les  marcottes  qui  viendront  à  périr.  Il  faudra 
mettre  cinq  mailletons  dans  l'espace  d'un  pied  : 
mais  on  laissera  un  pied  de  vide  sur  l'intervalle 
qui  est  entre  les  marcottes,  de  façon  que  les  mail- 
letons les  plus  voisins  des  marcottes  en  soient  à 
une  distance  égale  de  part  et  d'autre.  Julius  Atti- 
cus  croit  que  seize  mille  mailletons  sont  suffisants 
pour  une  plantation  de  cette  nature;  cependant 
nous  en  plantons  quatre  mille  de  plus  que  lui, 
parce  qu'il  eu  périt  toujours  une  grande  partie 
par  la  négligence  des  cultivateurs,  et  que  plus 
on  met  de  plant  dans,un  terrain,  plus  les  autres 
herbes  inutiles  deviennent  clair-semées. 

XVII.  11  s'est  élevé  d'assez  grandes  discus- 
sions entre  les  auteurs  sur  la  façon  de  planter  le 
mailleton.  Quelques-uns  ont  cru  que  le  fouet 
était  bon  à  êlre  planté  en  entier  et  tel  qu'on  l'a- 
vait détaché  de  sa  mère,  de  façon  qu'ils  le  par- 
tageaient eu  plusieurs  morceaux  de  cinq  bou- 


tons ou  même  de  six ,  et  qu'un  fouet  donnait  à 
lui  seul  une  multitude  de  boutures  qu'ils  met- 
taient toutes  en  terre.  Mais  je  n'approuve  pas 
cette  méthode,  et  je  suis  plutôt  de  l'avis  des  au- 
teurs qui  ont  nié  que  l'extrémité  supérieure  du 
bois  fût  propre  à  porter  du  fruit ,  et  qui  n'en 
ont  admis  que  le  côté  par  lequel  il  tenaitau  vieux 
sarment,  en  rejetant  d'ailleurs  toutes  les  flèches. 
Les  paysans  donnent  le  nom  de  flèche  à  l'extré- 
mité supérieure  du  mailleton,  soit  parce  que 
cette  partie  est  la  plus  éloignée  de  la  mère ,  et 
qu'elle  semble  élancée  loin  d'elle,  soit  parce  qu'é- 
tant effilée  par  le  haut ,  elle  a  quelque  ressem- 
blance avec  l'espèce  de  dard  qui  porte  ce  uom. 
Les  agriculteurs  les  plus  avisés  ont  donc  déclaré 
qu'il  ne  fallait  point  planter  cette  flèche,  sans 
nous  donner  à  la  vérité  la  raison  de  leur  senti- 
ment, sans  doute  parce  qu'étant  très-versés  dans 
l'agriculture ,  cette  raison  leur  paraissait  évidente, 
etqu'elle  sautait  aux  yeux  de  tout  le  monde.  En  ef- 
fet, comme  tout  pampre,  pour  peu  qu'il  soit  fé- 
cond, produit  beaucoup  de  fruit  jusqu'au  cin- 
quième ou  jusqu'au  sixième  bouton  ,  et  que  passé 
cette  distance ,  tel  long  qu'il  soit,  il  n'en  produit 
plus,  ou  ne  produit  tout  au  plus  quede  très-petit 
raisin,  les  anciens  ont  eu  raison  d'imputer  la 
stérilitéà  l'extrémité  supérieure  du  mailleton.  Ils 
■  laissaient  aussi  au  nouveau  sarment  une  partie  du 
vieux ,  lorsqu'ils  plantaient  le  mailleton:  mais 
l'expérience  a  condamné  cette  méthode ,  parce 
que  tout  ce  qui  restait  de  l'ancien  bois  pourris- 
sait bientôt  par  l'humidité  dès  qu'il  était  en 
terre ,  et  que  sa  corruption  entraînait  la  perte 
des  racines  tendres  qui  l'avoisinaient,  au  menant 
qu'elles  commençaient  à  sortir;  après  quoi  la 
partie  supérieure  du  mailleton  se  desséchait  aussi. 
Mais,  dans  la  suite,  Julius  Atticus  et  Cornélius 
Celsus,  les  plus  célèbres  auteurs  de  notre  siècle, 


tdquc  cum  supra  summam  scrobem  cornpluribus  interno- 
diis  productum  est,  quod  de  cacumine  superest,  duabus 
gemmis  tantum  supra  terram  relictis  amputatur,  et  iitgesta 
liumo  scrobis  complétas  corequalur  ;  deiuceps  pasliuato 
nialleolusordinariis  vitibus  inteiserendus  est  :  ouitique  sat 
cril  medio  spalio ,  quod  vacatinter  vites,  periiuam  linfvini 
depangere.  Sic  entai  melius  el  ipse  convalescet,  et  ordina- 
riis  seminibus  modice  vacuum  soluni  ad  cuitiiram  praesbe- 
liilur.  lu  cadein  deiude  linea,  in  qua  viviradix  obtinebit 
ordincm  saura,  prasidii  causa,  quorum  ex  numéro  pro- 
pagari  possit  in  locum  demortare  vitis,  quinque  malleuli 
pangendi  sunt  per  spatium  pédale  :  isque  pes  ita  medio  in- 
terordinio  sumilur,  ut  ab  utraque  vile  paribus  intervallis 
distent.  Tali  consitioni  Julius  Atlicus  abunde  putat  esse 
malleolorum  sexdecim  millia.  Noslamen  plus  quatuor  mil- 
hbus  conserimus,  quia  negligentia  cultorum  magna  pars 
dépérit,  et  inleritu  seminum  caetera,  quœ  virent,  rares- 
cunt. 

XVII.  De  positione  surculi  non  minima  disputatio  fuit 
inter  auctores.  Quidam  totum  flagellum  ,  sicut  erat  malri 
delractum,   crediderunt  satioui   couvenirc  :  idque  per 


gemmas  quinas  vel  etiam  senas  partili ,  complurcs  lalcolas 
terra  mandaverunt.  Quod  ego  minime  probo;  magisque 
assciitior  bis  auctoribus,  qui  negaverunt  esse  iduneam 
frugibus  superiorem  partem  materiœ ,  solamque  eani , 
quae  est  j  une  ta  cum  vetere  sarmento  probaverunt,  cafctç* 
rum  omnem  sagittam  repudiaverunt.  Sagiltam  ruslici  v<>- 
cant  novjssimam  partem  surculi,  sive  quia longius  recessit 
a  matre,  et  quasi  emicuit  atque  prosiluit  :  sive  quia  cacu- 
mine attenuata  pradicti  leli  speciem  gerit.  Hanc ergo  pru- 
dentissimi  agricola?  negaverunt  conseri  debere  :  nec  tameu 
senlentiœ  sua3  rationem  nobis  prodiderunt;  videlicet  quia 
ipsis  in  re  rustica  multum  callentibus  prompla  erat  et 
ante  oculos  pêne  exposila.  Omnis  enim  fœcundus  pampi- 
nus  intra  quintam  aut  sextam  gemmam  fruclu  exuberat , 
reliqua  parte  quamvis  longissima  vel  cessât ,  vel  •  perexi- 
guos  ostendit  racemos.  Qua'm  ob  causam  sterilitas  cacu- 
minis  jure  ab  antiquis  incusata  est.  Malleolus  autem  sic 
ab  iisdem  pangebatur,  ut  novello  sarmento  pars  aliqua 
veteris  liaereret.  Scd  banc  positionem  damnavit  usas.  Nain 
quicquid  ex  vetere  materia  rclictum  erat,  dcpressuin 
atque  obrulum  celeritèr  bumorc  putrescebat ,  pioximasque 
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re  conformant  en  cela  aux  Saserna  père  et  fils , 
coupèrent  tout  ce  qui  était  resté  de  l'ancienne 
branche  à  travers  le  nœud  même  dont  était  sorti 
le  nouveau  bois,  et  ne  mirent  ainsi  en  terre  que 
le  mailleton  uniquement,  avec  sa  partie  qui  dé- 
borde par  en  bas. 

XVIII.  Mais  Julius  Atticus  n'enfonçait  en 
terre  ces  mailletons  qn'après  en  avoir  plié  et  re- 
courbé la  tête,  afin  qu'ils  n'échappassent  pas  au 
pastinum.  C'est  le  nom  que  les  agriculteurs 
donifent  à  l'instrument  de  fer  à  deux  cornes 
avec  lequel  ils  enfoncent  en  terre  le  plant,  et  c'est 
de  ce  mot  qu'est  venu  celui  de  repastinatœ ,  ap- 
pliqué aux  anciennes  vignes  qu'on  avait  arrachées 
pour  les  replanter  :  car  c'était  le  terme  propre 
dont  on  se  servait  pour  désigner  un  vignoble  an- 
cien qu'on  avait  remis  de  nouveau  en  vignoble, 
au  lieu  qu'aujourd'hui,  par  un  usage  qui  prouve 
l'ignorance  où  l'on  est  de  l'antiquité,  on  appelle 
repastinalus  tout  terrain  que  l'on  prépare  par 
le  labour  à  recevoir  des  vignes.  Mais  revenons  à 
notre  but.  La  façon  de  planter  de  Julius  Atticus 
est  vicieuse  à  mon  avis ,  en  ce  qu'elle  admet  un 
mailleton  dont  la  tète  est  tortillée;  et  il  y  a  plu- 
sieurs raisons  qui  doivent  déterminer  à  l'éviter. 
Premièrement,  toute  plante  qui  a  été  tourmentée 
et  brisée,  avant  d'être  déposée  en  terre ,  ne  vient 
pas  si  bien  que  si  elle  y  eût  été  déposée  entière, 
et  sans  avoir  souffert  aucune  altération  ;  en  se- 
cond lieu,  une  plante  que  l'on  a  recourbée  et  re- 
levée vers  le  haut  de  la  terre  en  l'y  déposant, 
s'oppose,  comme  pourrait  faire  un  croc,  aux  ef- 
forts du  fossoyeur,  lorsque  le  temps  est  venu  de 
l'enlever;  et  il  semble  que  ce  soit  un  crochet  fiché 
en  terre,  qui  se  casse  plutôt  que  de  se  laisser  ar- 
racher. En  effet,  le  bois  est  facile  à  se  rompre  du 
côté  par  lequel  on  l'a  tordu  et  recourbé  en  le  met- 


tant en  terre ,  attendu  que  c'est  le  côté  par  lequel 
il  a  souffert  :  c'est  aussi  ce  qui  fait  qu'il  perd  la 
plus  grande  partie  de  ses  racines,  qui  se  brisent. 
Mais  quand  je  passerais  sous  silence  ces  incon- 
vénients, en  voici  au  moins  un  que  je  ne  puis  dis- 
simuler, et  qui  s'oppose,  le  plus  à  cette  méthode  : 
en  parlant  tout  à  l'heure  de  l'extrémité  supérieure 
du  sarment,  que  je  disais  qu'on  appelait  la  flè- 
che, j'avais  tiré  cette  conséquence-ci,  savoir, 
que  le  fruit  ne  paraissait  guère  qu'entre  les  cinq 
ou  six  boutons  les  plus  voisins  du  vieux  sarment. 
Or,  en  reployant  le  mailleton,  on  en  perd  pré- 
cisément cette  partie ,  qui  est  cependant  la  par- 
tie féconde,  parce  que  le  côté  qui  est  reployé 
emporte  à  lui  seul  trois  ou  quatre  boutons ,  et 
que  les  deux  ou  trois  autres  yeux  qui  peuvent 
encore  rapporter  du  fruit  sont  entièrement 
enfoncés  sous  terre,  où,  restant  ensevelis,  ils 
ne  donnent  point  de  bois,  mais  seulement  des 
racines  :  par  où  il  arrive  qu'en  plantant  des 
mailletons,  nous  tombons  dans  le  même  incon- 
vénient que  nous  cherchions  à  éviter,  en  défen- 
dant de  planter  la  partie  du  mailleton  appelée  la 
flèche.  Nous  nous  trouvons  dès  lors  forcés  de  les 
faire  plus  longs,  si  nous  voulons  les  ployer  eu 
les  plantant  :  or  il  est  certain  qu'en  les  faisant 
plus  longs,  on  y  laisse  les  boutons  les  plus  voi- 
sins de  l'extrémité  supérieure,  tout  stériles  qu'ils 
sont  ;  moyennant  quoi  il  n'en  provient  que  de  ces 
pampres  stériles  ,  ou  au  moins  peu  fertiles,  que 
les  paysans  appellent  racemarii.  Que  vous  dirai- 
je encore?  qu'il  est  très-intéressant  que  le  mail- 
leton que  l'on  met  en  terre  prenne  racine  à  l'en- 
droit même  par  lequel  il  tenait  à  sa  mère,  et  qu'il 
se  cicatrise  promptement?  En  effet,  s'il  ne  se 
cicatrise  pas  promptement,  il  attire  trop  d'eau  à 
travers  la  moelle  qui  se  trouve  à  jour,  comme  à 


radiées  teneras  et  vixdum  prorepenles  vitio  suo  enecabal  : 
quod  ctim  acciderat,  superior  pars  semiuis  retorrescebal. 
Mox  Julius  Atticus  et  Cornélius  Celsus,  aelatis  nostrœ 
ccleberrinii  auctores ,  patrem  atque  lilium  Sasernam  se- 
tuti ,  quicquid  residui  fuit  ex  vetere  paliua  per  ipsam  com- 
inissiiram ,  qua  nascitur  materia  nova ,  resecuerunt ,  atque 
ita  eu  m  suo  capitulo  sarmentuni  depresserunt. 

XVIII.  Sed  Julius  Atticus  praetorto  capite  et  recurvato, 
ne  pastinum  effugiat,  praedictum  serueu  demersit.  l'asti - 
nuni  au  te  m  vocant  agricoles  ferramentu  m  bifurcum,  quo 
M'iiiina  panguntur.  Uiide  etiam  repastinaii  du  t;e  surit  vi- 
ueae  veteres,  qua;  refodiebantur.  Haecenim  propria  appel- 
latio  restibilis  viueti  erat  ;  initie  antiquitalis  imprudens 
consuetudo  quicquid  emoti  soli  vineis  praeparatur,  repasli- 
natuin  vocat.Seil  [  redeamus]  ad  propositum.  Vitiosa  est, 
ut  M  fert  opiuio,  Julii  Atlici  satio  ,  quœ  contorlis  capiti- 
bus  malleoluin  recipit  ;  ejusque  rei  vilandae  non  una  ratio 
est.  l'i  iiiiuni  quod  nu  lia  stirps  ante  quam  deponatur  vexata 
et  infraeta  nielius  provenit,  quam  fMB  intégra  et  inviolata 
Miie  injuria  dcpnsita  est  •.  deinde  quicquid  reciirvuni  el 
iirsuin  versus  spectaus  dcinersuni  est,  euui  teinpe.-ti\  uni 
.  Minilur,  iu  niodiiHi  lianti  répugnai  obluclauli  fossoiï,  et 


velut  uncus  infixus  solo,  ante  quam  extrabalur,  praerum- 
pitur.  Nam  fragilis  esl  ea  parte  materia,  qua  torta  et  re- 
curvata,  cum  deponerelur,  ceperat  vitium.  l'ropter  quod 
pra-fractam  majorem  partem  radicum  amittit.  Sed  ut  in- 
commoda isla  prœteream,  certe  illud,  quod  est  inimicissi- 
inuin ,  dissimulais  nequeo;  nam  paulo  ante,  cum  de 
summa  parle  sarmenti  disputarem ,  quam  sagiltam  dixe- 
ram  vocitari,  colligebam  fere  intra  quintam  vet  sextam 
gemmam,  quae  sint  proximae  veteri  sarmento,  fructum 
edi.  Hanc  ergo  ficcundam  partem  consumil,  qui  contor- 
quet  malleolum  ;  quoniam  et  ea  pars,  quae  duplicatur,  1res 
gemmas  vel  quatuor  obtinet,  et  reliqui  duo  vel  très  Iruc- 
tuarii  oculi  penitus  in  terrain  depiïmuntur,  mersique  non 
materias  sed  radiées  créant.  Ita  evenit,  ut  quod  in  sagilta 
non  serenda  vitaverimus  ,  id  sequainur  in  ejusinodi  mal- 
Icolo,  quem  necesse  est  facere  longiorem,  si  volumus  de- 
tortum  depangere.  Nec  dubium,  quiu  gemma:  caeumini 
proximae,  quae  sunt  infœcundae,  in  eo  relinquanlui,  e\ 
quibus  pampini  pullulant  vel  stériles  vel  cerle  minus  le- 
races,  quos  rustiei  vocaut  racemarios.  Quid?  quod  pltiri- 
miim  iiileresl,  ut  mallenlus,  qui  deponitur,  ea  parte  qua 
est  a  matre  decisus,  coalescat,  el  celeriler  cicalricem  du- 
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travers  un  tuyau  ;  ensuite  de  quoi  cette  eau  creuse 
le  tronc ,  et  forme  par  ces  creux  des  retraites  aux 
fourmis  et  aux  autres  animaux  qui  font  pourrir 
le  pied  des  vignes  :  or  c'est  précisément  ce  qui 
arrive  au  plant  qu'on  a  ployé  en  le  mettant  en 
terre;  car,  comme  on  Va  entièrement  brisé  dans 
sa  partie  inférieure  lorsqu'on  l'a  arraché  de  la 
mère,  il  a  la  moelle  à  jour  au  moment  qu'on  le 
met  en  terre  ;  et  les  eaux  venant  à  s'y  insinuer, 
ainsi  que  les  animaux  dont  je  viens  déparier,  il 
vieillit  promptement.  Ainsi  la  meilleure  façon 
de  planter  un  mailleton  est  de  le  planter  droit  : 
aussi  bien ,  dès  que  sa  tête  est  insérée  entre  les 
cornes  du  pastinum ,  il  est  aisé  de  la  retenir  dans 
la  gorge  étroite  de  cet  instrument  et  de  l'enfon- 
cer en  terre  ;  et  ce  sarment  ainsi  planté  prend 
bien  plus  tôt  racine ,  attendu  que  cette  manœuvre 
ne  l'empêche  pas  d'en  jeter  par  sa  tête,  qui  est 
le  côté  par  lequel  il  a  été  coupé,  et  que,  lorsque 
ces  racines  sont  crues,  elles  aident  à  cicatriser 
la  plaie;  d'ailleurs  cette  plaiemême,  quise  trouve 
tournée  vers  le  bas  de  la  terre ,  ne  reçoit  pas  tant 
d'eau  que  si  elle  était  recourbée  et  relevée  en 
haut,  et  qu'elle  laissât  fdtrer  à  travers  la  moelle  du 
mailleton,  comme  à  travers  un  entonnoir,  toute 
l'eau  de  la  pluie  qui  viendrait  à  tomber  sur  elle. 
XIX.  La  longueur  qu'il  faut  donner  à  un  mail- 
leton n'est  point  fixe,  parce  qu'il  doit  être  plus 
court  quand  il  a  beaucoup  de  boutons,  et  plus 
long  quand  il  en  a  moins.  Cependant  il  ne  doit 
pas  avoir  plus  d'un  pied  de  longueur,  ni  moins 
de  neuf  pouces;  plus  petit,  il  ne  serait  qu'à  fleur 
de  terre,  et  par  conséquent  souffrirait  de  la  soif 
pendant  l'été;  plus  long,  il  serait  trop  profondé- 
ment en  terre, et  dès  lors  on  aurait  trop  de  dif- 
ficulté à  l'enlever  par  la  suite,  lorsqu'il  aurait 
pris  sa  croissance  :  encore  cette  méthode  est-elle 


pour  les  plats  pays,  car  l'on  peut  en  planter  d'un 
pied  et  une  palme  de  longueur  dans  les  terrains 
montueux ,  où  la  terre  est  sujette  à  s'ébouler. 
Nous  en  plantons  au  contraire  dans  les  vallées 
et  dans  les  plaines  humides  qui  n'ont  que  trois 
bourgeons,  c'est  à-dire  un  peu  moins  de  neuf 
pouces,  mais  cependant  plus  d'un  demi-pied.  On 
les  appelle  trigemmes;  non  pas  qu'ils  n'aient 
strictement  que  trois  bourgeons,  puisqu'ils  en 
fourmillent  ordinairement  aux  environs  de  l'in- 
cision qu'on  leur  a  faite  pour  les  séparer  de  leur 
mère,  mais  parce  qu'il  ne  leur  reste  que  trois 
jointures  et  autant  de  bourgeons,  en  ne  comptant 
point  ceux  qui  foisonnent  sur  leur  tête.  J'ajou- 
terai à  tous  ces  préceptes  qu'il  faut  que  tout 
homme  qui  plante  des  mailletons  ou  des  marcot- 
tes évite  le  trop  grand  vent,  comme  le  soleil, 
s'il  ne  veut  pas  que  ces  plantes  se  dessèchent.  On 
pourra  les  préserver  avec  quelque  succès  de  ce 
double  danger,  en  mettant  au  devant  un  mor- 
ceau d'étoffe  ou  tout  autre  genre  de  couverture 
assez  épaisse  pour  les  en  garantir  ;  mais  il  vaut 
encore  mieux  choisir,  pour  faire  ces  plantations, 
un  jour  qui  soit  sans  aucun  hâle  de  vent,  ou  du 
moins  où  le  vent  soit  léger  :  car,  pour  le  soleil , 
il  est  aisé  de  les  en  garantir  en  leur  procurant  de 
l'ombre.  Voici  encore  quelques  objets  dont  nous 
n'avons  point  parlé,  et  sur  lesquels  il  est  à  pro- 
pos de  dire  un  mot  avant  de  terminer  ce  traité  : 
ces  objets  consistent  à  savoir  s'il  y  a  de  l'utilité 
à  avoir  de  plusieurs  espèces  de  vignes;  s'il  faut, 
dans  le  cas  où  l'on  en  aura  plusieurs,  les  séparer 
et  les  distinguer  l'une  de  l'autre ,  ou  les  confon- 
dre et  les  mêler  ensemble.  Nous  allons  commen- 
cer par  résoudre  la  première  de  ces  questions. 

XX.  Pour   répondre  à  cette  question ,   un 
agriculteur  avisé  doit  planter  la  vigne  qu'il  croira 


cat  ?  Nam  si  id  (actum  non  est ,  velut  per  fistulam ,  ita  per 
apertam  vilis  medullam  nimius  bumor  trahitur,  idemque 
l  ru  iici  mi  cavat  :  h  mit'  furmicis  aliisque  animal  il  mi  s ,  quae 
|)ulrefaciunt  aura  vitium ,  latebrae  praebentur.  Hoc  autrui 
evenit  retortis  seminibus.  Cum  enim  per  exemptionein  imae 
partes  eorum  praefractae  suut,  apertae  medullae  deponun- 
tur  atque  irrepentibus  a<piis  praediclisqtie  auimalibus  ce- 
kriter  sencsnunt.  Quare  pangendi  optima  est  ratio  recti 
malleoli,  cujus  imum  caput ,  cum  coiisertum  est  bifurco 
paslini ,  anguslis  faucibus  ferramenti  facile  continetur  ac 
ileprimitur  :  idque  sarmclitnm  sic  depressum  cilius  coales- 
<  it.  Nam  et  radiées  e  capite ,  qua  recisum  est ,  emitlit , 
«a-quecum  accreverunt,  cicatricem obducunl,  et  alioquin 
plaga  ipsa  dcorsum  speclans  non  tant  uni  recipit  luimorem , 
quantum  illa,quœ  reflexa  et  resupina  more  iufundibuli 
per  medullam  transmittit  qukquid  aquarum  caelestium 
superfluxit. 

XIX.  Longîtudo,  qnae debeat esse  malleoli,  parumeerta 
est,  quoniam  sive  crebras  gemmas  babet,  brevior  facien- 
dus  est  :  seu  rarars,  longior.  Attamen  nec  major  pede  nec 
dodranle  mirtorCsse  débet  :  bic  ne  per  siimma  terra'  sitiat 
a.slatibus  ;  ille  ne  depressus  allius  cum  adokvcrrt ,  e\eni|>- 


tionem  difficilem  prœbeat.  Sed  baec  in  piano.  Nam  in  clivo- 
sis,  ubi  terra  decurrit,  potest  palmipedalis  deponi.  Vallis 
et  uliginosi  carapi  situs  patitur  etiamtrigemmem,  qui  est 
paullo  minor  dodrante,  longior  utique  semipede.  Isque 
non  ab  eo  trigemmis  dictus  est,  quod  omnino  trium  ocu- 
lortim  est,  cum  fere  circa  plagam,  qua  niatii  abscisus  est, 
plenus  sit  gemmarum;  sed  quod  bis  exceptis,  quibus  est 
frequens  in  ipso  capite,  très  deinceps  articulos  tolidemque 
gemmas  babet.  Super  caetera  illud  quoque  sive  inalleobim 
sive  viviradicem  serentem  praemoneo,  ne  seinina  exares- 
cant,  immodicum  ventum  solemque  vitare,  qui  uterque 
non  incommode  arcetur  objectu  vestis  aut  cujuslibet  deMi 
tegminis.  Veruntamcn  praestat  eligere  salioni  silentis  vel 
cerle  placidi  spiritus  dieui.  Nam  sol  umbraculis  facile  de- 
pcllitur.  Sed  illud  etiam,  quod  nondum  tradidimns,  ante 
quam  disputatioui  clausulam  imponanius ,  dicendum  est  ; 
uniusne  an  plurium  generum  vite»  babendaj  sinl,  eaoqae 
separatae  ac  dislinctae  specialiter,  an  confusai  el  niistae  ca- 
tervatim.  Prius  disserenius  de  eo,  quod  primum  pro|K>- 
suimus. 

XX.  Prudentis  igitur   agricole   est  vitem ,  quam  prae- 
cipue  probaverit,  nulla  iuterveniente  alterius  notae  stirpe 
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la  meilleure,  sans  la  mélanger  d'aucune  autre 
espèce,  et  en  augmenter  toujours  la  quantité  le 
plus  qu'il  pourra  ;  mais  un  agriculteur  prévoyant 
doit  en  planter  de  différentes  espèces ,  parce  qu'il 
n'y  a  jamais  d'année  assez  douce  ni  assez  tem- 
pérée ,  pour  qu'il  ne  se  trouve  aucune  espèce  de 
vignes  qui  soit  dans  le  cas  de  souffrir  :  car  si 
l'année  est  sèche,  la  vigne  qui  a  besoin  d'humi- 
dité souffre  ;  si  elle  est  pluvieuse ,  c'est  celle  à 
qui  il  faut  de  la  sécheresse  qui  souffre  ;  si  elle 
est  froide  et  sujette  aux  brouillards ,  c'est  celle 
qui  ne  peut  supporter  les  vents  brûlants;  et  si 
elle  est  chaude,  c'est  celle  à  qui  la  chaleur  ne 
vaut  rien.  Mais,  sans  entrer  ici  dans  le  détail  des 
dommages  que  peuvent  causer  aux  vignes  tous 
les  temps  différents  qui  sont  à  l'infini ,  on  peut 
dire  en  général  qu'il  y  a  toujours  quelque  chose 
qui  leur  nuit  :  d'où  il  arrive  que,  si  nous  n'en 
avons  planté  que  d'une  seule  espèce ,  et  que  le 
temps  qui  est  funeste  à  cette  espèce  se  fasse  sen- 
tir, nous  serons  absolument  privés  de  vendange, 
puisque,  faute  d'avoir  différentes  espèces  de  ceps, 
nous  n'eu  aurons  point  qui  nous  servent  de  res- 
source ;  au  lieu  que ,  si  nous  avons  formé  des 
vignobles  de  différentes  espèces  de  vignes,  il  s'en 
trouvera  infailliblement  quelques-unes,  dans  le 
nombre,  qui,  n'ayant  point  souffert,  porteront 
du  fruit.  Cependant  ce  motif  ne  doit  point  nous 
faire  multiplier  à  l'infini  les  différentes  espè- 
ces de  vignes;  et  il  suffira  que  nous  en  ayons  le 
plus  que  nous  pourrons  de  celles  que  nous  aurons 
jugées  les  meilleures,  ensuite  de  celles  qui  en 
approcheront  le  plus,  et  enfin  d'une  troisième  ou 
même  d'une  quatrième  espèce  :  de  façon  que  nous 
nous  en  tenions  à  une  bande,  pour  m'exprimer 
ainsi,  de  quatre  vignes  de  choix,  parce  qu'il 
suffit  de  tenter  la  fortune  par  la  voie  de  quatre 
sortes  de  vendanges,  ou  de  cinq  tout  au  plus.  Quant 
à  la  seconde  question  que  j'ai  proposée ,  je  ne 

consercre ,  numerumque  quam  maximum  ejus  semper  au- 
gcrc.  Sed  et  providcntis  est  divcrsa  quoque  gênera  depo- 
nere.  Neque  enim  unquam  sic  mitis  ac  temperatus  est 
anniis,  ut  nnllo  incommode-  vexet  aliquod  vitis  genus. 
Sive  enim  siccus  est;  id  quod  humore  proficit,  contrista- 
tur  :  scu  pluvius;  quod  siccilatibusgaudet  :  seu  irigidus  et 
pruinosus;  quod  non  est  paliens  uredinis  :  seu  fervens; 
quod  vaporem  non  suslinet.  Ac  ne  nunc  mille  tempesta- 
tiiiu  injurias  persequar,  semper  est  aliquid  ,  quod  vineas 
olfcndat.  Igitur  si  unum  genus  severimus,  cum  id  accide- 
nt quod  ei  noxium  est,  tota  vindemia  privabimur.  Neque 
< niiu  ullumerit  subsidium,  cui  diversarum  notarum  stir- 
nes  non  ftiei  int.  Quod  si  varii  generis  viueta  fecei  imtis , 
âliquid  a  iis  iiivrolatum  erit,quod  fruclum  perferat.  Ncc 
lamen  ea  causa  nos  débet  compellere  ad  limitas  vilium 
variotales  :  sed  quod  judii'averimus  eximium  genus,  id 
quanta:  possumus  multitudinis  elïicïamus;  dehule  quod 
proximum  a  primo  :  tuni  quod  est  tertia?  nota:  vel  quai  la 
quoque  :  MlCMM  velut  alblctarum  qinxlani  i  outciili  minus 
tftiadk).  Salis  est  enim  per  quatuor  vel  Minimum  quinque 


doute  point  qu'il  ne  faille  distribuer  les  vignes 
par  classes,  et  en  arranger  chaque  espèce  dans 
des  carrés  particuliers,  séparés  les  uns  des  au- 
tres ,  ainsi  que  les  différentes  classes ,  par  des 
sentiers  et  des  chemins  plus  ou  moins  larges.  Si 
je  suis  convaincu  de  la  nécessité  de  cette  mé- 
thode, ce  n'est  pas  que  j'aie  pu  gagner  sur  mes 
gens  de  s'y  conformer,  ni  qu'avant  moi  elle  ait 
jamais  été  suivie  par  aucun  de  ceux  qui  l'ont 
le  plus  approuvée.  Car  il  faut  convenir  que  c'est 
la  plus  difficile  de  toutes  les  opérations  rustiques , 
parce  qu'elle  demande  une  très-grande  atten- 
tion dans  le  choix  du  plant,  et  quelque  connais- 
sance dans  le  discernement  des  espèces  ;  deux 
choses  qui  supposent  ordinairement  un  très- 
grand  bonheur  et  une  prudence  consommée. 
Néanmoins ,  quoiqu'il  arrive  quelquefois  (comme 
dit  le  divin  Platon)  que  nous  nous  laissions  sé- 
duire par  la  beauté  d'une  chose  qui  nous  a  frap- 
pés ,  et  que  nous  nous  décidions  à  courir  après 
elle ,  sans  que  l'infirmité  de  la  nature  humaine 
nous  permette  de  l'atteindre,  nous  pourrons 
parvenir  à  ce  que  nous  proposons  ici ,  sans  de 
grandes  difficultés ,  pour  peu  que  nous  vivions 
assez  longtemps,  et  que  nous  réunissions  la 
science  et  les  facultés  avec  la  bonne  volonté. 
11  faut,  à  la  vérité,  persévérer  dans  le  même 
projet  pendant  une  portion  assez  considérable 
de  notre  vie ,  si  nous  voulons  parvenir  à  discer- 
ner au  bout  de  quelques  années  un  grand  nom- 
bre de  vignes,  d'autant  que  tous  les  temps  ne 
sont  point  favorables  pour  s'occuper  de  ce  dis- 
cernement :  car  il  y  a  des  vignes  que  l'on  ne 
peut  distinguer  ni  à  leur  couleur,  ni  à  leur  tronc, 
ni  à  leurs  fouets ,  parce  qu'il  ne  s'y  trouve  au- 
cune différence  ;  au  lieu  qu'on  les  distingue  très- 
bien  à  leur  fruit  quand  il  est  mûr,  et  à  leurs 
feuilles.  Je  n'oserais  cependant  pas  assurer  que 
tout  autre  que  le  chef  de  famille  lui-même  puisse 

gênera  vindemia:  fortunam  opperiri.  De  altero,  quod  mox 
proposueram,  nibil  dubito,  quin  per  species  digerendaj 
vîtes  disponendaeque  si  ut  in  proprios  hortos,  semilisacde- 
cumanis  distinguendœ  :  non  quod  aut  ipse  potuerim  a  meis 
familiaribus  boc  obtinere,  aut  ante  me  quisquam  eorum, 
qui  quam  maxime  idprobaverit,ëffecerit.  Est  enimomniuin 
rusticorum  operum  diflicillimum,  quia  et  summum  diligen- 
tiam  legendis  desiderat  seminibus ,  et  in  bis  discernendis 
maxima  plerumque  felicitate  et  prudeotia  opus  est  ;  sed  in- 
terdum  (quod  ait  divinus  auctor  Plato)  rei  nos  pulcbritudo 
I  rah i t  vel  ea  consectandi ,  qua:  propter  infirmilatem  com- 
mortalis  naturae  consequi  nequeamus.  Istud  tameu,  si 
aetas  suppetat  et  scientia  facultasque  cum  voluntate  cou- 
gi  nant ,  non  aegerrime  perliciemus  :  quamvis  non  minime 
œtatis  spatio  perseveraudum  sit,  ut  magnus  numerus  per 
aliquot  annos  discernalur.  Neque  enim  omne  teinpus  per- 
miltit  ejus  rei  judicium;  nam  viles,  qua:  propter  similitu- 
diiiem  coloris  aut  trunci  llagellorumw'digiioM  i  noqii.Mint, 
malurolruetufoliisque  declarantur.  Quam  tameu  diligoiv- 
tiam  uisi  par  ipsuui  patron)  familias  exbibcri  possc  liou 
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apporter  toute  l'attention  nécessaire  pour  cela  : 
en  effet,  il  n'y  a  qu'un  homme  négligent  qui 
puisse  s'en  rapporter  à  son  métayer,  ou  même 
à  son  vigneron  ;  d'autant  qu'il  y  a  encore  aujour- 
d'hui très-peu  d'agriculteurs  qui  sachent  faire 
le  discernement  des  ceps  de  raisin  noir,  quoique 
ce  discernement  dépende  sans  contredit  de  la 
plus  simple  des  opérations,  puisque  l'homme  le 
moins  attentif  peut  aisément  distinguer  la  cou- 
leur des  grappes. 

XXT.  J'ai  cependant  un  moyen  à  donner  pour 
parvenir  en  très-peu  de  temps  à  ce  que  je  viens 
de  proposer,  au  cas  que  l'on  ait  déjà  d'anciens 
vignobles  :  il  consiste  à  planter  dans  des  carrés 
séparés  des  mailletons  de  toutes  les  différentes 
espèces  de  vignes  dont  ils  auront  été  tirés; 
moyennant  quoi  je  ne  doute  point  qu'on  ne  re- 
tire en  peu  d'années  plusieurs  milliers  de  mail- 
letons de  ces  pépinières ,  et  que  l'on  ne  soit  à 
même  par  là  de  faire  des  plants  de  vignes  dif- 
férentes, et  distribuées  par  cantons.  Il  y  a  plu- 
sieurs motifs  d'utilité  qui  peuvent  nous  détermi- 
ner à  prendre  ce  parti  :  le  premier,  pour  com- 
mencer par  les  plus  légers,  consiste  en  ce  que 
dans  toutes  les  opérations  de  la  vie ,  je  ne  dis 
pas  seulement  par  rapport  à  l'agriculture  ,  mais 
encore  par  rapport  à  tout  autre  art,  les  choses 
qui  sont  distinguées  par  leurs  espèces  particu- 
lières charment  bien  plus  un  connaisseur  que 
celles  qui  sont  comme  jetées  au  hasard  çà  et  là, 
et  confondues ,  pour  ainsi  dire ,  en  tas  :  le  second 
consiste  en  ce  qu'un  homme,  venant  à  jeter  les 
yeux  sur  une  terre  plantée  comme  il  faut,  ne 
pourra  s'empêcher,  si  peu  versé  qu'il  soit  dans 
la  vie  rustique ,  d'admirer  avec  un  plaisir  ex- 
trême la  bonté  de  la  nature,  lorsqu'il  verra  d'un 
côté  des  vignes  Bituricœ  chargées  de  fruits ,  de 
l'autre  des  helvolœ  qui  ne  leur  céderont  en  rien , 
ici  des  arcelacœ,  là  des  spioniœ  ou  des  basi- 

affirmaverim.  Nam  credidisse  villico  vel  etiam  vinilori, 
socordis  est,  cum,  quod  longe  sit  facilius,  adhiic  perpau* 
cissimis  agricolis  conligcrit,  ut  nigri  vini  stirpe  careant, 
quamvis  color  uvœ  possit  vel  ab  imprudentissimo  depre- 
licndi. 

XXI.  Illa  tamen  una  milii ratio  suppetit,  celerrime  quod 
proposuimus  efliciendi ,  si  sinl  veteranœ  vincœ ,  ut  sepa- 
ralim  surculiscujusquegcnerissingulosbortos  inseramus: 
sic  paucis  annis  limita  nos  millia  malleolorum  ex  insitis 
percepturos ,  atque  ita  discreta  semina  per  regiones  consi. 
turos  niliil  dubito.  Ejus  porro  faciendœ  rei  nos  utilitas 
multis  de  causis  compellere  potest  :  et  ut  a  levioribus  in- 
cipiam,  primum,  quod  in  omni  ratione  vit;»-  non  solum 
agricolalionis  sed  cujusque  disciplina;  prudcnlem  délectant 
impensiusea,quœ  propriis  generibusdistinguuntur,  quant 
qnfle  passim  velut  abjecla  etquodam  acervo  confnsa  sunt. 
Deinde  quod  vel  alienissimus  rusticœ  \ilae,  si  in  agrum 
tempestive  [consitum]  veniat,  summa  cum  voluptate  na- 
ttirae  benignitatem  ntiivtur,  cnm  fetiire  Bituricœ  fructibus 
opimœ,  bine  paies  iis  helvolœ  respondeant  :  illinc  arccla- 


licœ,  qui  feront  leur  pendant  ;  et  que  la  terre  qui 
portera  toutes  les  années  ces  fertiles  productions, 
semblable  à  une  mère  perpétuellement  grosse , 
présentera  aux  mortels  son  sein  rempli  de  moût 
pour  les  nourrir.  Au  milieu  de  ce  spectacle,  il 
verra  briller  l'automne  chargé  de  tous  côtés  de 
fruits  de  toutes  les  couleurs,  et  secondé  par  Bac- 
chus  portant  ses  pampres  courbés  sous  le  raisin 
blanc,  jaune,  rouge,  et  brillant  par  son  éclat 
pourpré.  Mais,  quelque  plaisi  r  que  ces  objets  soient 
capables  de  causer,  l'utilité  l'emportera  encore 
sur  l'agrément.  En  effet ,  le  chef  de  famille  trou- 
vera d'autant  plus  de  plaisir  à  venir  à  sa  terre, 
pour  assister  au  spectacle  que  lui  présentera  son 
propre  bien ,  que  ce  spectacle  sera  plus  riche  ; 
et  ce  que  le  poète  dit  de  Bacchus ,  que  tout  de- 
vient beau  partout  où  il  porte  ses  regards , 
pourra  s'appliquer  à  lui-même ,  puisque  les  fruits 
foisonnent  toujours  en  plus  grande  quantité 
quand  le  maître  est  présent,  et  dans  tous  les  lieux 
où  ses  regards  se  portent  souvent.  Mais  je  ne 
m'en  tiens  pas  à  cet  avantage,  qui  peut  avoir 
également  lieu  à  l'occasion  des  vignes  même  qui 
ne  sont  pas  séparées  par  espèces  ;  et  je  passe  à 
d'autres  avantages  plus  essentiels ,  qui  résulte- 
ront de  leur  distribution  par  classes.  Toutes 
les  différentes  espèces  de  vignes  ne  délleurissent 
pas  également ,  et  ne  parviennent  pas  dans  le 
même  temps  à  leur  maturité.  C'est  pourquoi  il 
devient  absolument  nécessaire  que  ceux  dont  les 
vignobles  ne  sont  pas  distribués  par  différentes 
espèces  essuient  de  deux  inconvénients  l'un,  ou 
qu'ils  recueillent  le  fruit  tardif  avec  le  fruit  hâtif, 
ce  qui  fera  tourner  leur  vin  à  l'aigre,  ou  que 
s'ils  attendent  que  le  raisin  tardif  soit  mûr,  ils 
perdent  la  vendange  du  raisin  hâtif,  qui,  étant 
exposé  aux  ravages  occasionnés  par  les  oiseaux, 
par  les  pluies  et  par  les  vents ,  finira  communé- 
ment par  être  dévasté.  S'ils  veulent  au  contraire 

c,t,  rends  illinc  spioniœ  basilicœve  conveniant,  quittai 
aima  tellus  annua  vice  velut  œterno  quodam  puerperio 
lœla  mortalibus  distenta  musto  demittit  ubera.  Inter  quœ 
pâtre  favente  Libero  fœtis  palniilihus  vel  generis  alhi  vel 
ilavenlis  ac  rutili  vel  purpureo  nitore  micanlis,  undique 
versicoloribus  pomisgravidus  collucet  aulumnus.  Sed  bac 
quamvis  plurimum  délectent,  utilitas  tamen  vincit  volu- 
platem.  Nam  et  paler  familias  libentius  ad  spectaculum 
rei  suœ,  quantoest  ea  luculentior,  descendit;  et,  qood  06 
sacro  numiiie  poeta  dicit ,  Et  quocanqiie,  deus  circum 
caput  eglt  honestum,  vernm  quoeunque  domini  pressen- 
tis oculi  fréquenter  accessere ,  in  ea  parte  majorent  in  nto- 
dnm  fructus  exonérât.  Sed  omitto  illud,  quod  indescri- 
ptis  etiam  vitibus  conlingere  potest  :  illa  quac  sunt  maxime 
spectanda,  persequar.  Diversœ  notœ  stirpes  nec  pariter 
deflotescunt,  nec  ad  matuiitatem  simili  perveniunt.  Quant 
ob  causam  ,  qui  separala  generibus  vineta  non  habet , 
patialur  altérant  inconintodum  necesse  est,  ut  aotserom 
fractura  cum  prœcoqnc  clevet,  qoae  res  mox  acorent  la<  il  ; 
aut  si  maturilatem  serotini  expectet,  amittat  vindeniiaiii 


DE  L'AGRICULTURE  LTV.  III. 


lf>3 


recueillir  le  fruit  de  chaque  espèce  de  vignes  à 
part,  et  chacun  dans  leur  temps,  il  faut  d'abord 
qu'ils  s'exposent  au  hasard  d'être  trompés  par 
les  vendangeurs,  parce  qu'ils  ne  pourront  pas 
leur  donuer  à  chacun  un  chef  pour  les  observer, 
et  pour  leur  ordonner  de  ne  pas  cueillir  le  raisin 
vert  avec  le  mûr.  11  arrivera  en  outre  que  le 
raisin  ,  quoiqu'à  son  point  de  maturité ,  se  trou- 
vant mélangé  de  différentes  espèces,  ne  pourra 
jamais  se  conserver  longtemps ,  parce  que  le  goût 
du  meilleur  sera  corrompu  par  celui  du  plus  mau- 
vais, et  que  le  goût  de  plusieurs  se  trouvera 
réuni  en  un  seul.  Dès  lors,  l'agriculteur  sera  con- 
traint par  la  nécessité  de  presser  la  vente  de  son 
vin;  au  lieu  qu'il  gagnerait  beaucoup  plus  s'il 
pouvait  la  différer  jusqu'à  l'année  expirée ,  ou  du 
moins  jusqu'à  l'été.  Cette  séparation  des  vignes 
par  classes  a  encore  d'autres  commodités  consi- 
dérables, qui  consistent  en  ce  que  le  vigneron 
fera  plus  aisément  la  taille  de  chacune,  quand 
il  saura  de  quelle  espèce  de  vignes  sera  couvert 
le  carré  qu'il  aura  à  tailler;  au  lieu  que  cette 
opération  est  d'une  exécution  très-difficile  dans 
les  vignobles  de  différents  plants ,  parce  que  la 
taille  se  fait  le  plus  souvent  dans  un  temps  où  les 
vignes  n'ont  pas  même  de  feuilles  sensibles,  aux- 
quelles on  puisse  les  reconnaître.  Il  importe  en- 
core beaucoup  que  le  vigneron  laisse  plus  ou 
moins  de  bois  aux  vignes,  suivant  la  nature  de 
chaque  espèce  différente,  et  qu'il  les  excite  en 
leur  laissant  de  longs  fouets,  ou  qu'il  les  réprime 
en  les  taillant  de  court.  Bien  plus,  le  côté  du  ciel 
vers  lequel  sera  tournée  chaque  espèce  de  vigues 
n'est  pas  un  point  moins  important  :  car  toutes 
les  vignes  ne  se  plaisent  point  dans  une  position 
chaude,  non  plus  que  dans  une  position  froide; 
et  chaque  cep  a ,  au  contraire ,  sa  vertu  parti- 


cul  ière,  qui  fait  que  les  uns  se  fortifient  au  midi 
parce  que  le  froid  les  fatigue,  que  les  autres 
cherchent  le  côté  du  septentrion  parce  qu'ils 
souffrent  du  chaud, etque  quelques-uns  se  plaisent 
dans  la  température  modérée  soit  de  l'orient, 
soit  du  couchant.  Or,  quiconque  met  à  part  les 
différentes  espèces  de  vignes  dans  des  carrés 
différents,  observe  toutes  ces  variétés  d'après 
la  situation  et  l'assiette  des  lieux.  Il  en  retire 
encore  un  autre  avantage  qui  n'est  pas  peu  con- 
sidérable ,  et  qui  consiste  en  ce  qu'il  a  moins  de 
peine  à  vendanger,  et  qu'il  lui  en  coûte  moins 
de  frais.  En  effet,  on  cueille  à  temps,  dans  ce 
cas-là,  le  raisin  qui  mûrit  le  premier,  et  on  dif- 
fère, sans  aucun  Inconvénient,  de  cueillir  celui 
qui  n'est  pas  encore  mûr  ;  de  sorte  que  le  raisin 
qui  est  mûr  depuis  longtemps  ne  -se  joint  pas 
avec  celui  qui  n'est  qu'à  son  point,  pour  faire 
précipiter  la  vendange ,  et  pour  forcer  de  louer 
un  grand  nombre  de  journaliers  à  quelque  prix  que 
ce  soit.  Voici  encore  un  avantage  considérable 
qui  en  résulte  :  c'est  que  l'on  peut  serrer  et  met- 
tre à  part  le  vin  de  chaque  goût  différent ,  sans 
le  mélanger  et  dans  toute  sa  pureté,  soit  qu'il 
soit  fait  avec  du  raisin  Bituricus,  soit  qu'il  soit 
fait  avec  du  basilicus  ou  du  spionicus;  et  que 
ces  différents  vins  étant  ainsi  serrés,  comme  il 
ne  s'y  trouve  point  de  qualités  disparates  qui  les 
empêchent  de  se  conserver,  ils  acquièrent  du 
renom  en  vieillissant ,  leur  goût  cessant  d'avoir 
rien  d'ignoble  après  quinze  ans  ou  un  peu  plus , 
puisque  c'est  le  temps  après  lequel  presque  tous 
les  vins  sont  au  point  de  ne  plus  acquérir  que  de 
la  bonté,  à  mesure  qu'ils  vieillissent.  Il  est  donc 
très-utile,  comme  nous  nous  sommes  proposé 
de  le  prouver,  de  séparer  les  unes  des  autres  les 
différentes  espèces  de  vignes.  Si  on  ne  peut  pas 


praecoquem,  quae  plerumque   populationibus  volucmm 
pluviisque  aut  venlis  lacessita  dilabitur.  Si  vero  interje-  j 
ctionibus  capere  cujusque  generis  fructum  aveat,  primura  ; 
necesse  est,  ut  neghgentia;  vindemiatorum  aleam  subcat:  j 
neque  enim  singulistotidem  antistites  dare  potest,  qui  ob-  j 
seneut,  quique  praecipiant ,  ne  acerba:  uva?  [cum  niatu-  , 
ris]  demetantur  :  deinde  etiam  quarum  vitium  matin  itas 
C— petit,  cum  di versa?  uoUe  sint,  mêlions  gustus  ab  de-  : 
leriore  corrumpitur,  confususque  in  unum  multarum  sa*  ' 
|H>r  vetuslalis  impatiens  fit.  Atque  ideo  nécessitas  cogit 
agricolam  musti  annonani  expert  ri  :  cum  plurimum  pretio 
accédât,  si  venditio  vel  in  annum  vel  in  aestatem  certe 
diflVrri  possit.  Jain  illa  gencrum  separatio  suinmam  com- 
moditalem  nabet,  quod  viuitor  suameuique  facilius  puta- 
tionem  reddet,  cum  sent  cujus  nota?,  sit  bortus,  quem  dé- 
putât :  idque  in  vineis  consemineis  observari  difficile  est; 
quia  major  pars  putationis  per  id  tempus  administratur, 
quo  vilis  neque  (blium  notabile  gerit.  At  multum  interest , 
itui.snean  pauciorcs  materias  pro  natura  cujusque  stir- 
|iis  viuitor  snmmittat,  prolixisne  flagellisiucilet,  an  an- 
gusta  putatione  vitem  coerceat.  Quin  etiam  quam  caeli 
l-artem  spectet  genus  quodque  vineti  plurimum  refert. 


Neque  enim  omne  calido  statu ,  nec  rursus  frigido  hxtatur  ; 
sed  est  proprietas  in  surculis,  ut  alii  meridiano  axe  con- 
valescant,  quia  rigore  vitiantur;  alii  Septentrionem  desi- 
derent,  quia  contristantur  a?stu;  quidam  temperamento 
la?tentur  Orientis  vel  Occidentis.  Has  differentias  servat 
pro  situ  et  positione  locorum ,  qui  gênera  per  hortos  sépa- 
rât, lllam  quoque  non  exiguam  sequitur  utilitatem ,  quod 
et  laborem  vindemia?  minorem  patitur  et  sumptum.  Nam 
ut  qua?que  maturescere  incipiunt,  tempestive  legunlur,  et 
quae  nondum  maturitatem  ceperunt  uva? ,  sine  dispendio 
diiTeruntur.  Nec  pariter  vietus  atque  tempestivus  fructus 
praecipitat  vindemiam,  cogitque  plureis  opéras  quanto- 
cunque  pretio  conducere.  Jam  et  illud  magna?  dotis  est , 
posse  gustura  cujusque  generis  non  mistum,  sed  vere  me- 
rumeondere  ac  separatim  reponere ,  sive  est  ille  Bituri- 
cus seu  basilicus,  scu  spionicus.  Quae  gênera  cum  sic  dif- 
fusa sunt,  quia  nihil  intervenit  diversa?  naturae,  quod  rc- 
pugnet  perpetuitati ,  nobilitantur.  Neque  enim  post  annos 
quindecim  vel  paulo  plures  deprelieodi  potest  ignobilitas 
in  gustu  :  quoniam  fere  omne  vinum  eam  qualitatem  sor- 
titum  est,  ut  vetustate  acquirat  bonitatero.  Quare,  ut  di- 
cere  instiluimus,  ulilissima  est  generum  disposiUo;  quam 
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cependant  y  parvenir,  îl  y  a  nn  second  procédé 
à  suivre,  qui  consiste  à  ne  planter  ensemble  de 
différentes  espèces  de  vignes  que  celles  qui  pro- 
duiront du  raisin  d'un  même  goût ,  et  qui  mû- 
rira dans  le  même  temps.  On  peut  aussi ,  si  l'on 
a  du  goût  pour  les  fruits,  planter  des  têtes  de 
figuiers ,  de  pommiers  et  de  poiriers  à  l'extrémité 
des  rangées,  pourvu  qu'on  n'en  mette  que  sur 
les  lisières  du  vignoble  qui  sont  exposées  au  sep- 
tentrion ,  de  peur  que  quand  ces  arbres  seront 
venus,  ils  n'ombragent  trop  les  vignes  :  on  les 
greffera  lorsqu'ils  auront  deux  ans,  ou  bien  on 
les  transportera  quand  ils  seront  déjà  forts,  pourvu 
qu'ils  soient  de  bonne  qualité.  Voilà  pour  ce  qui 
concerne  la  plantation  des  vignes.  Reste  la  partie 
la  plus  importante,  je  veux  dire  celle  qui  con- 
cerne leur  culture  :  partie  que  nous  traiterons  au 
long  dans  le  volume  suivant. 


LIVRE  QUATRIEME. 

Vous  dites,  P.  Silvinus,  que  lorsque  vous 
eûtes  fait  à  plusieurs  amateurs  d'agriculture  la 
lecture  du  livre  que  j'ai  composé  sur  la  planta- 
tion des  vignes ,  il  s'en  trouva  quelques-uns  qui , 
en  approuvant  tous  les  autres  préceptes  que  j'ai 
donnés,  en  relevèrent  un  ou  deux  :  premièrement, 
celui  par  lequel  j'ai  voulu  que  l'on  donnât  trop 
de  profondeur  aux  fosses  destinées  à  recevoir  des 
plans  de  vignes ,  puisque  j'ajoute  neuf  pouces  à 
la  profondeur  de  deux  pieds  fixée  par  Gelsus  et 
par  Atticus;  secondement,  celui  par  lequel  je 
veux  que  chaque  marcotte  n'ait  qu'un  seul 
appui  ;  ce  qui  leur  paraît  peu  prudent ,  parce 
que  ces  deux  auteurs  ont  diminué  les  frais ,  en 
permettant  d'écarter  une  marcotte  en  deux  bran- 

si  tamen  obtinere  non  possis,  secunda  est  ratio,  ut  diver- 
se nota;  non  alias  conseras  vites ,  quam  quae  saporom  con- 
similem ,  fructumque  ma  tu  rit.it  is  ejusdem  praebeanL  Potes 
jam,  si  te  cura  pomorum  tangit,  ultimis  ordinibus  in  ea 
vineti  fine ,  qua  subjacet  septentrionibus ,  ne  cum  increve- 
rint  obumbrent ,  cacumina  ficorum  pirommve  et  malorum 
depangere ,  qua;  vel  inseras  interposito  biennii  spat  io ,  vel 
si  generosa  sint,  adulta  transféras.  Hactenus  de  positione 
vinearum.  Superest  pars  antiquissima ,  ut  praecipiamus 
etiam  cuit  us  earum,  de  quibus  sequenti  volumine  pluribus 
disseretnus. 


LIBER  QUARTUS. 

I.  Cum  de  vineis  conserendis  librum  a  me  scriptum,  Pu- 
Mi  Silviue , compluribus  agricolationis  studiosis  relegisses , 
quosdam  repertos  esse  ais ,  qui  cetera  quidem  nostra  prae- 
cepta  laudassent ,  unum  tamen  atque  alterum  reprehendis- 
sent  :  quippe  seminibus  vineaticis  nimium  me  profundos 
censuisse  ticri  scrobes  adjecto  dodrante  super  altitudinem 
bipedaneam ,  quam  Celsus  et  Atticus  prodiderant  ;  singu- 
lasque  viviiadices  singulis  adminiculis  parum  prudënter 


cbes,  pour  lui  iaire  couvrir  deux  appuis  sur  la 
même  ligne  d'une  rangée.  Au  reste,  ces  deux  ob- 
jections sont  plutôt  fondées  sur  une  équivoque 
que  sur  un  calcul  certain.  En  effet  pour  commen- 
cer par  répondre  à  la  première ,  Pourquoi ,  dans 
la  supposition  que  nous  devions  nous  contenter 
d'une  fosse  de  deux  pieds ,  pensons-nous  néan- 
moins qu'il  faille  labourer  la  terre  au  pastinum, 
plus  profondément  que  nous  ne  devons  planter 
la  vigne?  Quelqu'un  dira  que  c'est  afin  qu'il  se 
trouve  sous  le  pied  de  la  vigne  de  la  terre  tendre, 
et  dont  la  dureté  n'écarte  pas  et  ne  repousse 
pas  les  racines  qui  chercheront  à  s'y  introduire  : 
mais  lorsqu'on  aura  fouillé  le  terrain  à  la  bêche, 
à  l'effet  d'y  faire  des  fosses  à  la  profondeur  de 
deux  pieds  et  demi ,  et  que  l'on  aura  enfoncé 
les  plantes  dans  cette  terre  ainsi  remuée,  je 
demande  s'il  ne  se  trouvera  pas  encore  de  la 
terre  tendre  sous  leurs  racines,  puisque  la  terre 
de  ces  fosses  sera  réellement  gonflée  à  plus  de 
deux  pieds  et  demi  de  hauteur,  attendu  que  la 
terre  d'un  terrain  plat  est  infailliblement  plus 
gonflée  lorsqu'elle  est  fouillée  que  lorsqu'elle  ne 
l'est  pas.  D'ailleurs  la  plantation  de  quelque  plante 
que  ce  soit  n'exige  sûrement  pas,  générale- 
ment parlant,  qu'il  se  trouve  sous  elle  un  lit 
de  terre  ameublie  bien  profond  ;  et  il  suffit ,  si 
ce  sont  des  vignes ,  d'en  étendre  sous  leurs  raci- 
nes un  demi-pied,  afin  qu'elles  y  trouvent  pour 
ainsi  dire  l'hospitalité ,  et  qu'elles  y  prennent 
leur  accroissement ,  comme  des  enfants  dans  le 
sein  de  leur  mère.  Confirmons  ceci  par  l'exem- 
ple des  vignes  mariées  à  des  arbres  :  n'est-il  pas 
vrai  que ,  lorsque  nous  couchons  les  marcottes 
dans  les  fosses  creusées  pour  ces  sortes  de  vignes, 
nous  ne  mettons  que  très-peu  de  terre  pulvérisée 
sous  elles?  La  meilleure  méthode  est  donc  de  la- 


contribuisse ,  cum  permiserint  iidem  illi  auctores  minore 
sumplu  geminis  materiis  unius  seminis  diductis  duo  con- 
tinua per  ordinem  vestire  pedamenta  :  quae  utraque  re- 
prebensio  avaram  magis  babet  œslimationem ,  quam  veram. 
Kt ni ii u  (ut  quod  prius  propos» i ,  prius  refellam)  si  contenti 
bipedanea  scrobe  futuri  sumus ,  quid  ita  censemus  altius 
pastinare  tam  bumili  mensura  vitem  posituri?  Dicet  ali- 
quis,  ut  sit  inferior  tenera  subjacens  terra,  quae  non  ar- 
ceat,  nec  duricie  sua  repellat  novas  irrepentes  radiculas. 
Istud  quidem  contingere  potest  etiam ,  si  ager  bipalio  mo- 
veatur,  et  déprimât ur  scrobis  in  regesto ,  quod  est  fermen- 
tatum,  plus  dupoudio  semisse.  Nam  semper  in  piano  refu- 
sius  egesla  humus  tumidior  est,  quam  gradus  soli  crudi. 
Nec  sane  positio  seminum  prœaltum  sibi  cubile  substerni 
desiderat  :  verum  abunde  est  semipedaneam  consitis  re- 
solutam  vitibus  terram  subjicere ,  quae  velut  liospitali  atque 
etiam  materno  sinu  recipiat  incremenla  virentium.  Exem- 
plum  ejus  rei  capiamus  in  arhusto ,  ubi  cum  scrobes  defo- 
dimus,  admodum  exiguum  pûlveris  viviradici  subjicimus. 
Verior  igitur  causa  est  depressius  pastinandi,  quoniam 
jugata  vineta  melius  consurgunt  allioribus  demissa  scrobi- 
bus.  Nam  bipedanei  vix  etiam  provincialibus  agticolis  ap 
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bourer  la  terre  au  pastinum  bien  profondé- 
ment ,  parce  que  les  vignes  destinées  aux  jougs 
s'élèvent  davantage  à  proportion  de  ce  qu'elles 
sont  plantées  dans  des  fosses  plus  profondes.  En 
effet ,  les  fosses  de  deux  pieds  de  profondeur  sont 
à  peine  dans  le  cas  d'être  adoptées ,  même  par 
les  cultivateurs  de  province,  quoique  ceux-ci 
arrêtent  communément  leurs  vignes  très-bas ,  et 
près  de  terre  :  car ,  pour  les  vignes  qui  sont  desti- 
nées au  joug ,  elles  doivent  être  assurées  sur  des 
fondements  plus  profonds ,  parce  qu'elles  ont  be- 
soin de  plus  de  secours  et  de  plus  de  terre ,  dès 
là  même  qu'elles  doivent  monter  plus  haut  ;  et 
c'est  pour  cela  que  lorsqu'il  s'agit  de  marier  la 
vigne  à  des  arbres ,  personne  ne  s'avise  de  lui 
•faire  des  fosses  qui  aient  moins  de  deux  pieds  de 
profondeur.  Au  reste,  les  agriculteurs  tirent  peu 
de  profit  des  principaux  avantages  résultants 
d'une  plantation  peu  profonde  :  en  effet ,  ces  avan- 
tages consistent  en  ce  que  le  plant  se  fortifie  en 
moins  de  temps ,  parce  qu'il  n'est  pas  fatigué  par 
une  trop  grande  charge  de  terre  qu'il  ait  à  porter, 
et  en  ce  qu'il  est  plus  fertile,  par  la  raison  qu'il 
est  plus  à  la  superficie  de  la  terre.  Or  ces  deux 
raisons,  sur  lesquelles  s'appuie  Julius  Atticus, 
sont  réfutées  par  l'exemple  des  vignes  mariées 
aux  arbres ,  puisque  celles-ci  donnent  sans  con- 
tredit des  ceps  beaucoup  plus  forts  et  plus  feiti- 
les  que  les  autres ,  ce  qu'elles  ne  feraient  pas ,  si 
le  plant  enterré  profondément  était  dans  le  cas  de 
souffrir.  Que  ne  pourrais-je  pas  ajouter  à  ces  ob- 
servations? Que  si  d'un  côté  une  terre  labou- 
rée au  pastinum  semble  se  gonfler ,  comme  si 
elle  était  en  fermentation,  au  moment  qu'elle 
est  ameublie  et  dilatée ,  d'un  autre  côté,  peu 
de  temps  après  le  labour  ,  elle  s'affaisse  en  se 
condensant,  et  se  détache  des  racines  de  la  vi- 
gne, qui  dès  lors  semblent  nager  sur  la  super- 
ficie du  sol  :  or  ceUaccident  arrive  moins  souvent 


dans  notre  façon  de  planter  la  vigne,  puisque 
nous  l'enfonçons  davantage  en  terre.  Car  quant 
a  ce  qu'on  dit  que  le  plant  souffre  du  froid  au 
fond  de  la  terre,  à  la  vérité  nous  n'en  disconve- 
nons pas  ;  mais  ce  ne  sera  pas  une  profondeur  de 
deux  pieds  neuf  pouces  qui  sera  capable  de  pro- 
duire cet  effet,  lors  surtout  qu'ainsi  que  nous 
venons  de  le  dire ,  nous  voyons  les  vignes  ma- 
riées aux  arbres  se  garantir  de  cette  incommo- 
dité, quoiqu'elles  soient  plantées  plus  profondé- 
ment. 

IL  L'autre  opinion  dans  laquelle  ils  sont,  que 
l'on  épargne  des  frais  en  attachant  les  fouets  d'un 
seul  pied  de  plant  à  deux  échalas  différents,  est 
fausse.  En  effet ,  ou  le  cep  de  la  vigne  vient  à  pé- 
rir,  auquel  cas  il  se  trouve  deux  échalas  sans  vi- 
gnes, et  dès  lors  il  faut  le  remplacer  par  deux  mar- 
cottes ,  et  ce  nombre  excédent  sera  à  la  charge  du 
cultivateur  ;  ou  ce  cep  vit ,  auquel  cas  s'il  ne  porte 
que  du  raisin  noir ,  ou  qu'il  ne  soit  pas  fertile , 
comme  il  arrive  souvent,  le  fruit  manquera  non 
pas  sur  un  seul  échalas,  mais  sur  plusieurs.  Les 
personnes  même  les  plus  avisées  en  agriculture 
croient  qu'une  vigne  serait  peu  fertile ,  fût-elle  de 
la  meilleure  espèce,  si  elle  était  ainsi  divisée  sur 
deux  échalas ,  par  la  raison  que  le  suc  nourricier 
formerait  alors  une  espèce  de  claie.  Cest  pour 
cela  qu' Atticus  lui-même  ordonne  de  propager 
les  anciennes  vignes  par  sautelle,  plutôt  que  de 
les  coucher  tout  à  fait  en  terre ,  parce  que  les 
sautclles  prennent  aisément  racine  en  peu  de 
temps ,  de  façon  que  chacune  se  trouve  avoir  ses 
racines  particulières,  sur  lesquelles  elle  est  stable 
comme  sur  ses  fondements  ;  au  lieu  que  lorsque 
la  vigne  a  été  couchée  tout  de  son  long  en  terre, 
son  suc  nourricier  a  plus  de  chemin  à  parcourir, 
une  fois  qu'elle  a  embarrassé  et  comme  fermé 
de  claies  le  terrain  qui  se  trouve  sous  elle  ;  ou- 
tre qu'elle  est  tourmentée  par  une  trop  grande 


probari  possunt,  apud  quos  Iiumili  statu  vitis  plerumque 
juxta  terram  coercelur,  cum  quae  jugo  destinatur,  altiore 
fundaraento  stabilienda  sit  :  et,  si  modo  scandit  excelsius, 
plus  alimenli  lerra?que  desideret.  Et  ideo  in  maritandis 
arboribus  nemo  miuorem  tripedanea  scrobem  vilibus  com- 
parât. Ca?terum  illa  parum  prosunt  agricolarum  studio 
praecipua  commoda  liumilis  positionis,  quod  et  celeriter 
adoleseant  semina,  qua;  non  fatigenlur  multo  soli  pressa 
pondère,  fiantque  uberiora,  quae  leviter  suspensa  sint. 
Nam  utraque  isla  Julii  Attici  ratio  convincitur  exemplo 
arbusliva-  positionis,  quœ  scilicet  multo  validiorem  ferti- 
lioremque  slirpem  reddit  ;  quod  non  facerent ,  si  laborareut 
altius  demersa  semina.  Quid,  quod  repastinata  bumus , 
dum  est  recens  soluta  laxataque,  velut  fermento  quodani 
intumescit  ?  cum  deiode  non  longissimam  cepit  vetustatem, 
condensata  subsidit ,  ac  velut  innatantes  radices  vitiuni 
su  m  nu)  solo  destituit  ?  Hoc  autem  minus  accidit  nostrm 
sationi,  in  qua  majore  mensura  vilis  demittitur.  Nam  quod 
in  piofundo  semina  frigore  laborare  dicuntur,  nos  quoque 


non  diflitemur.  Sednon  estdupondii  etdodrantis  altitudo, 
qnae  istud  efficere  possit;  cum  praesertim,  quod  paulo 
ante  retulimus,  depressior  arbuslivae  vitis  satio  tamen 
effugiat  pr;t -die  tu  m  incommodum. 

II.  Alterum  illud,  quod  minori  impensa  duos  palus 
nui  us  seminis  flagellis  censent  maritari ,  falsissitnum  est. 
Sive  enim  caput  ipsum  demorluum  est,  duo  viduantur 
statumiua ,  et  mox  viviradices  totidem  substiluendx  sunt , 
qua?  numéro  suo  rationem  cultoris  onerant  :  sire  vivit,  et 
utsacpc  erenit,  vei  nigri  est  generis  vel  parum  fer  Mis, 
non  in  uno  sed  in  pluribus  pedamentis  fructus  claudicat; 
quanquam  etiam  generosae  stirpis  vitem  sic  in  duos  palus 
divisam  rerum  rusticarum  prudentiores  existimant  minus 
fertileni  fore,  quia  cratem  factura  sit.  Et  ideirco  veteres 
vincas  mergis  propagare  potins ,  quam  totas  slernere ,  idem 
ipse  Atticus  praecipil  :  quoniam  mergi  mox  facile  radicau- 
lur,  ita  ut  quaeque  vitis  suis  radicibus  tanquam  propriis 
fimdamenlis  innitatur.  Haec  autem ,  qua;  toto  est  prostrata 
corpore,  cum  inferius  solum  quasi  cancellavit  atque  irreti- 
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multitude  de  raciws,  qui  sont  enchevêtrées  l'une 
avec  l'autre,  et  sous  lesquelles  elle  succombe,  de 
même  que  si  elle  était  chargée  de  beaucoup  de 
branches  à  fruit.  Ainsi  je  préférerais  en  toutpoint, 
risque  pour  risque,  la  méthode  de  planter  deux 
marcottes  à  celle  de  n'en  planter  qu'une  seule, 
et  j'aimerais  mieux  ne  pas  regarder  comme  un 
avantage  qu'on  doive  préférer  à  tout,  ce  qui  peut 
occasionner  de  bien  plus  grands  dommages  dans 
tous  les  cas.  Mais  l'objet  que  nous  avons  traité 
dans  le  livre  précédent  exige  que  nous  entamions 
celui  que  nous  avons  promis  de  traiter  dans 
celui-ci. 

III.  En  quelque  genre  de  dépenses  que  ce  soit, 
la  plupart  des  hommes ,  comme  dit  Greceinus, 
montrent  plus  de  courage  à  commencer  une  nou- 
velle entreprise ,  qu'à  la  suivre  quand  elle  est 
achevée.  Quelques-uns,  ajoute-t-il,  bâtissent 
des  maisons  entières  à  commencer  par  les  fonde- 
ments; et  lorsque  la  bâtisse  en  est  achevée,  ils 
ne  les  embellissent  pas.  D'autres  fabriquent  avec 
soin  des  vaisseaux  ;  et  lorsqu'ils  sont  faits,  ils  né- 
gligent de  même  de  les  équiper  et  de  les  fournir 
d'hommes.  Ceux-ci  ont  la  passion  d'acheter  des 
bestiaux,  ceux-là  celle  d'acheter  des  esclaves, 
et  ni  les  uns  ni  les  autres  ne  sont  sensibles  au 
soin  de  lés  entretenir  ;  de  même  qu'il  s'en  trouve 
beaucoup  qui  détruisent  par  leur  inconstance  les 
bienfaits  qu'ilsont  verséssur  leurs  amis.  Au  reste, 
ne  soyons  pas  surpris  de  ces  exemples,  Silvinus, 
puisqu'il  y  a  bien  des  gens  qui  nourrissent  avec 
lésine  des  enfants  nés  d'un  légitime  mariage, 
qui  avaient  fait  tout  l'objet  de  leurs  vœux  avant 
qu'ils  les  eussent,  et  qui  négligent  de  leur  donner 
aucune  éducation  soit  du  côté  de  l'esprit ,  soit 
du  côté  du  corps.  Que  doit-on  conclure  de 
là?  que  communément  les  cultivateurs  tombent 
aussi  dans  la  même  faute,  lorsqu' ayant  fait  de 
très-belles  plantations  de  vignos,  ils  les  abandon- 


nent par  différentsmotifs  avant  qu'elles  aientpris 
leur  accroissement.  Les  uns  ne  veulent  pas  entrer 
dans  des  dépenses  qui  reviennent  toutes  les  an- 
nées ,  et  se  persuadent  que  le  premier  revenu ,  et 
celui  qui  est  le  plus  assuré,  est  de  ne  rien  dépen- 
ser, comme  s'ils  eussent  été  contraints  de  plan- 
ter des  vignes,  pour  les  abandonner  ensuite  par 
avarice.  Il  y  en  a  quelques-uns  qui  s'imaginent 
qu'ilestplusbeaud'avoirde  grands  vignobles  que 
d'en  avoir  de  bien  cultivés.  J'en  ai  même  connu 
un  très-grand  nombre  qui  étaient  persuadés  qu'il 
fallait  cultiver  une  terre,  mais  qu'il  importait 
peu  qu'on  la  cultivât  bien  ou  mal.  Pour  moi ,  je 
suis  convaincu  qu'il  n'y  a  pas  de  bien  de  cam- 
pagne, dequelque  nature  qu'il  soit ,  qui  puisse  ja- 
mais être  profitable ,  à  moins  qu'on  ne  le  cultive- 
avec  beaucoup  de  soin  et  de  capacité;  et  que  cela 
est  encore  plus  vrai  des  vignes  que  des  autres 
natures  de  biens.  Car  la  vigne  est  une  plante  dé- 
licate, faible,  qui  ne  peut  souffrir  rien  de  ce  qui 
peut  lui  nuire,  qui  communément  se  consume 
par  trop  de  travail  et  de  fertilité  (  et  que  sa  fé- 
condité fait  périr,  si  elle  n'est  pas  modérée.  Ce 
n'est  pas  que  lorsqu'elle  est  une  fois  devenue 
loi  te  à  un  certain  point ,  et  qu'elle  a  comme  ac- 
quis la  vigueur  de  la  jeunesse ,  elle  ne  supporte 
alors  la  négligence  du  cultivateur.  Mais  si,  lors- 
qu'elle est  jeune,  on  ne  lui  fournit  pas  tout  ce 
qui  lui  est  nécessaire  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  pris 
sa  croissance,  elle  maigrit  excessivement,  et 
tombe  dans  une  langueur  dont  aucunes  dépenses 
ne  peuvent  plus  ensuite  la  relever.  C'est  pourquoi 
il  faut  d'abord  poser,  pour  ainsi  dire,  ses  fonde- 
ments avec  le  plus  grand  soin ,  et  arranger  ses 
membres  dès  le  premier  jour  qu'elle  est  plantée, 
comme  on  arrange  ceux  des  enfants  qui  viennent 
de  naître  ;  faute  de  quoi  toute  la  dépense  qu'on 
a  faite  pour  elle  tombe  en  pure  perte ,  et  quand 
on  aura  laissé  passer  le  temps  propre  à  chaque 


vit,  cratem  facit,  et  pluribus  radicibus  inter  se  connexis 
angitur,  nec  aliter  quam  si  multis  palmilibus  gravata  dé- 
ficit. Quarc  per  omnia  praetulerim  diiobus  potius  semini- 
Ihis  depositis,  quam  unico  periclilari,  nec  id  velut  com- 
pendium  consectari,  quod  in  utramque  partem  longe  ma- 
jus  afferre  possil  dispendium.  Sed  jam  prioris  libri  dispu- 
l.itio  repelit  a  nobis  promissum  sequenlis  exordium. 

III.  In  omni  génère  impensarum  ,  sicut  ait  Grrecinus, 
plerique  nova  opéra  fortins  auspicantur,  quam  tuentur 
perfecta.  Quidam,  inqtiit,  ab  ineboato  donios  extruunl, 
nec  praedificatis  cultum  adhibent.  Nonnulli  strenue  fabricant 
navigia,  nec  consummata  perinde  instruunt  armamentis 
ministrisque.  Quosdam  emadtafl  in  armentis,  quosdam 
exercet  in  comparandis  mancipiis  :  de  tueudis  nulla  cura 
tangit.  Multi  eliam  bénéficia  quae  in  afnicos  contulerunt, 
levitate  destruunt.  Ac  ne  ista,  Silvinc,  miremur,  liberos 
suos  nonnulli  nuptiis  votisque  quacsitos  avare  nutriunt , 
irec  disciplinis  aut  cacteris  corporis  excolunt  instrutuentis. 
Quid  iis  colligilur?  scilicet  plerumque  simili  génère  pec- 
cari  eliam  ab  agricolis,  qui  pulcberrime  positas  vineas, 


antpquam  pubescant,  variis  ex  causis  destitunnt  :  ali 
sumptum  annuum  refugiéntes,  et  hune  primum  reditum 
certissimum  exislimantes,  impendere  nihil;  quasi  plane 
fucrit  necesse  vineas  facere,  qnasmox  avaritia  desererent. 
Nonnulli  magna  potius  quam  cultavinetapossiderepulclirum 
esse  ducunt.  Coguovi  jam  plurimos,  qui  persuasum  liabe- 
rent ,  agrum  bonis  ac  malis  rationibus  colcndum.  At  ego, 
cum  omne  genus  ruris,  nisi  diligenti  cura,  sciteque  evr- 
ceatur,  frnetuosum  esse  non  posse  judicem ,  tum  vel  ma- 
xime vineas.  Res  enim  est  tenera,  infirma,  injuria*  ma- 
xime impatiens,  quae  plerumque  nimia  laboret  ubertate  ; 
consumitur  enim,  si  modtim  non  adbibeas,  tecunditate 
sua.  Cum  tamen  aliquatenus  se  confirmavit,  et  veluli  ju- 
vénile robur  accepit,  negligentiam  sustinet.  Novella  vero , 
dum  adolescit,  nisi  omnia  justa  perceperit,  ad  ultimam 
redigitur  maciem ,  et  sic  intabescit ,  ut  nullis  deinceps  im 
pensis  recreari  possit.  Igitur  summa  cura  ponenda  «uni 
quasi  fundamenta,  et  ut  membra  infantium  a  primo  $la- 
tim  die  consitionis  formanda  :  quod  nisi  fecerimus,  otnnis 
impensa  in  cassum  recidat,  nec  praetermissa  cujusque  rei 
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opération  sans  la  faire ,  on  ne  pourra  plus  le  re- 
trouver. Croyez-m'en,  Silvinus ,  d'après  mon  ex- 
périence :  une  vigne  bien  plantée,  qui  est  de 
bonne  espèce  et  cultivée  par  un  bon  agriculteur, 
récompense  toujours  avec  le  plus  grand  intérêt 
de  l'argent  qu'on  a  dépensé  pour  elle.  C'est  ce 
que  ce  même  Graecinus  nous  démontre  non- 
seulement  par  la  raison,  mais  encore  par  les 
exemples,  dans  le  livre  qu'il  a  composé  sur  les 
vignes ,  lorsqu'il  raconte  qu'il  a  souvent  entendu 
dire  à  son  père  qu'un  certain  Parridius  de  Ve- 
tcra,  son  voisin,  avait  pour  tout  bien  deux  filles 
et  un  terrain  planté  en  vignes;  qu'après  avoir 
donné  le  tiers  de  ce  terrain  en  dot  à  sa  fille  aînée 
en  la  mariant ,  les  deux  tiers  qu'il  s'était  réser- 
vés ne  lui  produisaient  pas  une  moindre  quantité 
de  fruit  que  le  tout  auparavant;  qu'ensuite  il  avait 
marié  sa  fille  cadette  avec  la  moitié  de  ce  qui  lui 
était  resté  de  ce  fonds ,  et  que  ce  second  partage 
u'avait  pas  encore  diminué  le  revenu  qu'il  tirait 
du  fonds  entier  dans  le  principe.  Quelle  conjec- 
ture cet  auteur  prétend-il  tirer  de  ce  fait,  si  ce 
n'est  que  la  dernière  portion  du  fonds  qui  resta 
en  sa  possession  fut  mieux  cultivée  par  la  suite , 
que  le  fonds  entier  ne  l'avait  été  d'abord  ? 

IV.  P.  Silvinus,  plantons  des  vignes  avec 
beaucoup  d'ardeur,  et  appliquons -nous  encore 
davantage  à  les  cultiver.  La  seule  façon  de  les 
planter  qui  soit  très-avantageuse ,  est  celle  que 
nous  avons  donnée  dans  le  premier  livre,  et  qui 
consiste  à  les  coucher  en  terre  dans  des  fosses 
creusées  sur  un  terrain  labouré  au  pastinum , 
à  peu  près  depuis  le  milieu  de  la  fosse  jusqu'à 
ses  extrémités ,  où  elles  seront  ensuite  relevées 
perpendiculairement,  et  attachées  à  des  roseaux. 
1 1  faut  surtout  prendre  garde  que  ces  fosses  n'aient 
la  forme  d'une  auge,  et  avoir  soin  au  contraireque 
leurs  bords  soient  bien  perpendiculaires,  et  que  | 
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les  angles  en  soient  bien  prononces.  Car  si  la  vi- 
gne n'est  que  penchée,  et  comme  appuyée  sur  les 
bords  d'une  auge,  elle  est  en  butte  aux  blessures 
qu'on  peut  lui  faire  lorsqu'on  la  déchaussera  : 
en  effet,  pour  peu  que  le  fossoyeur,  en  la  déchaus- 
sant, veuille  fouiller  profondément  autour  de 
son  pied,  il  l'endommage  infailliblement,  si  elle 
présente  sous  son  instrument  une  surface  incli- 
née, et  souvent  même  il  la  coupe  tout  à  fait.  Sou- 
venons-nous donc  de  donner  au  sarment  une  di- 
rection droite  depuis  le  fond  de  la  fosse  jusqu'en 
haut,  pour  ensuite  l'attacher  à  son  appui  :  suivons 
après  cela  le  reste  de  la  méthode  que  nous  avons 
prescrite  dans  le  premier  livre,  c'est-à-dire, 
aplanissons  la  terre  autour  de  ce  sarment ,  en 
laissant  sortir  deux  de  ses  bourgeons  en  dehors  ; 
ensuite ,  après  avoir  planté  des  mailletons  dans 
les  rangées  des  ceps ,  ameublissons  et  pulvéri- 
sons bien,  par  de  fréquents  labours,  le  terrain 
qui  aura  déjà  été  retourné  au  pastinum.  En 
effet,  pour  que  les  mailletons,  les  marcottes  et 
les  autres  espèces  de  plants  que  nous  aurons 
mis  en  terre  se  fortifient ,  il  faut  que  la  terre  soit 
bien  attendrie  et  bien  douce,  qu'elle  fournisse 
ses  sucs  nourriciers  aux  eeps  sans  les  communi- 
quer à  des  herbes  inutiles,  et  que  sa  dureté  ne 
comprime  pas,  comme  il  arrive  dans  des  terres 
plombées,  les  plantes  encore  trop  nouvelles. 

V.  Pour  dire  le  vrai,  on  ne  doit  point  fixer  le 
nombre  de  fois  qu'il  faudra  retourner  le  sol  au 
hoyau  ,  parce  qu'il  est  constant  que  plus  on  ré- 
pétera cette  opération ,  plus  les  plantes  profite- 
ront. Mais  comme,  eu  égard  à  la  dépense  dans 
laquelle  elle  jettera,  il  faut  se  borner  à  un  cer- 
taiu  nombre  de  fois,  la  plupart  ont  cru  qu'il 
suffisait  de  bêcher  les  nouveaux  plants  de  vignes 
une  fois  par  mois,  depuis  les  calendes  de 
mars  jusqu'à  celles  d'octobre,  et  d'en  extirper 


tempestivitas  revocari  queat.  Experto  mihi  crede ,  Silvine, 
bene  positam  vineam  bonique  generis  et  bono  cultore  nun- 
quam  non  cum  magno  foenore  gratiam  reddidisse.  ldque 
non  solum  ratione  sed  eliam  exemplo  nobis  idem  Graeci- 
nus déclarât  eo  libro,  quem  de  vineis  scripsit,  cum  refert 
ex  pâtre  suo  saepe  se  audire  solitum ,  Paridium  quendam 
Veterensem  vicinum  suum  duas  fdias  et  vineis  consilum 
babuisse  fundum;  cujus  partem  tertiam  nubenli  majori 
fiuœ  dédisse  in  dotem ,  ac  nibilo  minus  a?que  magnos  fru- 
ctus  ex  duabus  partibus  ejusdem  fundi  percipere  solitum. 
Minorem  deinde  filiam  ntiptum  collocasse  in  dimidia  parte 
reliqui  agri,  nec  sic  ex  prisUno  reditu  detraxisse.  Quod 
quid  convincit  ?  melius  scilicel  postea  cultam  esse  tertiam 
illam  fundi  partem ,  quam  antea  universam. 

IV.  Et  nos  igitur,  Publi  Silvine,  magno  anirao  vineas 
ponamus,  ac  majore  studio  colamus.  Quarum  consitionis 
sola  ilia  commodissima  ratio  est,  quam  priore  tradidimus 
exordio,  ut  facta  in  paslinato  scrobe,  vilis  a  média  fere 
parte  sulci  prosternatur,  cl  ad  frontem  ejus  ab  imo  usque 
recla  materies  exigatur,  calamoque  applicetur.  Id  enim 
praecipuc  observandum  est,  ne  similis  sit  alveo  scrobis, 
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sed  ut  expressis  angulis  velut  ad  perpendiculum  frontes 
ejus  dirigantur.  Nam  vilis  supina,  et  vehil  recumbens  in 
alveo  deposila ,  postea  quum  ablaqueatur,  vulneribus  ob- 
noxia  est.  Nam  dum  exaltare  fortins  orbem  ablaqueatio- 
nis  fossor  studet,  obliquam  vltem  plerumque  sauciat,et 
non  nunquam  prsecidit.  Meminerimus  ergo  usque  ab  imo 
scrobis  solo  rectum  adminiculo  sarmentum  applicare,'  et 
ita  in  summum  perducere.  Tum  caetera,  ut  priore  libro 
praecepimus.  Ac  deinde  duabus  gemmis  super  extantibus 
terram  coaequare.  Deinde  malleolo  inter  ordines  posito 
crebris  fossionibus  pastinalum  resolvere  alque  in  pulve- 
rem  redigere.  Sic  enim  optirae  et  miradices  et  reliqua 
semina ,  quae  deposuerimus ,  convalescent ,  simul  ac  tenera 
humus  nullis  herbis  irrepentibus  humorem  stirpibus  prae- 
buerit  :  nec  duritia  solinovellas  adhuc  plantas  velut  arcto 
vinculo  compresserit. 

V.  Numerus  autem  vertendi  soli  bidentibus,  ut  veruni 
fatear,  definiendus  non  est,  cum  quanto  crebriorsit,  plus 
prodesse  fossionem  conveniat.  Sed  quoniam  impensarum 
ratio  modum  postulat,  salis  plerisque  visum  est,  ex  ca- 
lendis  Martiis  tisque  in  Octobres  trigesimo  quoque  die 
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toutes  les  herbes  et  surtout  le  gramen ,  parce  que 
si  on  n'arrache  pas  entièrement  ces  herbes  à  la 
main ,  et  qu'on  ne  les  jette  pas  sur  la  superficie 
du  sol ,  si  peu  qu'il  en  reste  qui  soient  couvertes 
de  terre,  elles  revivront,  et  finiront  par  brûler  le 
plant  de  vignes,  au  point  de  le  rendre  en  peu  de 
temps  galleux  et  desséché. 

VI.  Soit  que  la  vigne  ait  été  plantée  par  mail  - 
Jetons ,  soit  qu'elle  l'ait  été  par  marcottes ,  il  est 
bon  de  la  façonner  dès  le  principe  et  d'en  suppri- 
mer toutes  les  parties  superflues,  en  l'épamprant 
souvent ,  pour  empêcher  que  ses  forces  et  toute 
sa  nourriture  ne  s'éparpillent  en  plus  d'une  tige. 
Cependant  on  lui  laisse  dans  le  commencement 
deux  pampres ,  afin  qu'il  y  en  ait  un  qui  serve 
de  ressource,  au  cas  que  l'autre  ne  vienne  à  périr; 
mais  lorsqu'ils  auront  par  la  suite  pris  un  peu 
de  force ,  on  en  retranchera  le  plus  mauvais  ;  et 
pour  empêcher  que  celui  que  l'on  aura  laissé  ne 
puisse  être  abattu  par  les  vents  orageux ,  il  sera 
bon  de  l'attacher,  à  mesure  qu'il  s'élèvera,  avec 
des  liens  tendres  et  lâches,  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
en  état  de  saisir  l'appui  qui  lui  est  destiné,  avec 
les  vrilles  qui  lui  tiennent  lieu  de  mains.  Quoi- 
que nous  pensions  qu'il  ne  faut  pas  moins  épam- 
prer  les  mailletons  que  les  ceps  qui  sont  dans  les 
rangées ,  on  peut  néanmoins  se  dispenser  de  leur 
faire  cette  opération ,  quand  ia  rareté  des  journa- 
liers empêchera  de  la  faire;  au  lieu  qu'on  ne  s'en 
dispensera  jamais  à  l'égard  des  ceps  qui  sont  dans 
les  rangées,  à  moins  qu'on  ne  pense  à  se  pourvoir 
de  provins  pour  la  suite ,  parce  que  cette  opéra- 
tion leur  est  nécessaire  pour  empêcher  que  la  trop 
grande  multitude  de  fouets  ne  les  maigrisse,  et 
afin  qu'ils  n'aient  chacun  qu'une  tige  à  nour- 
rir. On  aura  soin  de  provoquer  l'accroissement 
de  cette  tige  en  y  appliquant  un  appui  suffisam- 


ment élevé ,  pour  qu'en  se  glissant  le  long  de 
cet  appui,  elle  puisse  passer  par-dessus  le  joug 
auquel  on  l'attachera  la  seconde  année  de  sa 
plantation,  et  en  descendre  en  se  courbant  de 
l'autre  côté  pour  porter  du  fruit.  Lorsque  les  vi- 
gnes auront  atteint  cette  hauteur,  il  faudra  rom- 
pre leur  cime  afin  qu'elles  prennent  du  corps , 
et  qu'elles  ne  s'affaiblissent  pas  en  se  jetant  dans 
une  longueur  superflue.  Nous  épamprerons  cepen- 
dant le  sarment  même  que  nous  laisserons  mon- 
ter en  tige,  depuis  son  pied  jusqu'à  la  hauteur  de 
trois  pieds  et  demi ,  et  nous  arracherons  souvent 
tous  les  rejetons  qu'il  pourra  avoir  jetés  sur  ses 
côtés  dans  ce  premier  temps.  Mais  il  ne  faudra 
toucher  à  rien  de  ce  qui  sera  poussé  sur  sa  partie 
supérieure  ;  et  il  sera  plus  à  propos  d'attendre 
l'automne  pour  le  tailler  avec  la  serpette,  que 
de  l'épamprer  en  été ,  parce  que  sitôt  qu'on  l'a 
épampré,  il  parait  toujours  un  rejeton  à  l'en- 
droit même  d'où  on  en  a  ôté  un  ,  et  que  ce  nou- 
veau rejeton  venant  à  pousser ,  il  ne  reste  plus 
d'oeil  sur  la  tige  qui  puisse  donner  du  fruit  l'an- 
née suivante. 

VIL  Le  temps  propre  à  épamprer,  en  tel  cas 
qu'on  le  fasse,  c'est  lorsque  les  pampres  sont  as- 
sez tendres  pour  se  laisser  abattre  au  moindre 
toucher;  car,  pour  peu  qu'ils  soient  devenus 
trop  durs,  il  faut  alors  ou  faire  de  plus  grands 
efforts  pour  les  arracher,  ou  les  tailler  à  la  ser- 
pette. Or  ce  sont  deux  choses  qu'il  faut  égale- 
ment éviter  :  l'une,  parce  que  les  efforts  né- 
cessaires pour  les  arracher  déchirent  la  mère  ; 
l'autre,  parce  que  la  taille  lui  fait  une  bles- 
sure qui  est  toujours  pernicieuse  dans  une  plante 
encore  verte,  et  qui  n'est  pas  encore  parve- 
nue à  son  degré  de  maturité.  En  effet ,  la  plaie 
qui  en  résulte  n'est  pas  circonscrite  par  les  tra- 


no  voila  vineta  confoderc,  omnesque  herbas  et  praecipue 
gramina  extirpare,  quae  nisi  manu  eliguntur,  et  in  sum- 
mum rejiciuntur,  quantulacunque  parte  adobruta  sunt, 
reviviscunt,  et  vitium  semina  ita  perurunt,  ut  scabra 
atque  retorrida  officiant. 

VI.  Ea  porro  sive  malleolos  seu  viviradices  deposui- 
mus,  optimum  est  ab  initio  sic  formare,  ut  frequeuti 
pampinatione  supervacua  detrahamus  ;  nec  patiamur  plus 
quam  in  unam  materiam  vires  etomnealimcntum  conferre. 
Primo  tamen  bini  pampini  submittuntur,  ut  sit  alter  snb- 
sidio,  si  alter  forte  décident.  Cum  deinde  paulum  indu- 
ruerevirgae,  tum  détériores  singulae  detrahuntur.  Acné 
quae  relictae  sunt  procellis  ventorum  decutiantur,  molli  et 
laxo  vinculo  adsurgentes  subsoqui  conveniet,  dum  clavi- 
culis  suis  quasi  quibusdam  manibus  adminicula  compre- 
hendant.  Hoc  si  operarum  penuria  (acere  probibet  in  mal- 
leolo ,  quem  et  ipsum  pampinare  censemus  :  at  certe  in 
ordinariis  vitibus  utique  obtinendum  est,  ne  pluribus  fia- 
gellis  emacientur,  nisi  si  propaginibus  futuris  prospicie- 
mus  :  sed  ut  singulis  materiis  serviant,  quarum  incrementa 
elicere  debemus,  applicato  longiore  adminiculo,  per  quod 
prorepant  in  tantum,  ut  sequentis  anni  jugum  exsupe- 


rent,  et  in  fructum  curvari  possint.  Ad  quam  mensuram 
cum  increverint,  cacumina  infringenda  sunt,  ut  potius 
crassitudine  convalcscant,  quam  supervacua  longitudine 
attenuentur.  Idem  tamen  sarmentum  quod  in  materiam  sub- 
mittimus,  ab  imo  usque  in  très  pedes  et  semissem  pam- 
pinabimus ,  et  omnes  ejus  intra  id  spatium  nepotes  enatos 
saepius  decerpemus.  Quidquid  deinde  supra  germinaverit , 
intactum  relinqui  oportebit.  Magis  enim  convenit  proximo 
autumno  falce  deputari  superiorem  partem,  quam  aestivo 
tempore  pampinari ,  quoniam  ex  eo  loco ,  unde  nepotem 
ademeris,  confestim  alterum  fundit  :  quo  enato,  nullus 
relinquitur  oculus  in  ipsa  materia,  qui  sequenti  anno  cum 
fruclu  germinet. 

VII.  Omnis  autem  pampinationis  [ea]  est  tempestivitas , 
dum  adeo  teneri  palmites  sunt,  ut  levi  tactu  digiti  decutian- 
tur. Nam  si  vehementius  induruerint,  aut  majore  nisu 
convellendi  sunt,  aut  falce  deputandi;  quod  utrumque 
vitandum  est.  Alterum ,  quia  lacérât  matrem ,  si  revellere 
coneris  :  alterum,  quia  sauciat,  quod  in  viridi  et  adhuc 
stirpe  immatura  fieri  noxium  est.  Neque  enim  eatenus 
plaga  consistit,  qua  vestigium  fecit  acies  :  sed  aestivià  ca- 
loribus  falce  vumus penitus  impressum  latiusinaroscit  ita, 
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ces  de  l'instrument;  mais  la  blessure,  qui  se 
trouve  imprimée  trop  profondément,  dessèche 
beaucoup  plus  loin  la  plante  pendant  les  chaleurs 
de  l'été,  au  point  même  qu'une  très-grande  par- 
tie du  corps  de  la  mère  en  meurt.  C'est  pourquoi , 
si  l'on  est  forcé  d'avoir  recours  à  la  serpette , 
parce  que  le»  pampres  seront  déjà  trop  durs  ,  il 
ne  faudra  pas  les  séparer  de  la  mère  en  entier, 
mais  il  faudra  en  laisser  une  partie ,  comme  on 
le  pratique  à  l'égard  des  coursons ,  afin  que  le 
dommage  que  la  chaleur  occasionnera  ne  tombe 
que  sur  cette  partie.  On  en  laissera  jusqu'au  pre- 
mier nœud  d'où  il  doit  sortir  des  rejetons  sur  le 
côté  du  pampre ,  parce  que  la  violence  de  la  cha- 
leur ne  pénètre  pas  au  delà  de  cette  distance. 
Quant  aux  mailletons ,  on  suit  la  même  méthode 
pour  les  épamprer ,  comme  pour  exciter  leur  tige 
à  s'allonger  au  cas  que  l'on  veuille  les  employer 
dès  la  première  année,  comme  j'ai  souvent  fait. 
Mais  si  l'on  se  propose  de  les  couper  absolument, 
pour  ne  les  employer  que  la  seconde  année,  il  fau- 
dra étêter  la  tige  unique  à  laquelle  on  les  aura  ré- 
duits ,  dès  que  cette  tige  aura  plus  d'un  pied  de 
long ,  aiin  qu'ils  s'affermissent  plus  du  côté  de  la 
tête,  et  qu'ils  deviennent  plus  robustes.  Voilà  la 
première  façon  que  demandent  les  vignes  depuis 
leur  plantation. 

VIII.  Les  temps  suivants  demandent  des  soins 
plus  étendus,  ainsi  que  l'ont  écrit  Celsus  et  Atti- 
cus,  qui  sont  les  auteurs  que  notre  siècle  a  le 
plus  approuvés  en  matière  d'agriculture  :  car  il 
faut  déchausser  la  vigne  après  les  ides  d'octo- 
bre, et  avant  que  les  froids  ne  surviennent.  Cette 
opération  sert  à  mettre  à  jour  les  petites  racines 
qui  ont  poussé  pendant  l'été  :  et  l'agriculteur 
sensé  les  tranche  avec  le  fer,  parce  que  s'il  les 
laissait  se  fortifier ,  celles  d'au-dessous  s'affaibli- 
raient ,  et  il  en  résulterait  que  la  vigne  jetterait 

ut  non  minimam  partem  de  ipso  matris  corpore  enecel. 
Atque  ideo  si  jam  caulibus  duris  falcem  adliiberi  necesse 
est ,  [ii]  paulum  ab  ipsa  matre  recidendum  est,  et  velut  re- 
seces  relinquendi  sunt ,  qui  caloris  excipiant  injuriam , 
eatenus  qua  nascuntur  a  latere  palmites.  Ultra  enim  non 
serpit  vaporis  violentia.  In  malleolo  similis  ratio  est  pam- 
pinandi ,  et  in  longitudinem  eliciendi  materiam ,  si  eo  ve- 
limus  anniculo  uti ,  quod  ego  saepe  feci.  Sed  si  propositum 
estutique  recidire,  ut  bimo  potins  utamur,  cum  ad  unum 
pampinum  jam  redegeris,  et  is  ipse  excesserit  pedalem 
longitudinem,decacuminare  conveniet,  ut  in  cervicem  po- 
tius  confirmetur,  et  sit  robustior.  Atque  haec  positorum 
seroinum  prima  cultura  est. 

VIII.  Sequens  deinde  tempus ,  ut  prodidit  Celsus  et 
Atticus ,  quos  jure  maxime  nostra  aetas  probavit ,  post  idus 
Octobris  ampliorem  curam  deposcit.  Nam  prius  quam  fri- 
gora  invadunt,  vitis  ablaqueanda  est.  Qirod  opus  adaper- 
tas  ostendit  aestivas  radiculas,  easque  prudens  agi  icola 
ferro  decidit.  Nam  si  passus  est  convalescere ,  inferiores 
délieront ,  atque  evenit  ut  vinca  summa  parte  terreni  radi- 
ées agat ,  quae  et  frigore  infestentur  et  caloribus  majorem 


sur  la  superficie  du  terrain  des  racines  exposées 
à  être  dévastées  par  le  froid  ou  échauffées  par 
les  chaleurs,  au  point  que  la  mère  serait  infailli- 
blement trop  altérée  au  lever  de  la  Canicule.  C'est 
pourquoi ,  lorsqu'on  aura  déchaussé  les  vignes, 
il  faudra  en  couper  toutes  les  racines  qui  auront 
poussé  en  deçà  d'un  pied  et  demi  de  profondeur; 
mais  on  ne  s'y  prendra  pas  pour  cette  amputation 
de  la  même  façon  que  pour  celles  que  l'on  fait  aux 
parties  supérieures  de  la  vigne.  Car  il  ne  faudra 
ni  unir  la  plaie,  ni  appliquer  le  fer  à  la  mère  elle- 
même,  parce  que  si  l'on  coupait  une  racine  trop 
près  du  tronc ,  ou  il  en  renaîtrait  plusieurs  autres 
de  la  cicatrice  qui  aurait  été  faite,  ou  l'eau  des 
pluies  d'hiver,  qui  séjourne  dans  les  lacs  formés 
autour  de  la  plante  par  la  fouille  faite  à  son  pied , 
venant  à  se  geler  au  solstice  d'hiver,  brûlerait 
ces  blessures  encore  nouvelles,  et  pénétrerait  à 
la  moelle.  Pour  éviter  ces  inconvénients,  il  faudra 
s'écarter  à  peu  près  d'un  doigt  du  tronc ,  pour  ne 
couper  les  petites  racines  qu'à  cette  distance. 
Lorsqu'on  a  ôté  ces  racines  avec  ces  précautions, 
elles  ne  se  multiplient  plus ,  et  leur  séparation  du 
tronc  le  préserve  de  tout  accident.  Quand  cela 
est  fait ,  si  l'on  est  dans  un  pays  où  l'hiver  soit 
doux ,  il  faut  laisser  la  vigne ,  ainsi  déchaussée , 
à  l'air;  au  lieu  que  s'il  est  trop  rude,  il  faut  re- 
couvrir, avant  les  ides  de  décembre ,  les  petites 
fosses  que  l'on  a  faites  au  pied  de  la  vigne  en 
la  déchaussant.  Si  même  l'on  est  dans  un  pays 
où  l'on  ait  les  plus  grands  froids  à  craindre,  il 
faudra  répandre  sur  les  racines  de  la  vigne, 
avant  de  la  recouvrir,  un  peu  de  fumier  ou  de 
fiente  de  pigeon ,  si  on  le  trouve  plus  commode , 
ou  verser  dessus  six  sextarii  de  vieille  urine , 
que  l'on  aura  gardée  à  cette  intention.  11  faudra 
déchausser  les  vignes  à  chaque  automne  pendant 
les  cinq  premières  années,  jusqu'à  ce  qu'elles 

in  modum  aestuent ,  ac  veliementer  sitire  matrem  in  ortu 
Caniculae  cogant.  Quare  quicquid  intra  sesquipedem  na- 
tum  est,  cum  ablaqueaveris ,  recidendum  est.  Sed  hujus 
non  eadem  ratio  est  amputandi,  quae  tradilur  in  superiori 
parte  vitis.  Nam  minime  adlevanda  plaga  est ,  minimeque 
applicandum  ferramentum  ipsi  mat  ri  :  quoniam  si  juxta 
t  ni  ne  uni  radicem  praecideris,  aut  ex  cicatrice  plures  ena- 
scentur,  aut  liiemalis ,  quae  ex  pluviis  consistit  in  lacuscu- 
lis  ablaqueationis  aqua ,  brumae  congelationibus  nova  vul- 
nera  peruret,  et  ad  medullam  penetrabit,  quod  ne  liât, 
recedere  ab  ipso  codice  instar  unius  digiti  spatio  conve- 
niet, atque  ita  radiculas  praecidere;  quae  sic  ademptae  non 
amplius  pullulant,  et  a  caetera  noxa  truncum  defendunt. 
Hoc  opère  consummato,  si  est  hiems  in  ea  regione  placida, 
païens  vitis  relinquenda  est  :  sin  violentior,  id  facere  nos 
prohibet,  ante  idus  Decembris  praedicti  lacusculi  coœ- 
quandi  sunt.  Si  vero  etiam  praegelida  frigora  regionis  ejus 
suspecta  erunt,  aliquid  fimi,  vel,  quod  est  commodius , 
columbini  stercoris,  aut  in  bunc  usum  prapparatae  veteris 
urinae  senos  seslarios,  antequam  vitem  adobruas,  radici- 
bus  superfundes.  Sed  ablaquearc  omnibus  autumnis  opoi- 
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soient  dans  toute  leur  force;  mais  une  fois  que 
leur  tronc  aura  pris  sa  croissance ,  on  pourra 
ne  faire  cette  opération  qu'environ  tous  les  trois 
ans,  tant  parce  qu'en  suivant  cette  méthode  le 
pied  des  vignes  se  trouvera  moins  souvent  endom- 
magé par  le  fer,  que  parce  qu'il  faut  plus  de 
temps  aux  vignes  pour  jeter  de  ces  petites  racines, 
lorsque  leur  tronc  a  pris  de  la  consistance. 

IX.  Après  le  déchaussement  des  vignes  vient 
la  taille,  qui,  suivant  les  préceptes  des  anciens  au- 
teurs ,  doit  être  faite  de  façon  que  la  vigne  soit 
réduite  à  une  seule  petite  tige ,  qui  ne  porte  que 
deux  bourgeons  près  de  terre.  On  ne  doit  pas 
tailler  la  vigne  auprès  de  la  jointure  d'un  nœud, 
pour  ne  pas  en  intimider  l'œil  ;  mais  on  la  taille 
à  peu  près  vers  le  milieu  de  l'espace  qui  est  entre 
deux  nœuds ,  en  tenant  la  serpette  obliquement, 
de  peur  que ,  si  la  cicatrice  était  horizontale,  la 
pluie  qui  viendrait  à  tomber  ne  s'arrêtât  dessus. 
Il  ne  faut  pas  non  plus  que  la  plaie  soit  inclinée 
du  côté  où  se:  trouve  le  bouton ,  mais  du  côté 
opposé,  afin  qu'elle  verse  ses  pleurs  à  terre  plu- 
tôt que  sur  le  bourgeon.  Car  autrement  l'eau  qui 
en  découlerait  aveuglerait  l'œil,  et  l'empêcherait 
de  se  développer  en  feuilles. 

X.  Il  y  a  deux  temps  pour  tailler  la  vigne; 
mais  le  meilleur  (comme  dit  Rïagon)  est  de  la  tail- 
ler au  printemps  avant  qu'elle  bourgeonne,  parce 
qu'étant  alors  pleine  de  sucs ,  il  est  plus  facile 
de  lui  faire  une  plaie  et  d'unir  cette  plaie  dans 
toute  sa  surface,  outre  qu'elle  résiste  moins  à  la 
serpette.  Celsus  et  Atticus  ont  suivi  cet  auteur. 
Pour  nous,  nous  croyons  qu'il  ne  faut  ni  trop  ar- 
rêter l'accroissement  des  plantes  en  les  taillant 
de  trop  court,  à  moins  qu'elles  ne  soient  de  la 
dernière  faiblesse,  ni  les  tailler  toujours  au  prin- 
temps. Mais  la  première  année  qu'elles  sont  plan- 
tées, il  faut  les  aider  à  venir  en  les  bêchant  fré- 


quemment, c'est-à-dire,  tous  h  s  mois  pendant 
lesquels  elles  sont  en  feuilles,  et  en  les  épamprant 
souvent,  afin  qu'elles  acquièrent  des  forces,  et 
qu'elles  n'aient  pas  plus  d'un  sarment  à  entrete- 
nir. Lorsqu'elles  auront  élevé  ce  sarment ,  nous 
croyons  qu'il  sera  nécessaire  de  l'éplucher  en  au- 
tomne, ou  au  printemps  si  on  le  trouve  plus  con- 
venable, et  de  le  délivrer  des  rejetons  que  celui 
qui  aura  épampré  pourra  lui  avoir  laissés  dans  sa 
partie  supérieure,  pour  le  mettre  ensuite  sur  le 
joug,  parce  que  la  vigne  qui  peut  s'élever  au- 
dessus  du  joug  avec  le  fouet  de  la  première  an- 
née ,  est  lisse ,  droite  et  sans  cicatrice.  Il  est  vrai 
que  c'est  ce  que  l'on  voit  arriver  rarement ,  et 
chez  peu  d'agriculteurs;  aussi  est-ce  pour  cela 
que  les  auteurs  que  je  viens  de  citer  ont  été 
d'avis  que  l'on  coupât  absolument  les  prémices 
de  la  vigne.  D'un  autre  côté,  la  taille  du  prin- 
temps n'est  pas  certainement  la  meilleure  pour 
tous  les  pays  :  effectivement  il  n'y  a  pas  de  doute 
qu'il  ne  faille  la  préférer  dans  les  pays  froids; 
mais  pour  ceux  qui  sont  exposés  au  grand  soleil, 
et  où  l'hiver  est  doux  ,  la  meilleure  et  la  plus  na- 
turelle est  celle  de  l'automne,  puisque  c'est  le 
temps  auquel  les  plantes  se  dépouillent  de  leurs 
fruits  et  de  leurs  feuilles,  en  vertu  d'une  loi  éter- 
nelle prescrite,  pour  ainsi  dire,  par  la  Divinité. 

XI.  Je  pense  que  voilà  ce  qu'on  doit  faire  à  la 
vigne,  soit  qu'on  l'ait  plantée  en  marcottes,  soit 
qu'on  l'ait  plantée  en  mailletons  :  car  l'expé- 
rience a  condamné  l'opinion  dans  laquelle  étaient 
les  anciens,  qu'il  ne  fallait  point  approcher  le 
fer  des  mailletons  d'un  an,  comme  s'ils  eussent 
redouté  son  tranchant;  crainte  vaine  qu'ont  eue 
Virgile ,  Saserna ,  les  Stolons  et  les  Catons.  Au 
reste ,  ces  auteurs  n'étaient  pas  seulement  dans 
l'erreur,  en  ce  qu'ils  ne  touchaient  point  à  la  che- 
velure que  jetaient  les  plantes  la  première  an- 


tebit  primo  quinquennio,  dum  vitis  convalescat  :  ubi  vero 
truncus  adoleverit,  (ère  Iriennio  intermitlcndus  est  [ejus 
operis]  labor.  Nam  et  minus  ferro  crura  vitium  kicduntur, 
nec  tain  celeriter  radiculae  invelerato  jam  codice  enascun- 
tur. 

IX.  Ablaqueationem  deindc  sequitur  talis  putatio,  ut  ex 
praecepto  veterum  auctorum  vitis  ad  unam  virgulam  re- 
vocetur,  duabus  gemmis  juxta  terram  relictis.  Quœ  puta- 
tio non  débet  secundurn  articulum  fieri,  ne  reformidet 
oculus,  sed  mt'dio  fere  internodio  ea  plaga  obliqua  falce 
fit;  ne  si  transversa  fueril  cicatrix,  cœlestem  superinci- 
dentem  aquam  contineat  Sed  nec  ad  eam  partem ,  qua  est 
gemma,  verum  ad  posteriorem  declinatur,  ut  in  terram 
potins  devexa ,  quam  in  germen  delacrumet.  Namque  de- 
pluens  bumorcaccat  ooulum,  nec  patilur  frondescere. 

X.  Putandi  autem  duo  sunt  tempora  :  melius  aulem ,  ut 
aitMago,  vernum,antequam  surculus  progerminet,  quo- 
niam  humons  plenus  facilem  plagam  et  levem  et  rcqualem 
accipit,  nec  falci  répugnât.  Hune  autem  secuti  sunt  Celsus 
et  Atticus.  Nobis  neque  angusta  pulalione  coercenda  se- 
mina  videntnr,  nisi  si  admodum  invalida  sunt  ;  neque  utique 


verno  recidenda.  Sed  primo  quidem  anno ,  quo  sunt  posita , 
frequenfibus  fossionibus  omnibus  meusibus  dum  frondent 
ac  pampinationibus  adjuvanda  sunt,  ut  robur  accipiant, 
nec  plus  quam  uni  materiœ  serviant.  Quam  ut  educaverint , 
autumno  vel  vere,  si  magis  competit,  adradenda ,  et  ne- 
polihus,  quos  pampinator  in  superiore  parte  omiserat, 
liberanda  censemus ,  atque  ita  in  jugum  imponenda.  Ea 
enim  levis  et  recta  sine  cicatrice  vinca  est ,  quœ  se  primi 
anniflagello  supra  jugum  extulit,  quod  tamenapud  pau- 
cos  agricolas  et  raro  contingit.  Ideoque  praedicti  auctorcs 
primitias  vitis  resecare  censuerunt  Sed  nec  utique  venta 
omnibus  regionibus  melior  putatio  est.  Nam  ubi  ca-Ium 
frigidum  est,  ea  sine  dubio  eligendaest.  Ubi  vero  aprica 
loca  sunt,  mollesque  hiemes,  optima  et  maxime  naluralis 
est  autumnalis  :  quo  tempore  divina  quadam  lege  et 
•nelerna  fructum  cum  fronde  stirpes  deponunt. 

XI.  Hoc  fac'ere,  sive  viviradicem  sive  malleolum  conse- 
veris,  censeo.  Nam  illam  velerem  opinionem  damnavit 
iisus,  non  esse  ferro  tangendos  anniculos  malleolos,  quo- 
niam  reformident.  Quod  frustra  Virgilius  et  Saserna  Stolo- 
nesqucelCatones  timuerunt  :  qui  non  solum  in  eo  errabant, 
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née ,  mais  encore  en  ce  que ,  lorsqu'ils  en  venaient 
à  couper  la  marcotte  au  bout  de  deux  ans,  ils 
la  coupaient  tout  entière ,  à  ras  terre  et  près  de 
la  jointure  du  tronc ,  afin  qu'elle  repoussât  sur 
le  bois  dur.  En  effet,  l'expérience,  cette  maîtresse 
des  arts ,  nous  a  appris,  au  contraire,  à  façonner 
les  accroissements  des  mailletons  dès  la  première 
année ,  et  à  empêcher  que  la  vigne ,  fertile  en 
feuillages  superflus,  ne  devienne  trop  touffue-, 
de  môme  qu'elle  nous  a  appris  à  ne  pas  la  conte- 
nir autant  que  les  anciens  l'ordonnaient,  en  la 
coupant  tout  entière.  En  effet,  cette  méthode 
lui  est  contraire,  tant  parce  que,  lorsqu'on  a 
coupé  le  plant  à  ras  de  terre ,  la  plupart  des  ceps 
meurent  comme  s'ils  étaient  frappés  d'un  coup 
au-dessus  de  leurs  forces ,  que  parce  que  ceux 
qui  résistent  à  cette  blessure,  et  qui  n'en  meurent 
point ,  portent  pour  la  plus  grande  partie  des  sar- 
ments moins  féconds ,  puisque ,  de  l'aveu  de  tout 
le  monde ,  les  pampres  qui  sortent  du  bois  dur 
sont  le  plus  souvent  sans  fruit.  Il  faut  donc  pren- 
dre un  milieu,  et  ne  pas  couper  le  mailleton  à 
ras  de  terre,  ni  l'exciternon  plus  à  donner  un  bois 
trop  long ,  mais  remarquer  le  courson  de  l'année 
précédente,  pour  laisser,  au-dessus  de  la  commis- 
sure même  de  l'ancien  sarment,  un  ou  deux  bour- 
geons, dont  il  sortira  du  bois. 

XII.  Après  la  taille  vient  le  soin  d'échalasser 
la  vigne  :  mais  cette  première  année  ne  demande 
pas  encore  de  pieux  ni  de  forts  échalas  ;  car  j'ai 
remarqué  qu'une  jeune  vigne  s'accommodait 
communément  mieux  d'un  petit  appui  que  d'un 
fort  pieu.  C'est  pourquoi ,  ou  nous  mettrons  au- 
près de  chaque  vigne  deux  vieux  roseaux  (de  peur 
qu'étant  nouveaux  ils  ne  prennent  racine) ,  ou, 
si  la  situation  de  la  contrée  nous  le  permet ,  nous 
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enfoncerons  en  terre  de  vieux  échalas  abandon- 
nés, auxquels  nous  attacherons  des  perches, 
qui  traverseront  la  file  des  ceps  par  eu  bas.  Les 
paysans  appellent  cette  espèce  de  joug  un  can- 
terius.  Il  est  en  effet  très-important  que  le  pam- 
pre de  la  vigne  trouve  quelque  chose  qu'il  puisse 
saisir  dès  qu'il  commence  à  s'allonger  et  avant 
de  se  courber,  afin  qu'il  ait  la  facilité  de  s'éten- 
dre plutôt  horizontalement  que  perpendiculaire- 
ment, et  qu'il  soutienne  plus  aisément  l'impétuo- 
sité des  vents ,  à  l'aide  de  ce  contenus  qui  le  sou- 
tiendra. Il  sera  à  propos  que  ce  joug  n'aille  pas 
jusqu'à  quatre  pieds  de  hauteur,  jusqu'à  ce  que 
la  vigne  se  soit  fortifiée. 

XIII.  Quand  la  vigne  aura  été  échalassée,  il 
faudra  la  lier.  La  fonction  de  celui  qui  la  liera 
consistera  à  la  bien  attirer  en  ligne  droite  sur  le 
joug  :  si  le  pieu  est  placé  tout  auprès  d'elle, 
comme  il  a  plu  à  quelques  auteurs  de  le  placer, 
celui  qui  la  liera  observera  en  l'attachant  de  ne 
pas  se  régler  sur  les  sinuosités  du  pieu ,  si  par  ha- 
sard il  est  tortu,  parce  que  cette  méthode  la 
rendrait  crochue  ;  mais  si  ou  a  laissé  un  intervalle 
entre  le  cep  et  le  pieu  (comme  Atticus  et  quelques 
autres  agriculteurs  ont  prétendu  qu'on  devait 
faire,  et  comme  je  suis  assez  d'avis  qu'on  fasse) , 
il  faut  joindre  le  cep  à  un  roseau  droit,  et  ry  at- 
tacher à  l'aide  de  plusieurs  ligatures,  pour  le 
conduire  ainsi  au  joug.  La  nature  des  liens  dont 
on  se  servira  pour  attacher  le  plant ,  n'est  point 
une  chose  indifférente  :  en  effet,  tant  que  la  vigne 
est  jeune,  il  faut  l'attacher  avec  des  liens  très- 
doux  ,  parce  que ,  si  l'on  se  servait  de  branches 
de  saule  ou  d'orme,  elle  se  couperait  à  mesure 
qu'elle  grossirait.  Les  meilleurs  liens  seront  donc 
de  genêt,  de  jonc  coupé  dans  les  marais ,  ou  de 


quod  primi  anni  capillamenta  seminum  intacta  patieban- 
tur,  sed  et  post  bienniuro,  cum  viviradix  recidenda  erat, 
omuem  superfîciem  amputabant  solo  tenus  juxta  ipsum 
articulum,  ut  eduro  pullulai  et.  Nos  au  te  m  magisterartium 
docuit  usas ,  primi  anni  malleolorum  formate  incrementa , 
nec  pati  vitein  supervacuis  frondibus  luxurianlem  silve- 
scere;  nec  rursus  in  tantum  coercere,  quantum  antiqui 
praecipiebant ,  ut  totam  superficiem  amputemus.  Nain  id 
quidem  rationi  maxime  contrarium  est.  Primum  quod  cum 
ad  terrain  decideris,  semina,  velut  intolerabili  affecta 
vulhere,  pleraque  inlereunt,  nonnulia  etiam,  qua>  perti- 
nacitor  vixerunt ,  minus  fœcundas  materias  affermit  :  si- 
quidem  e  duro  quae  pullulant,  omnium  confessionc  pam- 
pinaria  saepiâsime  fructu  carent.  Media  igitur  ratio  sequenda 
est ,  ut  neque  solo  tenus  malleolum  recidamus ,  nec  rursus 
in  loii^iorem  materiam  provocemus  :  sed  adnodato  supe- 
rioris  anni  pollice,  supra  ipsam  commissuram  veterissar- 
inenU  unam  vel  duas  gemmas  relinquemus,  ex  quibus 
lierminet. 

XII.  Putationem  sequitur  jam  pedandœ  vineae  cura: 
verum  bic  annus  nondum  vehementem  palum  aut  ridicam 
desiderat  :  notatum  est  enim  a  me  pterumque  teneram 
vineani  melius  adminiculo  modico  quam  vebementi  palo 


adquiescere.  Itaqueaut  veteres,  ne  novae  radicem  agant, 
arundines  singulis  viticulis  applicabimus  binas,  aut  si 
regionis  condilio  permittit,de  vepribus  bastilia,  quibus 
adnectantur  singulae  transversae  perticae  in  unam  parlem 
ordinis  :  quod  genus  jugi  canterium  vocant  rustiti  :  plu- 
rimum  id  refert  esse,  quod  paulum  infra  curvationem  vitis 
prorepens  pampinus  statim  apprebendat,  et  in  trausversa 
potius  se  fundat,  quam  in  édita,  ventosque  facilius  susti- 
neat  subnixns  canterio.  bique  jugum  intra  quai  t um  pedem 
convenit  allevari ,  dum  se  viuea  corroboret. 

XIII.  Impedationem  deinde  sequitur  alligator.  <  uj  s 
oflicium  est,  ut  rectam  vitem  producat  iu  jugum.  Qua; 
sive  juxta  palum  est  posita ,  ut  quibusdam  placuit  aucto- 
ribus,  observare  debebit,  qui  adnectit,  ne  in  alligauda 
materia  flexum  pâli,  si  forte  curvusest,  .sequenduiii  pu- 
tet  ;  nain  ea  res  untam  vitem  facit:sive,  ut  Allico  et 
nonnullisaliis  agrkolis  visum  est,  inter  \ilem  cl  palum 
spatium  reliiiqiiitnr,  quod  nec  mibi  displicel,  recla  arundo 
adjungenda  stirpi  est,  et  ita  ner  crebra  relinacula  in  ju- 
gum perducenda.  Vinculi  genus  quale  sit ,  quo  religanlur 
semina,  plurimum  refert.  Nam  dum  novtlla  viuea  est,  quam 
mollissimo  nectenda  est  :  quia  si  viminibus  salicis  aut 
ulmi  ligaveris,  increscens  vitis  se  ipsa  pra?cidit.  Optima 
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glaïeuls.  Cependant  les  feuilles  même  de  roseaux, 
séchées  à  l'ombre ,  ne  sont  point  d'un  mauvais 
usage  en  cette  occasion . 

XIV.  Il  faut  avoir  les  mêmes  attentions  pour 
les  mailletons ,  c'est-à-dire ,  qu'après  les  avoir 
réduits  par  la  taille  à  un  ou  deux  boutons  pendant 
l'automne,  ou  au  printemps  avant  qu'ils  bour- 
geonuent,  il  faudra  les  attacher  au  joug.  La  per- 
che que  j'ai  appelée  canterius  sera  plus  près  de 
terre  pour  les  mailletons  que  pour  les  ceps  qui 
sont  dans  les  rangées  :  car  elle  ne  doit  pas  être 
élevée  à  plus  d'un  pied ,  afin  que  les  pampres  en- 
core tendres  trouvent  quelque  chose  à  quoi  ils 
puissent  s'accrocher  avec  leurs  vrilles ,  et  que  les 
vents  ne  les  déracinent  point.  Ensuite  le  fossoyeur 
retournera ,  par  de  fréquentes  fouilles  faites  au 
hoyau,  la  superficie  du  terrain,  et  le  pulvérisera 
bien  également.  Nous  approuvons  très-fort  cette 
espèce  de  fouille  faite  à  plat;  car  pour  celle  que 
l'on  appelle  en  Espagne  fouille  d'hiver,  et  que 
l'on  emploie  pour  enlever  la  terre  du  pied  des 
vignes,  et  la  rassembler  dans  les  allées  qui  sont 
entre  les  rangées,  elle  nous  paraît  inutile,  parce 
que  les  vignes  ont  déjà  été  déchaussées  en  au- 
tomne, etque  cette  opération,  qui  en  a  découvert 
les  racines  supérieures,  s'est  fait  sentir  jusqu'aux 
raciues  les  plus  profondes,  en  leur  transmettant 
les  pluies  d'hiver.  On  doit  faire  ces  sortes  de 
fouilles  autant  de  fois  que  la  première  année, 
ou  une  fois  de  moins.  Car  il  faut  surtout  avoir 
soin  de  remuer  souvent  le  terrain ,  jusqu'à  ce 
que  les  vignes  aient  pris  assez  d'accroissement 
pour  le  couvrir  de  leur  ombre,  et  pour  empêcher 
les  herbes  d'y  croître  à  leur  pied.  On  doit  aussi 
épamprer  les  vignes  cette  année  comme  la  précé* 
dente,  parce  qu'il  faut  encore  contenir,  pour  ainsi 
dire ,  l'enfance  du  plant,  et  ne  lui  pas  laisser  plus 
d'un  fouet  ;  d'autant  plus  qu'à  un  âge  aussi  tendre 


il  ne  résisterait  pas  à  la  charge  du  fruit  et  à  celle 
du  bois  tout  à  la  fois. 

XV.  Mais  lorsque  la  vigne  est  parvenue ,  au 
bout  d'un  an  et  six  mois,  à  être  vendangée,  H 
faut  la  peupler  sitôt  après  en  avoir  cueilli  le  fruit, 
et  propager  les  mailletons  qu'on  a  mis  en  terre  à 
ceteffet;  ou  si  l'on  n'en  a  pas,  il  faut  attirer  des 
sautelles  des  ceps  qui  sont  dans  les  rangées ,  et  les 
conduire  à  un  pieu  différent  de  celui  qui  soutient 
ces  ceps;  car  il  est  très-intéressant  de  bien  garnir 
encore  tous  les  appuis  de  la  vigne  par  de  nouvel- 
les plantations.  On  ne  la  garnira  pas  néanmoins 
par-dessous,  dans  le  moment  qu'on  sera  prêt  à  la 
vendanger.  On  appelle  sautelle  une  branche  d'un 
cep  courbée  en  terre  près  de  son  appui ,  et  dont 
on  conduit  l'extrémité  à  un  pieu  qui  n'est  point 
garni,  après  l'avoir  recouverte  de  terre  dans  une 
fosse  suffisamment  profonde.  Cette  branche  donne 
par  la  suite  beaucoup  de  bois ,  qui  sort  de  toute 
la  partie  qui  est  arquée ,  et  que  l'on  applique  à 
son  appui  dès  qu'il  est  venu ,  pour  le  faire  parve- 
nir au  joug.  L'année  suivante,  on  coupe  jusqu'à 
la  moelle  du  cep  la  partie  supérieure  de  la  sau- 
tel  le ,  à  l'endroit  même  où  on  l'a  courbée ,  de  peur 
que  le  fouet  qui  en  sera  sorti  n'attire  à  lui  toutes 
les  forces  de  sa  mère,  et  afin  qu'il  s'habitue  peu 
à  peu  à  tirer  sa  nourriture  de  ses  propres  raci- 
nes. A  l'âge  de  deux  ans,  on  coupe  la  sautelle 
très-près  de  la  branche  qu'on  a  laissé  venir  sur  la 
partie  arquée  ;  ensuite  on  bêche  profondément  au 
pied  de  cette  nouvelle  plante  ainsi  séparée  de  sa 
mère,  et  on  laisse  une  petite  fosse  autour  d'elle; 
après  quoi  on  la  coupe  jusqu'à  ras  terre  du  fond 
de  cette  fosse,  et  on  la  recouvre  de  terre,  afin 
qu'elle  pousse  des  racines  par  en  bas ,  parce  que 
si  on  la  coupait  sans  tant  de  précautions  sur  la 
superficie  du  sol,  elle  pourrait  germer  par  le  bout 
qui  avoisinerait  la  terre,  ce  qu'il  faut  prévenir. 


est  ergo  gcnista,  vel  paludibus  desectus  juncus,  aut  ulva. 
Non  pessime  tairten  in  timbra  siccata  faciunt  in  linnc  usura 
arunilinum  quoque  folia. 

XIV.  Sed  et  malleolorum  similis  cura  agenda  est,  ut  ad 
imam  aut  duas  gemmas  deptitati  autiimno  Tel  vere ,  prius 
quam  germinent ,  jugentur.  lis,  ut  dixi,  canterius  propius 
a  terra ,  quam  vitibus  ordinariis  submittendus  est  :  neque 
enim  editior  esse  débet  pedali  altitudine,  ut  sit  quem 
teneri  adhuc  pampini  capreolis  illigent  suis,  ne  ventis 
explantentur.  Insequitur  deinde  fossor,  qui  crebris  bi- 
dentibus  œqualiter  et  minutim  soli  terga  communiât,  liane 
planam  fossuram  maxime  nos  probamus.  Nam  illa,  quam 
in  Ilispania  hibernam  appellant ,  cura  terra  vitibus  detra- 
hitur,  et  in  média  spatia  interordiniorum  confertur,  su- 
pervacua  nobis  videtur  :  quia  jam  praxessil  autumnalis 
ablaqueatio,  quse  nudavit  suramas,  et  ad  inferiores  ta- 
diculas  hibernos  transmisit  imbres.  Numerus  autem  fossio- 
nis  aut  idem  esse  débet  qui  primi  anni,  aut  una  minus.  Nam 
utique  fréquenter  solum  exercendura  est,  dum  id  incte- 
mento  suo  vites  inumbrent,  nec  patiantur  herbam  sub- 
crescere.  Pampinationis  eadem  débet  esse  ratio  hujus  araii, 


atque  prions.  Adhuc  enim  compescenda  quasi  pueritia 
seminum  est ,  nec  plus  quam  in  unum  flagellum  est  sub- 
mittenda  :  tanto  quidem  magis ,  quod  tenera  ejus  œtas 
non  sustinet  et  fœtu  et  materiis  onerari. 

XV.  Sed  cum  annicula  mensiumque  sex  ad  vindemiam 
perductaest,  sublato  fructu  protinus  frequentanda  est, 
et  praesidiarii  malleoli  propagandi  sunt,  qui  in  hune  iisum 
fuerant  depositi ,  vel ,  si  ne  hi  quidem  sunt ,  ex  ordinaria 
vite  in  alterum  palum  mergus  est  attrahendus.  Nam  plu- 
rimum  interest  adhuc  nova  consitione  pedamen  omne  ve- 
ston; nec  mox  vineam  tum  subseri,  cum  fructus  capien- 
dus  est.  Mcrgi  genus  est,  ubi  supra  terram  juxta  suum 
adminiculum  vitis  curvalur,  atque  ex  alto  scrobe  sub- 
mersa  perducitur  ad  vacantem  palum  :  tum  ex  arcu  vehe- 
menter  citât  materiam  ,  qu.ne  protinus  applicata  suo  peda- 
mento  ad  jugum  evocatur.  Sequente  deinde  anno  inseca- 
tur  superior  pars  curvaturae  usque  ad  medullam,  ne  tolas 
vires  matris  propagatum  flagellum  in  se  trahat,  et  ut  pau- 
latim  condiscat  suis  radicibus  ali.  Bima  .deinde  prseciditur 
proxime  palmam,  quae  ex  arcu  submissa  est.  Et  id  quod 
a  niatre  absoissum  récessif ,  confestim  alte  circumfoditur, 
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Il  n'y  a  pas  de  temps  plus  favorable  pour  couper 
les  sautelles  que  depuis  les  ides  d'octobre  jus- 
qu'à celles  de  novembre,  afin  que  leurs  racines 
puissent  se  fortifier  pendant  l'hiver.  En  effet ,  si 
on  faisait  cette  opération  au  printemps ,  qui  est  le 
temps  auquel  les  branches  commencent  à  se  char- 
ger de  boutons ,  elles  tomberaient  en  langueur, 
en  se  trouvant  privées  tout  à  coup  de  leur  mère. 
XVI.  On  suit  la  même  méthode  pour  transférer 
les  mailletons.  Car  ou  est  àtemps,  après  les  ides 
d'octobre  du  second  automne ,  de  les  enlever 
pour  les  planter,  si  le  climat  et  la  nature  du  ter- 
rain le  permettent  :  mais  si  la  rigueur  du  climat 
et  la  mauvaise  disposition  du  terrain  s'y  oppo- 
sent ,  il  ne  sera  temps  de  le  faire  qu'au  printemps 
d'ensuite.  Il  ne  faut  pas  laisser  trop  longtemps 
les  mailletons  dans  les  vignes ,  de  peur  qu'ils  n'é- 
puisent la  force  du  terrain ,  et  qu'ils  ne  nuisent 
aux  plantes  qui  sont  dans  les  rangées ,  et  qui  se 
fortifieront  d'autant  plus  aisément ,  qu'elles  se- 
ront plus  promptement  délivrées  de  la  compa- 
gnie des  marcottes  :  on  peut  au  contraire  garder 
dans  des  pépinières  des  vignes  de  trois  ou  même 
de  quatre  ans,  pourvu  qu'on  les  coupe  entière- 
ment ou  qu'on  les  taille  de  court,  parce  qu'on  ne 
destine  pas  ces  pépinières  à  la  vendange.  Dès  que 
la  vigne  que  l'on  a  plantée  a  passé  deux  ans  et 
demi,  c'est-à-dire,  son  troisième  automne,  il 
faut  l'attacher  à  des  appuis  plus  forts  que  ceux 
qu'elle  a,  et  ne  pas  faire  cette  opération  de  ca- 
price, ni  au  hasard.  Car  ou  on  fiche  le  pieu  au- 
près du  cep  ;  auquel  cas  on  l'en  éloignera  cepen- 
dant d'un  pied  ,  tant  afin  d'éviter  qu'il  ne  presse 
ou  n'endommage  ses  racines ,  qu'afin  que  le  fos- 
soyeur puisse  fouiller  de  tout  côté  autour  du 
plant ,  et  on  le  posera  de  façon  qu'il  protège  la  vi- 

et  scrobiculo  facto  ad  imuin  soluni  praeciditur,  adobrui- 
turque ,  ut  et  radiées  deorsum  agat ,  nec  ex  propinquo 
negligenter  in  summa  terra  resectum  progerminet.  Tem- 
pus  autrui  non  aliud  magis  idoneum  est  hune  mergum 
amputandi ,  quam  ab  idib.  Octob.  in  idus  Novemb.  ut 
hibernis  mensibus  suas  radiées  conûrmet.  Nam  si  vere  id 
fecerimus,  quo  gemmare  palmites  incipiunt,  matris  ali- 
mentis  subito  destitutus  languescit. 

XVI.  Eadem  ratio  est  in  transferendo  malleolo.  Nam 
[in]  secundo  autumno ,  si  caeli  et  loci  qualitas  patitur, 
commodissime  post  idus  Octobris  exemptus  conseritur  : 
sin  autrui  aliquaterrae  vel  aeris  répugnât  injuria,  tempesti- 
vitas  ejus  in  proximum  ver  diflerlur.  Neque  diutius  in 
vineis  relinquendus  est,  ne  soli  vires  absumat,  et  ordina- 
ria  semina  infestet  :  quae  quanto  celerius  liberata  sunt 
consortio  viviradicum,  tanto  facilius  convalescunt.  At  in 
seminario  licet  trimam  atque  etiam  quadrimam  vitena  re- 
seclam  vel  anguste  putatam  custodire  :  quoniam  non  con- 
sulitur  vindemiœ.  Cum  mensem  trigesimum  excessit  posita 
vinea,  id  est  tertio  autumno ,  vehemenlioribus  statumini- 
bus  statim  impedanda  est,  idque  non  ut  libet  aut  fortuito 
faciendum.  Nam  sive  prope  truncum  defigitur  palus,  pe- 
dali  tamen  spatio  recedendumest,  ne  aut  premat  radicem 


gne ,  en  recevant  sur  lui  toute  la  violence  du 
froid  et  l'impétuosité  des  aquilons  :  ou  on  le  fi- 
che dans  l'entre-deux  des  rangées  ;  auquel  cas , 
afin  qu'il  ait  plus  de  stabilité  pour  porter  le  joug 
et  les  fruits,  il  faut  le  bien  enfoncer,  ou  même 
faire  préalablement  un  trou  dans  la  terre  avec 
un  piquet,  pour  qu'il  soit  enfoncé  plus  profon- 
dément. Car  plus  l'échalas  est  posé  près  du  cep, 
plus  il  est  stable,  sans  même  être  bien  enfoncé  , 
parce  que  le  cep  et  lui ,  se  touchant  mutuelle- 
ment l'un  l'autre,  se  soutiennent  réciproquement. 
Il  fautensuite  attacher  aux  appuis  de  forts  jougs , 
qui  seront  faits  ou  de  perches  de  saules ,  ou  de 
plusieurs  roseaux  joints  pour  ainsi  dire  en  bot- 
tes ,  pour  qu'ils  aient  une  certaine  résistance ,  et 
qu'ils  ne  s'affaissent  pas  sous  le  poids  des  fruits. 
Car  ou  pourra  déjà  laisser  deux  sarments  à  cha- 
que cep  du  plant ,  à  moins  cependant  qu'il  ne  se 
trouve  quelques  ceps  dont  la  petitesse  exige 
qu'on  les  taille  de  plus  court  ;  auquel  cas  on  ne 
leur  laissera  qu'une  branche  à  fruit ,  et  même 
garnie  de  très-peu  d'yeux. 

XVII.  Les  perches  donnent  un  joug  plus  so- 
lide ,  et  qui  coûte  moins  de  peine  à  fabriquer 
qu'un  joug  de  roseaux,  qui  demande  plus  de 
journées  de  travail  avant  que  les  vignes  y  soient 
attachées ,  parce  qu'il  faut  lier  ensemble  ces  ro- 
seaux en  différents  endroits,  après  avoir  renversé 
la  tête  des  uns  vis-à-vis  le  pied  des  autres,  afin 
que  ce  joug  soit  également  gros  dans  toute  sa  lon- 
gueur. En  effet,  si  toutes  les  têtes  des  roseaux 
étaient  réunies  d'un  seul  côté,  la  faiblesse  de  ce 
côté  cédant  à  son  poids ,  les  fruits  seraient  ren- 
versés par  terre  dans  le  temps  de  leur  maturité , 
et  exposés  aux  chiens  et  aux  bêtes  fauves  ;  au 
lieu  que  lorsqu'un  joug  sera  formé  de  plusieurs 

aut  vulneret,  et  ut  fossor  tamen  ab  omni  parte  semina  cir- 
cumfodiat  ;  isque  palus  sic  ponendus  est,  ut  ftïgorumetAqui- 
lonum  excipiat  violentiam  vitemque  protegat  :  sive  medio 
interordinio  pangetur,  vel  defodiendus  est ,  vel  prius  paxillo 
perforato  solo ,  altius  adigendus,  quo  facilius  et  jugum  et 
fructum  sustineat.  Nam  quanto  propius  truncum  ridica 
statuilur,  etiam  leviter  defixa  stabilior  est  :  quoniam  con- 
tingens  vitem  mutua  vice  sustinelur  et  sustinet.  Statu- 
minibus  deinde  firmiora  juga  sunt  alliganda ,  eaque  vel 
saligneis  perticis  vel  compluribus  quasi  fasciculis  arundi- 
nunr  connectuntur,  ut  rigorem  habeant,  nec  pandentur 
onere  fructuum.  Nam  binsejam  maleriaosingulis  seminibus 
submittendao  erunt  :  nisi  si  tamen  gracilitas  vilis  alicujus 
angustiorem  putationem  desiderabit,  cujus  unus  palmes 
atque  idempaucorum  oculorum  erit  relinquendus. 

XVII.  Perticae  jugum  firmius  faciunt ,  minusque  opero- 
sum.  Arundines  pluribus  operis  jugantur,  quoniam  et  plu- 
ribus  locis  nectuntur.  Edeque  inler  se  conversis  cacumini- 
bus  vinciendœ  sunt ,  ut  .vqualis  crassitudo  totius  jugi  sit. 
Nam  si  cacumina  in  unum  competunt,  imbecillitas  ejus  partis 
gravata  pondère  jam  maturum  fructum  prosternit,  et  ca- 
nibus  ferisque  reddit  obnoxium.  At  cum  jugum  in  fascem 
pluribus  arundinibus  alterna  cécuminum  vice  ordinatum 
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roseaux  liés  en  bottes ,  de  façon  que  les  têtes  en 
seront  alternativement  tournées  de  différents 
côtés,  il  pourra  communément  être  de  bon  usage 
pendant  cinq  ans.  Pour  ce  qui  est  de  la  taille  et  des 
autres  façons,  il  n'y  a  pas  d'autre  méthode  à 
suivre  que  celle  qu'on  aura  suivie  pour  les  deux 
premières  années  ;  c'est-à-dire,  qu'il  faut  déchaus- 
ser avec  soin  les  ceps  pendant  l'automne ,  et  ap- 
pliquer de  même  des  provins  aux  pieux  qui  ne 
seront  pas  garnis.  Car  il  ne  faut  jamais  laisser 
passer  une  seule  année  sans  renouveler  cette  der- 
nière opération ,  d'autant  que  si  les  choses  que 
nous  plantons  ne  peuvent  pas  être  immortelles, 
nous  avons  cependant  un  moyen  de  pourvoir  à 
leur  perpétuité,  en  substituant  d'autre  plant  au 
lieu  et  place  de  celui  qui  meurt ,  et  en  ne  laissant 
pas  périr  toute  l'espèce  par  une  négligence  con- 
tinuée pendant  plusieurs  années.  Il  faut  aussi 
donner  alors  aux  vigues  plusieurs  fouilles,  quoi- 
qu'on puisse  s'en  tenir  à  une  de  moins  que  la 
première  année  ;  comme  il  faut  aussi  les  épamprer 
souvent ,  et  ne  pas  se  contenter  d'en  ôter  les 
feuilles  superflues  une  ou  deux  fois  pendant  le 
courant  de  l'été.  On  doit  surtout  mettre  à  bas 
tout  ce  qui  sera  poussé  au-dessous  de  la  tête  du 
tronc  :  de  même ,  lorsque  chaque  œil  aura  jeté 
sous  le  joug  deux  pampres  à  la  fois,  quoique  ces 
pampres  montrent  une  belle  apparence  de  fruits 
abondants  ,  il  faudra  en  retrancher  un ,  afin  que 
l'autre  profite  davantage ,  etqu'ilsoit  plus  en  état 
de  nourrir  le  fruit  qu'on  lui  aura  laissé.  A  trois 
ans  et  cinq  mois ,  lorsque  la  vendange  sera  finie, 
il  faudra  tailler  la  vigne  de  façon  à  lui  laisser 
plusieurs  fouets,  qui  la  partageront  en  forme  d'é- 
toile. Mais  le  devoir  principal  du  vigneron  con- 
siste à  la  ravaler  par  la  taille  environ  à  un  pied  de 
distance  au-dessous  du  joug ,  afin  que  toutes  les 


parties  tendres  qui  viendront  à  pousser  au-des- 
sus de  sa  tète  à  travers  ses  bras  soient  animées, 
et  qu'en  se  recourbant  par-dessus  le  joug,  elles 
se  précipitent  vers  la  terre,  sans  cependant  y  at- 
teindre. Il  faut  néanmoins  proportionner  le  nom- 
bre de  ces  branches  tendres  à  la  force  du  tronc , 
et  ne  pas  en  laisser  plus  que  la  vigne  n'en  peut 
nourrir.  Communément  à  cet  âge ,  lorsque  le  ter- 
rain et  le  tronc  sont  bons,  la  vigne  n'en  peut  sup- 
porter que  trois,  et  rarement  quatre.  Celui  qui 
les  liera  aura  soin  de  les  distribuer  chacune  d'un 
côté  différent ,  parce  qu'il  ne  servirait  de  rien 
que  le  joug  fût  croisé  et  divisé  en  étoile,  si  on  n'y 
attachait  pas  les  branches  à  fruit  dans  la  même 
forme.  Il  est  vrai  que  tous  les  agriculteurs  n'ont 
pas  adopté  cette  forme ,  et  que  plusieurs  se  sont 
contentés ,  au  contraire ,  d'arranger  ces  branches 
d'une  façon  plus  simple.  Cependant  la  vigne  a  plus 
de  consistance  pour  soutenir  le  poids  de  ses  sar- 
ments et  celui  de  son  fruit,  lorsqu'étant  attachée 
de  deux  côtés  au  joug,  elle  est  retenue  par  un 
contrepoids  égal  comme  par  des  espèces  d'ancres  : 
de  plus,  lorsqu'elle  est  soutenue  par  tous  les  cô- 
tés, elle  étend  son  bois  en  plus  de  bras,  et  le  dé- 
veloppe plus  aisément  qu'elle  ne  le  fait  lors- 
qu'elle a  une  multitude  de  branches  entassées 
sans  ordre  sous  un  simple  canterius.  Néanmoins 
quand  la  vigne  ne  s'étendra  pas  beaucoup  en  lar- 
geur, ou  qu'elle  sera  peu  fertile,  et  que  d'ail- 
leurs le  climat  ne  sera  point  sujet  aux  orages  ni 
aux  tempêtes,  elle  pourra  se  contenter  d'un  seul 
joug.  Car  pour  les  pays  où  les  pluies  seront  abon- 
dantes et  les  tempêtes  impétueuses,  et  où  la  vi- 
gne, étant  ébranlée  par  l'abondance  dés  eaux  ou 
comme  suspendue  sur  des  collines  escarpées, 
aura  besoin  de  beaucoup  de  soutiens ,  il  faudra 
la  fortifier  de  toutes  parts,  et  la  soutenir,  pour 


est ,  fere  quinqucnnii  praebet  usum.  Neque  entai  est  alia 
ratio  putationis  aul  caetera;  cultures ,  quam  quae  primi 
biennii.  Nam  et  autumnalis  ablaqueatio  sedulo  facienda, 
nec  minus  vacantibus  palis  propagines  applicandae.  Hoc 
enirn  opus  nunquam  intermiltenduot  est,  quin  omnibus 
Instauretur  annis.  Neque  enim  ea,  quae  seruntur  a  nobis, 
immorlalia  esse  possunt.  Attamen  aeternitati  corum  sic 
consulimus,  lit  demortuis  seminibus  alia  substituamus  : 
nec  ad  occidionem  universum  genus  perduci  patimur 
complurium  annorum  negligentia.  Quin  etiam  crebrae  fos- 
siones  dandae ,  quamvis  una  possit  detrahi  culturae  prioris 
anni.  Pampinaliones  quoque  saepe  adhibendae.  Nequc  enim 
salis  estsemel  aut  itérant  tota  aestatc  viti  detrahere  fron- 
dem  supervacuam.  Pra;cipue  autem  decutienda  sunt 
omnia,  quae  infia  trunci  caput  egerminaveriut.  Item  si 
oculi  singuli  sub  jugo  binos  pampiuos  emiserint,  quamvis 
largos  fructus  ostendant ,  detrabendi  sunt  singuli  palmites, 
quo  laetior,  quae  superest  materia,  consurgat,  et  reliquum 
nu-lius  educet  fructum.  Post  quadragesimumet  alterum 
mensem  percepta  vindemia  sic  instituenda  est  putalio , 
ut  submissis  pluribus  flagellis  vitis  in  stellam  dividatur. 
Sed  putatoris  oflkium  est  pedali  fere  spatio  citra  jugum 


vitem  compescere,  ut  e  capite,  quicquid  teneri  est,  per 
bracbia  emissum,provocetur,  et  per  jugum  inflexum  prae- 
cipitetur  ad  eam  mensuram ,  quae  terrant  non  possit  con- 
tingere.  Sed  modus  pro  viribus  trunci  servandus  est,  ne 
plures  palmites  submittantur,  quam  quibus  vitis  suflicere 
queat.  Fere  autem  praedicta  aetas  laeto  solo  ti  uncoque  très 
materias ,  raro  quatuor  desiderat ,  quae  per  totidem  parles 
ab  alligalore  dividi  debent  Nihil  enim  refert  jugum  in  stel- 
lam decussari  alque  diduci,  nisi  et  palmites  adjageator. 
Quant  lamen  formant  non  omnes  agricolae  probaverunt  : 
nam  multi  simplici  ordinefuere  contenti.  Verum  stabilior 
est  vinea  et  oneri  saraientorum  et  fnictui  ferendo ,  quae  ex 
utraque  parte  jugo  devincta  pari  libramento  velut  aucoris 
quibusdam  distinct  ur.  Tum  etiam  per  plura  bracliia  ma- 
terias diffundit,  et  facilius  eas  explical  undique  subuixa, 
quam  quae  in  simplici  canterio  frequentibus  palmitibu9 
stipatur.  Polest  lamen,  si  vel  parum  laie  disposila  vinea 
vel  parum  fiuctuosa  ca;lumque  non  turbidum  nec  procel 
losum  babeat,  uno  jugo  contenta  esse.  Nam  ubi  magna 
vis  et  incursus  est  pluviarum  procellarumque ,  ubi  frequen- 
tibus aquis  vitis  labefactatur,  ubi  praecipitibus  clivis  velut 
pendens  plurima  praesidia  desiderat;  ibi  quasi  quadrato 
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ainsi  dire  ,  avec  un  bataillon  carré.  Quant  aux 
terrains  chauds  et  sec* ,  il  faudra  y  étendre  le  joug 
de  tous  côtés,  afin  que  les  pampres,  qui  viendront 
en  tout  sens ,  se  réunissent  ensemble ,  et  qu'en 
s'épaississant  en  forme  de  voûte,  ils  couvrent  de 
leur  ombre  la  terre  qui  sera  altérée  ;  au  Heu  que 
dans  les  pays  froids  et  sujets  aux  gelées  ,  on  se 
contentera  de  ranger  les  pampres  sur  une  seule 
ligne ,  parce  que  de  cette  façon  la  terre  se  séchera 
plus  facilement,  et  que  le  fruit  mûrira  mieux  et 
jouira  davantage  d'un  air  salutaire.  D'ailleurs  les 
fossoyeurs  auront  alors  plus  de  liberté  et  de  com- 
modité pour  lancer  le  hoyau ,  le  fruit  sera  plus 
sous  les  yeux  des  gardiens,  et  les  vendangeurs 
le  cueilleront  plus  commodément. 

XVIII.  Quand  on  voudra  disposer  ses  vigno- 
bles en  ordre ,  il  faudra  faire  des  carrés  séparés 
entre  eux  par  des  sentiers,  qu'on  remplira  chacun 
de  cent  ceps ,  ou ,  comme  d'autres  aiment  mieux 
faire,  distribuer  tout  son  terrain  par  semi-ju- 
gera.  Eu  distribuant  ainsi  ses  vignobles,  outre 
l'avantage  qu'on  leur  procure  d'être  plus  expo- 
sés au  soleil  et  au  vent,  il  devient  aussi  plus  fa- 
cile au  propriétaire  d'y  fixer  ses  regards  et  d'y 
porter  ses  pas,  deux  choses  très-salutaires  au 
fond.  D'ailleurs  cette  distribution  le  met  à  por- 
tée d'estimer  avec  certitude  le  nombre  de  jour- 
nées qu'il  aura  à  exiger ,  parce  qu'on  ne  peut  pas 
se  tromper ,  lorsque  les  jugera  sont  partagés  en 
portions  égales.  Bien  plus,  la  distribution  faite 
par  carrés  diminue ,  pour  ainsi  dire ,  la  fatigue 
du  travail ,  à  proportion  de  ce  que  ces  parties  sont 
plus  petites,  et  excite  en  conséquence  les  travail- 
leurs à  dépêcher  leur  ouvrage  :  car  l'immensité 
d'un  travail  urgent  décourage  communément  les 
ouvriers.  Il  est  encore  très-utile  de  connaître  les 
forces  de  ses  vignes  et  le  produit  de  chacune  en 


particulier,  pour  pouvoir  juger  quelles  sont  cel- 
les qui  ont  besoin  de  plus  ou  moins  de  culture. 
En  outre ,  ces  sentiers  livrent  non-seulement  aux 
vendangeurs  mais  encore  à  ceux  qui  vont  raccom- 
moder les  jougs  et  les  appuis  de  la  vigne,  un  pas- 
sage libre  et  facile,  à  travers  lequel  les  uns  et 
les  autres  peuvent  porter  les  fruits  ou  les  échalas. 

XIX.  Quant  à  la*  hauteur  dont  le  joug  doit 
être  élevé  de  terre ,  il  suffira  de  dire  que  sa  plus 
petite  élévation  est  de  quatre  pieds,  et  sa  plus 
grande  de  sept.  Il  faut  cependant  éviter  cette 
dernière  dans  les  jeunes  plants;  car  on  ne  doit 
pas  commencer  par  élever  d'abord  les  vignes  à  , 
une  si  grande  hauteur,  et  il  ne  faut  les  y  conduire 
qu'après  une  longue  suite  d'années.  Au  reste , 
plus  le  sol  et  le  climat  sont  humides  et  les  vents 
doux ,  plus  il  faut  élever  le  joug  :  car  pour  lors 
la  fertilité  des  vignes  permet  de  les  laisser  monr 
ter  plus  haut ,  et  le  fruit  étant  écarté  de  terre 
est  moins  sujet  à  se  pourrir  ;  outre  que  c'est  la 
seule  façon  dout  il  puisse  jouir  des  effets  salutai- 
res du  vent,  qui  sèche  en  peu  de  temps  les 
brouillards  et  les  rosées  pestilentielles,  et  qui 
contribue  beaucoup  tant  à  faire  défleurir  la  vi- 
gne qu'à  en  améliorer  le  vin.  Les  terrains  mai- 
gres au  contraire  ou  ceux  qui  vont  en  pente , 
ainsi  que  ceux  qui  sont  brûlés  par  la  chaleur,  ou 
trop  exposés  à  la  violence  des  tempêtes,  deman- 
dent des  jougs  plus  bas.  Mais  si  tout  se  trouve  con- 
forme à  nos  désirs,  nous  ferons  monter  nos  vi- 
gnes à  cinq  pieds  de  hauteur,  ni  plus  ni  moins  ; 
quoiqu'il  n'y  a  point  de  doute  que  plus  elles  se- 
ront montées  sur  des  jougs  élevés,  plus  le  vin 
qu'elles  donneront  sera  d'un  goût  délicat. 

XX.  Quand  la  vigne  a  été  échalassée  et  mise 
au  joug,  elle  a  besoin  des  soins  de  celui  qui  doit 
la  lier.  Ce  qu'il  aura  le  plus  à  cœur,  ainsi  que  je 


circumfirmanda  est  agmine.  Calidis  vero  et  siccioribus  locis 
inomnem  partem  jugum  porrigendum  est,  ut  prorepen- 
tes undique  pampini  jungantur,  et  condensati  camerae 
more ,  terram  sitientem  obumbrent-  Contra  pluviis  et  fri- 
gidis  et  pruinosis  regionibus  simplices  ordines  instiluendi  : 
nain  et  sic  facllius  insolatur  humus,  et  fructus  percoquitur, 
perllatumque  salubriorem  habet  :  fossores  quoque  liberius 
et  aptius  jactant  bidentes,  meliusque  perspicitur  a  custo- 
dibus  fructus,  etcommodius  legitur  a  vindemiatore. 

XV11I.  Sed  quoquo  vineta  placuerit  ordinare ,  centenae 
stirpes  per  singulos  hortos  semitis  distingnantur  :  vel ,  ut 
quibusdam  placct,  in  semijugera  omnis  modus  dirimatur. 
Quae  distinctio  praeter  illud  commodum,  quod  plus  solis 
et  venti  vitibus  prœbet,  tum  etiam  oculos  et  vestigia  do- 
mini  ,  res  agro  saluberrimas ,  facilius  admittit,  certamque 
œstimationem  in  exigendis  operibus  praebet.  Neque  enim 
falli  possumus  per  paria  intervalla  jugeribus  divisis.  Quiu- 
etiam  ipsa  hortulorum  descriptio  quanto  est  minoribus 
modulis  concisa  ,  latigationem  veluti  minuit,  exstimulat- 
que  eos  qui  opéra  moliuntur,  et  ad  festinandum  invitât. 
Ram  fere  vastitas  instanlis  laboris  animos  débilitât.  Non 
nihil  etiam  prodest  vires  et  proventum  enjusque  partis  vi- 


nearum  nosse ,  ut  œst imemus ,  quae  magis  aut  minus  co- 
lenda  sint.  Vindemiatoribus  quoque  lise  semitae  et  jugum 
pedamentaque  sarcientibus  opportunam  laxitatem  prae- 
bent,  per  quam  vel  fructus  vel  slatumina  portentur. 

XIX.  De  positione  jugi ,  quatenus  a  terra  levandum  sit, 
hoc  dixisse  abunde  est  :  humillimam  esse  quatuor  pedum , 
celsissimam  septem.  Quae  tamen  in  novellis  seminibus  vi- 
landa  est.  Neque  enim  haec  prima  constitulio  vinearum 
esse  débet,  sed  per  aunorum  longam  seriem  ad  liane  alti- 
tudinem  vitis  perducenda  est.  Caeterum  quanto  humidius 
est  solum  et  caelum ,  placidioresque  venti ,  tanto  est  altius 
attollendum  jugum.  Nain  laelilia  vitium  patitur  celsius 
evocari ,  fruclusque  submotus  a  terra  minus  putrescit  :  et 
hoc  uno  modo  perflalur  ventis,  qui  nebulam  et  rorein 
pestiferum  celeriter  adsiccant,  multumque  ad  delloresceu- 
dum  et  ad  bonitatem  yini  conférant.  Rursus  exilis  terra 
et  acclivis  torrensque  œstu ,  vel  quae  vehementibus  pro- 
cellis  obnoxia  est,  humilius  jugum  poscit.  At  si  cuncta 
competunt  voto ,  justa  est  altitudo  vineae  pedum  quinque  : 
nec  tamen  dubium,  quin  viles  lanto  mêlions  sapons  prs> 
beant  mustum  ,  quanto  in  édition  juga  consiirgunt. 

XX.  Pedatam  vineam  JBgalamque  sequitur  alligatuiis 


266 


COLUMELLE. 


l'ai  dit  ci-dessus ,  est  de  conserver  la  tige  dans 
une  direction  droite,  et  de  ne  pas  se  régler  sur 
les  tortuosités  de  l'échalas,  de  peur  que  sa 
mauvaise  tournure  ne  fasse  contracter  à  la  vigne 
les  mêmes  défauts.  Ce  point  est  non-seulement 
intéressant  pour  donner  un  bel  aspect  à  la  vigne, 
mais  encore  pour  lui  procurer  de  la  fécondité ,  de 
la  force  et  de  la  durée.  Car  quand  le  tronc  est 
droit ,  il  porte  sa  moelle  dans  la  même  direction  ; 
moyennant  quoi  le  suc  de  la  terre ,  qui  lui  doit 
servir  de  nourriture,  passe  plus  facilement  à 
travers  cette  moelle,  et  parvient  au  haut  delà 
plante,  en  suivant,  pour  ainsi  dire,  un  chemin 
qui  ne  se  trouve  barré  par  aucun  détour  ni  par 
aucun  obstacle  ;  au  lieu  que  les  vignes ,  qui  sont 
courbées  et  torses ,  ne  sont  pas  également  abreu- 
vées de  ce  suc  dans  toutes  leurs  parties,  tant 
à  cause  des  obstacles  que  les  nœuds  apportent  à 
son  passage ,  qu'à  cause  de  leur  tortuosité,  qui 
retarde  la  fdtration  des  eaux  de  la  terre ,  en  leur 
opposant,  pour  ainsi  dire,  des  mauvais  pas. 
C'est  pourquoi ,  lorsque  la  vigne  est  montée  en 
ligne  droite  jusqu'au  haut  du  pieu,  on  l'y  atta- 
che avec  un  lien ,  de  peur  que  le  poids  de  ses 
fruits  ne  l'affaisse  et  ne  la  courbe.  Ensuite ,  à 
partir  de  l'endroit  qui  a  été  lié  le  plus  près  du 
joug,  on  arrange  ses  bras  de  côté  et  d'autre, 
et  on  recourbe  en  terre  à  l'aide  d'un  autre  lien 
les  branches  à  fruit ,  après  les  avoir  fait  passer 
sur  le  joug.  Moyennant  cela ,  il  arrive  que  d'un 
côté  ce  qui  pend  du  joug  se  charge  de  fruit ,  et 
que  d'un  autre  côté  la  courbure  occasionne  de 
nouvelles  pousses  aux  environs  du  lien  qui  la 
retient  au  joug.  Il  y  en  a  qui  étendent  au-dessus 
du  joug  les  parties  que  nous  précipitons  par 
en  bas,  et  qui  les  y  retiennent  en  les  liant  à 
diverses  reprises  ;  mais  je  ne  crois  pas  leur  mé- 
thode bonne.  En  effet,  lorsque  les  branches  à 

cura ,  cui  antiquissimum  esse  débet ,  ut  supra  dixi ,  rectam 
conservare  stirpem ,  nec  flexu  m  ridicœ  persequi ,  ne  pra- 
vitas  statuminum  ad  similitudinem  sui  vitem  conflguret. 
Id  non  solum  ad  speciem  plurimum  refert,  sed  ad  uberta- 
tem  et  flrmitatem ,  perpetuitalemque.  Nam  rectus  t munis 
similem  sui  medullam  gerit,  per  quam  velut  quodam  îti- 
nere  siue  flexu  atque  impedimento  facilius  terra*  malris 
alimenta  meant,  et  ad  summum  perveniunt.  At  quœ 
curvœ  sunt  et  distortœ,  non  œqualjter  alliduntur  inlii- 
beutibus  nodis,  et  ipso  flexu  cursum  terreni  humons  ve- 
luti  salebris  retardante.  Quare  cum  ad  summum  palum 
recta  vitis  ex  tenta  est,  capistro  constringitur,  ne  fœtu 
gravala  subsidat  curveturque.  Tum  ex  eo  Ioco  quod 
proximum  jugo  ligatum  est ,  brachia  disponunlur  in  di- 
versas  parles ,  palmaeque  superpositœ  deorsum  versus 
curvantur  vinculo.  Itaque  id  quod  jugo  dependet ,  fructu 
impletur  :  rursusque  curvatura  juxta  vinculum  materiam 
exprimit.  Quidam  cam  partem ,  quam  nos  pra?cipitamus , 
supra  jugum  porrigunt,  et  crebris  viminibus  innexis  con- 
tinent; quos  ego  minime  probandos  puto.  Nam  dependenti- 
bus  pulmilibus  ucque  pluviœ  neque  pruinœ  grandinesve 


fruit  sont  pendantes,  les  pluies,  les  brouillards 
et  les  grêles  ne  leur  nuisent  pas  autant  qu'elles 
leur  nuisent,  lorsqu'étant  liées  ensemble  elles 
semblent  se  présenter  en  face  aux  mauvais 
temps.  Cependant  ces  mêmes  branches  à  fruits, 
que  l'on  aura  laissé  perdre,  doivent  être  liées 
avant  que  le  fruit  mûrisse,  e:  quand  les  grappes 
commenceront  à  tourner  et  qu'elles  seront  encore 
en  verjus,  afin  que  les  pluies  puissent  moins  les 
pourrir,  et  que  les  vents  et  les  bêtes  ne  les  dé- 
vastent pas.  11  faut,  le  long  des  chemins  et  des 
sentiers,  tourner  les  branches  à  fruit  en  dedans 
du  plan,  pour  que  les  passants  n'y  causent  au- 
cun dommage.  Voilà  la  manière  de  conduire  au 
joug  la  vigne ,  quand  il  est  temps  de  l'y  mettre. 
Car  si  elle  est  faible  ou  courte,  il  faut  la  couper 
à  la  hauteur  de  deux  bourgeons,  afin  qu'elle  jette 
un  bois  plus  fort,  et  qui  puisse  monter  tout  d'un 
trait  au  joug. 

XXI.  Quand  la  vigne  a  cinq  ans,  on  ne  la 
taille  pas  autrement  que  pour  lui  continuer  la 
forme  que  nous  avons  désignée  ci-dessus,  et 
pour  l'empêcher  de  s'étendre  par  en  haut ,  en 
faisant  en  sorte  que  sa  tête  reste  toujours  à  en- 
viron un  pied  au-dessous  du  joug,  et  qu'elle  se 
distribue  en  quatre  parties ,  c'est-à-dire ,  en  au- 
tant de  parties  qu'elle  a  de  bras  ou  de  duramenta, 
suivant  l'expression  de  quelques  personnes.  Il 
suffira  de  laisser  à  chacun  de  ces  bras  une  bran- 
che à  fruit ,  jusqu'à  ce  que  les  vignes  aient  toute 
leur  force.  Mais  lorsque,  quelques  années  après, 
elles  seront  parvenues,  pour  ainsi  dire,  à  la  vi- 
gueur de  la  jeunesse,  le  nombre  des  branches 
à  fruit  qu'on  leur  laissera  ne  sera  plus  fixe.  En 
effet,  la  fertilité  du  terrain  en  exigera  davantage, 
et  sa  maigreur  en  comportera  moms;  d'autant 
que  si  on  ne  réprime  pas  une  vigne  trop  abon- 
dante en  fruit,  elle  quitte  mal  sa  fleur,  et  ne 

tantum  nocent,  quantum  religatis,  et  quasi  tempestatibus 
oppositis.  Iidem  tamen  palmites  prius  quam  fructus  mites- 
cant,  variantibus  adhuc  et  acerbis  uvis,  religari  debent, 
quo  minus  roribus  queant  putrescere,  aut  ventis  ferisve 
vastentur.  Juxta  decumanum  atque  semitas  palmites  in- 
trinsecus  flectendi  sunt,  ne  prœtereuntium  inctirsu  laxlan- 
tur.  Et  hac  quidem  ratione  tempestiva  vitis  perducilur  ad 
jugum.  Nam  quœ  vel  infirma  vel  brevis  est,  ad  duas  gem- 
mas recidenda  est ,  quo  vehementiorem  fundat  materiam, 
quœ  protinus  emicet  in  jugum. 

XXI.  Quinquennis  vineœ  non  alia  est  putatio ,  quam  ut 
figuretur,  quemadmodum  institui  dicere  supra  neve  super- 
vagetur;  sed  ut  caput  trunci  pedali  fere  spatio  sit  inferius 
jugo,  quaternisque  brachiis,  quœ  duramenta  quidam  vo- 
cant,  dividatur  in  totidem  partes.  Haec  brachia  sat  eril 
intérim  singulis  palmitibus  in  fructum  submitti ,  donec 
vineœ  justi  sintroboris.  Cum  aliquot  deindeannis,  quasi 
juvenilem  œlatem  ceperint,  quot  palmites  relinqui  de- 
béant,  incerlum  est.  Nam  loci  lœtitia  plures ,  exilitas pau- 
ciores  desiderat.  Siquidem  luxuriosa  vitis  nisi  fructu  corn- 
pescitur,  maie  deflorescit,  et  in  materiam  frondemque 
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donne  que  du  bois  et  des  feuilles;  comme ,  d'un 
autre  côté,  quand  elle  est  faible,  elle  souffre, 
pour  peu  qu'elle  en  soit  trop  chargée.  C'est  pour- 
quoi, dans  un  terrain  gras,  on  pourra  laisser 
deux  fouets  à  chaque  bras,  sans  cependant 
changer  le  cep  au  point  d'avoir  plus  de  huit 
branches  à  fruit  à  nourrir,  à  moins  que  la  ferti- 
lité du  terrain  n'en  exige  absolument  davantage. 
Effectivement,  un  cep  qui  a  plus  de  branches 
que  nous  ne  venons  de  dire  a  plutôt  l'air  d'une 
vigne  en  treille  qu'en  vignoble.  On  ne  doit  pas 
non  plus  souffrir  que  les  bras  d'une  vigne  devien- 
nent plus  gros  que  son  tronc  :  mais  toutes  les 
fois  que  l'on  pourra  laisser  croître  des  fouets  sur 
leurs  côtés ,  il  faudra  les  couper  eux-mêmes  par 
en  haut ,  afin  qu'ils  ne  montent  pas  au  delà  du 
joug;  de  façon  que  la  vigne  soit  toujours  renou- 
velée par  de  jeunes  branches,  que  l'on  mettra 
au  joug  lorsqu'elles  seront  devenues  assez  longues 
pour  y  atteindre.  Mais  s'il  s'en  trouve  quelques- 
unes  de  rompues ,  ou  qui  ne  soient  pas  assez 
longues,  pour  peu  qu'elles  soient  dans  une  partie 
qui  puisse  servir  à  renouveler  la  vigne  l'année 
suivante ,  il  faudra  les  tailler  en  courson  d'un 
pouce,  que  les  uns  appellent  custos,  les  autres 
resex,  et  d'autres  prœsidiarius.  Ce  courson  n'est 
autre  chose  qu'un  sarment  de  deux  ou  trois  bou- 
tons ,  que  l'on  conserve  à  dessein  de  renouveler 
la  vigne  par  son  moyen ,  parce  que ,  dès  qu'il  a 
produit  des  branches  à  fruit,  on  coupe  tout  l'ex- 
cédent de  l'ancien  bras ,  qui  est  au-dessus  de 
l'œil  dont  ces  branches  sont  sorties.  Cette  mé- 
thode, par  laquelle  les  vignes  auront  été  mises  en 
bon  état,  sera  celle  qu'il  faudra  toujours  suivre 
par  la  suite. 

XXII.  Mais  si  nous  avons  acquis  des  vignes 
qui  aient  été  conduites  d'une  autre  façon,  et  que, 


pouravoir  été  négligées  pendant  plusieurs  années, 
elles  soient  montées  au  delà  du  joug,  il  faudra 
examiner  de  quelle  longueur  sont  les  bras  qui 
excèdent  la  mesure  que  nous  venons  de  fixer  ; 
car  s'ils  n'ont  que  deux  pieds  ou  un  peu  plus , 
on  pourra  encore  remettre  toute  la  vigne  au  joug, 
pourvu  que  son  pieu  soit  appliqué  au  tronc 
même.  En  effet,  il  suffira  pour  lors  d'écarter  le 
pieu  du  tronc,  et  de  l'enfoncer  en  terre  sur  la  ligne 
où  est  la  vigne,  vis-à-vis  le  vide  que  forment 
deux  de  ses  bras  entre  eux  ;  après  quoi  on  pen- 
chera la  vigne  pour  la  conduire  à  cet  appui ,  et 
moyennant  cela  elle  se  trouvera  à  la  portée  du 
joug.  Mais  si  ses  bras  sont  beaucoup  plus  allon- 
gés, ou  qu'ils  soient  dans  le  cas  d'atteindre 
jusqu'à  un  quatrième  ou  même  jusqu'à  un  cin- 
quième échalas,  on  pourra  à  la  vérité  les  réta- 
blir, mais  à  plus  grands  frais ,  en  courbant  en 
terre  des  sautelles;  et  à  l'aide  de  ces  sautelles, 
dont  nous  approuvons  fort  l'usage,  la  vigne  se 
propagera  très-promptement.  Cependant  si  elle 
est  vieille ,  et  que  la  superficie  de  son  tronc  soit 
rongée,  cette  opération  demandera  une  grande 
attention  ;  au  lieu  qu'il  en  faudra  moins ,  si  elle 
est  dans  toute  sa  vigueur  et  son  intégrité.  En 
effet,  il  suffira  pour  lors,  après  l'avoir  déchaus- 
sée, de  la  fumer  largement  en  hiver,  et  de  la 
tailler  de  court  ;  après  quoi  on  l'ouvrira  avec  la 
pointe  d'un  instrument  de  fer,  dans  la  partie  la 
plus  verte  de  son  écorce ,  entre  trois  et  quatre 
pieds  de  terre;  ensuite  on  donnera  de  fréquen- 
tes fouilles  au  terrain,  afin  qu'elle  puisse  s'ani- 
mer et  jeter  des  pampres,  surtout  de  l'endroit 
où  on  l'aura  ouverte  :  communément  il  sort  un 
germe  de  cette  cicatrice ,  et  si  le  produit  en  de- 
vient très-long,  on  le  laisse  croître  comme  un 
fouet  ;  au  lieu  que  s'il  est  moins  long ,  on  le  taille 


effunditur  :  infirma  rursus,  cam  onerata  est,  aflligitur. 
Itaque  pingui  terra  singulis  bracliiis  licebit  bina  injungere 
flagella,  nec  tameii  numerosiusonerare,  quam  ut  una  vitis 
octo  serviat  palmilibus;  nisi  si  admodnra  nimia  ubertas 
plureis  postulabit.  111a  enim  pergulae  inagis,  quam  vinea? 
figuram  obtinet;  quœ  supra  hune  modum  materiis  dislen- 
ditur.  Necdebemus  commi Itère,  ut  brachia  pleniora  trunco 
sint  :  verum  assidue,  cum  modo  e  lateribus  eorum  flagella 
licuerit  submiltere,  amputanda  erunt  superiora  dura- 
menta,  ne  jugum  excédant  :  sed  novellis  palmis  semper 
vitis  renovetur.  Quae  si  satis  excreverint,  jiigo  superpo- 
nantur  :  sin  aliqua  earum  vel  praefracta,  vel  paru  m  procera 
fueril,  locumque  idoneumobtinebit,  unde  vitis  anno  se- 
quenti  renovari  debeat,  in  pollicem  tondeatur,  quem  qui- 
dam custodem,  alii  resecem,  nonnulli  praesidiarium  ap- 
pelant, id  est,  sarment  uni  gemmamm  duarum  vel  trium, 
ex  quo  cum  processere  frugiferae  materiae ,  quicquid  est 
supra  vetusti  brachii  amputatur,  et  ita  ex  novello  palmite 
vitis  pullulascit.  Atque  haec  ratio  bene  inslitutarum  vinca- 
rum  in  perpetuum  custodienda  erit. 

XXII.  Si  vero  aliter  formatas  acceperimus  vineas,  et 
Duilloium  annorumuegligenlia  supervenerint  jugum  ,con- 


siderandum  erit,  cujus  longitudinis  sint  duramina,  quae 
excedunt  prœdictam  mensuram.  Nam  si  duorum  pedum 
aut  paulo  amplius  fuerint,  poterit  adhuc  universa  vinea 
sub  jugum  mitti,  si  lamen  palus  trunco  est  applicitus.  Is 
enim  a  vite  submovetur,  et  in  medio  spatio  duorum  or- 
dinum  ad  lineam  pangitur  :  transversa  deinde  vitis  ad 
statumen  perducitur,  atque  ita  jugo  subjicitur.  At  si  du- 
ramenta  ejus  longius  excesserint,  ut  in  quartum  aut  etiam 
in  quintum  statumen  prorepserint,  majore  sumptu  resti- 
tuetur.  Mergis  namque,  qui  nobis  maxime  placent,  pro- 
pagata  celerrime  provenit.  Hoc  tamen  si  vêtus  et  exesa 
est  superficies  trunci;  at  si  robusta  et  intégra,  minorera 
operam  desiderat.  Quippe  biberno  tempore  ablaqueata 
fimo  satiatur,  angusteque  deputatur,  et  inter  quartum  ac 
tertium  pedem  a  terra  viridissima  parte  corticis  acuto  mu- 
crone  ferramenli  vnlneratur.  Frequentibus  deinde  fossuris 
terra  permiscetur,  ut  incitari  vitis  possit ,  et  ab  ca  maxime 
parte,  quae  vulnerataest,  pampinum  fundere.  Plerumque 
autem  germen  de  cicatrice  procedit,  quod  sive  longius 
prosiluerit,  in  flagellum  submittitur  :  sive  brevius ,  in  pol- 
licem :  sive  admodum  exiguum ,  in  furunculum  :  is  ex 
quolibet  vcl  minimo  capillamento  fieri  potest.  Nain  ubi 


268 


COLUMELLE. 


en  courson,  et  s'il  est  absolument  court,  on  le 
taille  en  forme  de  verrue  ;  car  le  moindre  petit 
filament  peut  être  taillé  de  cette  dernière  façon. 
Or,  dès  qu'un  pampre  est  sorti  du  bois  dur  avec 
une  ou  deux  feuilles,  pourvu  que  ce  pampre 
vienne  à  maturité,  sans  avoir  été  ni  coupé  ni 
épluché,  il  donnera,  le  printemps  suivant,  un  bois 
considérable  ;  et  lorsque  ce  bois  sera  consolidé , 
et  qu'il  aura  formé  une  espèce  de'.bras,  on  pourra 
dès  lors  couper  la  partie  du  bras  qui  montait 
au-dessus  du  joug ,  et  par  conséquent  laisser  le 
reste  au  joug.  Plusieurs  personnes ,  pour  avoir 
plus  tôt  fait,  coupent  les  vignes  qui  sont  dans  ce 
cas  à  plus  de  quatre  pieds  de  terre,  sans  rien  re- 
douter de  cette  amputation  ,  parce  qu'ordinaire- 
ment la  plupart  des  ceps  se  prêtent  naturelle- 
ment à  jeter  de  nouvelles  pousses  auprès  de  la 
cicatrice.  Mais  nous  n'approuvons  pas  cette  mé- 
thode, i^rce  que  communément  une  trop  grande 
plaie,  quand  elle  n'est  pas  surmontée  d'une  par- 
tie de  bois  bien  portante,  avec  laquelle  elle  puisse 
se  consolider,  est  bientôt  desséchée  par  l'ardeur 
du  soleil ,  ou  pourrie  par  les  pluies  et  les  rosées 
qui  succèdent  à  ce  premier  accident.  Cependant , 
lorsqu'on  sera  forcé  de  couper  absolument  un 
cep,  il  faudra  d'abord  le  déchausser,  puis  le 
couper  un  peu  au-dessous  de  la  superficie  du  sol , 
afin  que  la  terre  dont  on  le  recouvrira  puisse  le 
mettre  à  l'abri  de  l'ardeur  du  soleil ,  sans  cepen- 
dant empêcher  le  passage  des  nouvelles  branches 
qui  sortiront  de  ses  racines ,  afin  qu'elles  puis- 
sent se  marier  à  leurs  échalas ,  ou  couvrir  de 
leurs  provins  les  échalas  du  voisinage  qui  ne  se- 
ront point  garnis.  Cette  espèce  d'opération  ne 
pourra  néanmoins  se  faire  que  lorsque  les  vi- 
gnes seront  plantées  assez  profondément  pour 
que  leurs  racines  ne  vacillent  pas  sur  la  superfi- 
cie du  sol ,  et  qu'elles  seront  d'une  bonne  espèce. 


Autrement  ce  serait  peine  perdue  :  parce  que 
si  ce  sont  des  vignes  dégénérées ,  on  aura  beau 
les  renouveler,  elles  conserveront  toujours  ce 
premier  vice,  et  que  si  elles  tiennent  à  peine 
sur  la  superficie  de  la  terre,  elles  périront  avant 
que  d'avoir  pris  une  certaine  force.  Ainsi,  dans 
le  premier  cas,  on  fera  mieux  de  les  greffer  avec 
des  entes  fructueuses;  et  dans  le  second,  il 
faudra  les  extirper  entièrement  et  en  replanter 
de  nouvelles,  pourvu  cependant  qu'on  y  soit  dé- 
terminé par  la  bonté  du  sol.  Car  si  c'est  par  le 
vice  du  sol  qu'elles  sont  devenues  stériles  avant 
même  que  d'être  vieillies ,  nous  ne  croyons  pas 
qu'on  doive  les  rétablir  en  aucune  façon.  Or  les 
vices  de  terrain  qui  finissent  presque  toujours 
par  détruire  les  vignobles  sont  la  maigreur  et  la 
stérilité,  un  goût  salé  ou  amer  inhérent  à  la 
terre,  l'humidité,  une  position  trop  inclinée  et 
escarpée,  une  terre  trop  ombragée  et  privée  des 
rayons  du  soleil,  des  vallées  sablonneuses,  de 
même  qu'un  tuf  sablonneux ,  un  sable  plus  mai- 
gre qu'il  ne  faut ,  et  dans  lequel  il  n'y  a  pas 
plus  de  terre  que  dans  du  gravier  pur,  et  toute 
autre  circonstance  pareille,  qui    met   la  terre 
hors  d'état  de  fournir  à  la  vigne  sa  nourriture. 
Au    reste,  lorsqu'un  terrain  n'a  aucun  de  ces 
désavantages  ni  d'autres  semblables,  on  peut  en 
faire  un  vignoble  qui  rapportera  toutes  les  an- 
nées sans  se  reposer,  en   se  conformant  à  la 
méthode  que  nous  avons  donnée  dans  le  pre- 
mier livre.  Mais  pour  les  vignobles  d'une  espèce 
mauvaise,  et  qui,  tout  robustes  qu'ils  sont,  ne 
rapportent  pas  de  fruit  à  cause  de  leur  stérilité, 
on  les  corrigera,  comme  nous  avons  dit,  par  le 
moyen  de  la  greffe,  dont  nous  traiterons  en  sou 
lieu ,  lorsque  nous  en  serons  venus  à  cette  ma- 
tière. 

XXIII.  Comme  il  semble  que  nous  avons  peu 


nnins  ant  alterius  folii  pampinus  prorepsit  e  duro  ,  dum- 
modo  ad  maturitatem  perveniat ,  sequente  vere,  si  non 
adnodatus  neque  adrasus  est ,  vehementem  fundit  mate- 
riam  :  qua;  cum  convaluit  et  quasi  bracliium  fecit,  licet 
tune  supervagalam  partem  duramenti  recidere,  et  ita  re- 
liquam  jugo  subjicere.  Multi  sequentes  compendium  tem- 
poris,  taies  vineas  supra  quartum  pedem  detruncant,  nihil 
reformidautes  ejusmodi  resectionem  :  quoniam  fere  plu- 
rimarum  stirpium  natura  sic  se  commodat,  ut  juxta  ci- 
catricem  novellis  frondibusrepullescanl.  Sed  hsec  quidem 
ratio  minime  nobis  placet.  Siquidem  vastior  plaga  nisi 
habeat  superposilam  valentem  materiam ,  qua  possit  ino- 
lescere ,  solis  balitu  torretur  :  mox  deinde  roribus  et  im- 
bribus  putrescit.  Altamen  cum  est  utique  vinea  recidenda , 
prius  ablaqueare ,  deinde  paulum  infra  terrain  convenu 
amputai  e,  ut  superjecta  bumus  vim  solis  arceat,  et  e  ra- 
dicibus  novellos  prorumpentes  cailles  transmiltat,  qui 
possint  vel  sua  maritale  statumina ,  vei  si  qua  sunt  vidua 
in  propinquo,  propaginibus  vestire.  Ha?c  autem  ita  fieri 
debebunt,  si  vinea;  altius  posita;  nec  in  summo  labantes 
radiées  habebunt,  et  si  boni  generis  erunt.  Namque  aliter 


incassum  dependitur  opéra.  Quoniam  dégénères  etiam  re- 
novataj  pristinum  sérvabunt  ingeninm  ;  at  qua;  sume 
parte  terra;  vix  adba?rebunt,  et  déficient  ante  quam  cor 
valescant.  Altéra  ergo  vinea  fruetuosis  potins  surculis  ii 
serenda  erit,  altéra  funditus  extirpanda  et  reserenda,  si 
modosoli  bonitas  suadebit.  Cujus  cum  vitio  consenuit, 
nullo  modo restiluendam censemus.  Loci porro vitia  sunt, 
qua»  fere  tid  intemicionem  vineta  perducunt,  macies  et 
sterilitas  terra;,  salsa  vel  amara  uligo,  prœceps  et  pia- 
rupta  posilio,  nimium  opaca  et  soli  aversa  vallis,  are- 
nosus  etiam  tofus ,  vel  plus  justojejunus  sabulo,  nec  mi- 
nus terreno  carens  ac  nuda  glarea ,  et  siqua  est  proprie- 
tas  similis,  qua;  vitem  non  alit.  Cœterum  si  vacat  bis  et 
borum  siinilibus  incommodis,  potest  ea  ratione  fieri 
restibilis  vinea ,  quam  priore  libro  pracepimus.  lllarur- 
sus  mali  generis  vineta  ,  qua;  quamvis  robusla  sint,  pro- 
pter  sterilitatem  fructu  carent,  ut  diximus,  emendautur 
insitione  facta,  de  qua  suo  loco  disseremus,  cum  ad  eam 
disputationem  pervenerimus. 

XXIII.  Nunc  quoniam  parum  videmur  de  putatione  vi- 
nearum  locuti ,  maxime  necessai  iam  partem  propositi  opt- 
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parle  de  la  taille,  nous  allons  à  présent  traiter  . 
avec  plus  de  soin  cette  façon ,  qui  est  la  plus  j 
essentielle  de  toutes  celles  que  nous  proposons 
de  donner  aux  vignes.  Il  faut  donc,  lorsque  la 
température  douce  et  modérée  de  la  contrée  où 
nous  cultiverons  le  permettra,  commencer  la 
taille  après  la  vendange,  vers  les  ides  d'octo- 
bre ,  pourvu  cependant  que  les  pluies  d'automne 
soient  préalablementtombées,  et  que  les  sarments 
aient  acquis  la  force  qu'ils  doivent  avoir  :  car  la 
sécheresse  oblige  de  la  remettre  à  un  temps  plus 
éloigné.  Mais  si  une  température  froide  et  sujette 
aux  gelées  blanches  menaçait  d'un  hiver  rude, 
nous  remettrions  cette  opération  aux  ides  de 
février.  On  pourrait  aussi  user  du  même  délai , 
dans  le  cas  où  l'on  n'aurait  que  des  possessions 
de  vignes  peu  étendues  :  car  lorsque  l'étendue  de 
nos  possessions  nous  empêchera  de  choisir  notre 
temps,  il  faudra  tailler  les  parties  de  nos  vigno- 
bles les  plus  vigoureuses  pendant  les  froids ,  les 
plus  maigres  au  printempsou  pendant  l'automne, 
celles  qui  seront  sous  le  midi,  en  hiver  et  même 
pendant  le  solstice  ;  et  celles  qui  seront  exposées 
à  l'aquilon,  au  printemps  et  pendant  l'automne. 
Il  est  incontestable  que  telle  est  la  nature  de  cet 
arbrisseau,  que  plus  on  le  taille  de  bonne  heure, 
plus  il  donne  de  bois ,  de  même  que  plus  on  le 
taille  tard,  plus  il  donne  de  fruit. 

XXIV.  Au  surplus,  en  tel  temps  que  le  vigne- 
ron taille  la  vigne  ,  il  a  trois  choses  principales 
à  observer  :  la  première  est  d'avoir  le  plus  qu'il 
pourra  les  fruits  en  vue  ;  la  seconde,  de  prendre  ses 
précautions  dès  le  moment  de  la  taille,  pour  réser- 
ver pour  l'année  suivante  le  bois  qui  promettra 
le  plus  ;  enfin  d'assurer  à  la  vigne  la  plus  longue 
durée  ;  car  la  négligence  sur  un  seul  de  ces  points, 
quel  qu'il  soit,  est  capable  de  porter  un  grand  pré- 
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judice  au  propriétaire.  Comme  une  vigne  est  di- 
visée en  quatre  parties ,  elle  est  aussi  tournée  vers 
quatre  aspects  du  ciel  différents;  et  comme  cha- 
cun de  ces  aspects  a  ses  propriétés  différentes , 
ils  demandent  aussi  des  variétés  dans  l'arran- 
gement des  vignes ,  à  raison  de  la  différence  de 
leur  exposition.  C'est  pourquoi  les  bras  exposés 
au  septentrion  sont  ceux  qui  doivent  souffrir  le 
moins  de  taille,  surtout  si  on  les  taille  lors- 
qu'ils sont  déjà  menacés  du  froid  ,  qui  ne  man- 
querait pas  de  brûler  les  cicatrices  de  l'opération. 
On  ne  leur  laissera  donc  qu'un  sarment  le  plus 
près  du  joug  que  faire  se  pourra ,  avec  un  courson 
au-dessous,  qui  servira  à  renouveler  la  vigne  l'an- 
née suivante.  Au  midi,  au  contraire ,  on  laissera 
un  plus  grand  nombre  débranches  à  fruit,  qui 
serviront  d'ombrage  à  la  mère ,  lorsqu'elle  sera 
tourmentée  par  les  chaleurs  de  l'été,  et  qui  em- 
pêcheront que  le  fruit  ne  se  dessèche  avant  sa 
maturité.  Pour  le  levant  et  le  couchant,  ils  ad- 
mettent tous  deux  très-peu  de  différence  dans  la 
taille,  parce  que  la  vigne  ne  voit  pas  le  soleil 
pendant  moins  d'heures  sous  l'une  de  ces  posi- 
tions que  sous  l'autre.  II  faudra  donc  laisser  du 
bois  à  proportion  de  la  bonté  du  terrain  et  de 
celle  du  cep.  Voilà  les  principes  généraux  de  la 
taille;  en  voici  de  particuliers  auxquels  il  faudra 
se  conformer  dans  le  détail.  Car,  pour  commencer 
par  le  bas  de  la  vigne  comme  par  ses  fondements, 
pour  m'exprimer  ainsi,  il  faut  'toujours  écarter 
avec  la  doloire  la  terre  dont  son  pied  est  envi- 
ronné; et  s'il  setrouvedeces  rejetons  qui  tiennent 
à  ses  racines, nommés  parles  paysans  suffrago, 
il  faut  les  arracher  avec  soin,  et  unir  la  plaie 
avec  le  fer,  pour  empêcher  que  les  eaux  de  l'hi- 
ver n'y  séjournent.  En  général  il  vaut  toujours 
mieux  arracher  les  rejetons  qui  poussent  d'un 


ris  diligentius  persequemur.  Placet  ergo ,  si  mitis  ac  tem- 
perata  permitlit  in  ea  regione ,  quam  colimus,  caeli  cle- 
mentia,  facta  vindemia  secundum  idus  Oclobris  auspicari 
putationem  :  cum  tamen  acquinoctiales  pluviae  praecesse- 
rint ,  et  sarmenta  justam  maturitatem  ceperint.  Nam  sic- 
citas  seriorem  putationem  facit.  Sin  autem  caeli  status 
frigidus  et  pruinosus  liiemis  violentiam  denuntiat,  in  idus 
Febr.  liane  curam  difleremus.  Atque  id  licebit  facere,  si 
eril  exiguus  possessionis  modus.  Nam  ubi  ruris  vastitas 
electionem  nobis  temporis  negat,  valentissimam  quamque 
partem  vineti  frigoribus ,  mâcerrimam  vere ,  vel  autumno , 
(piiii  eliain  per  brumam  meridiano  axi  oppositas  vites, 
aquiloni  per  ver  et  autumnum  deputari  couveniet.  Nec 
dubium ,  quin  sit  borum  virgultorum  natura  talis,  ut 
quanto  maturius  detonsa  sint,  plus  materiœ,  quanto  se- 
rius  ,  plus  frnclus  afferant. 

XXIV.  Quandoque  igitur  vinitor  hoc  opusobibit,  tria 
pnecipue  custodiat.  Primum  ut  quam  maxime  fructui  con- 
sulat. Deinde  ut  in  annum  sequentem  quam  la  tissimas 
jam  bine  eligat  materias  ;  tum  etiam ,  ut  quam  longissi- 
mam  perennitatem  stirpi  acquirat.  Nam  quicquid  ex  bis 
omittHur,  magnum  afïert  domino  dispendium.  Vitis  au- 


tem cum  sit  per  quatuor  divisa  parteis ,  totidem  caeli  re- 
giones  aspicit.  Quae  declinationes  cum  contrarias  inter  se 
qualitates  babeant ,  variam  quoque  postulant  ordinationem 
pro  conditione  suas  positionis  in  partibus  vitium.  Igitur 
ea  bracbia ,  quœ  septentrionibus  objecta  sunt ,  paucissi- 
mas  plagas  accipere  debent,  et  magis  si  putabuntur  in 
gruentibus  [jam]  frigoribus ,  quibus  cicatrices  inuruntur. 
Itaque  una  tantummodo  materia  jugo  proxima ,  et  uniis 
infra  eam  custos  erit  submittendus,  qui  vitem  mox  in 
annum  renovet.  At  e  contrario  per  meridiem  plures  pal- 
mites  submittantur,  qui  laborantem  matrem  fervoribus 
aestivis  opacent,  nec  patiantur  ante  maturitatem  fructum 
inarescere.  Orientis  atque  occidentis  baud  sane  magna 
est  in  putatione  differentia ,  quoniam  solem  pari  borarum 
numéro  sub  utroque  axe  vitis  accipit.  Modus  itaque  ma- 
teriarum  is  erit,  quem  dictabit  bumi  atque  ipsius  stirpis 
laetitia.  Haec  in  universum;  illa  per  parteis  custodienda 
sunt.  Nam  ut  ab  ima  vite  quasi  aquibusdam  fundamentis 
incipiam ,  semper  circa  crus  dolabella  dimovenda  terra 
est.  Et  si  soboles,  quam  rustici  sulïraginem  vocanl,  radi- 
cibus  adhœret,  diligenter  explantanda  ferroque  allevanda 
est,  ut  hibernas  aquas  respuat.  Nam  pra>statex  vulnere 
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endroit  quia  été  taillé,  que  de  laisser  une  cica- 
trice pleine  de  nœudset  rude;  parce  que,  dans  le 
premier  cas ,  la  plaie  ne  tarde  pas  à  se  cicatriser, 
au  I ieu  que ,  dans  le  second  cas ,  elle  se  cave  et  se 
pourrit.  Après  avoir  ainsi  soigné  le  pied  de  la  vi- 
gne, il  faut  examiner  ses  cuisses  et  son  tronc, 
pour  n'y  laisser  ni  pampres  sortis  du  bois  dur,  ni 
tumeur  semblable  à  une  verrue ,  à  moins  que  la 
vigne  ne  soit  montée  plus  haut  que  le  joug,  et 
qu'elle  ne  demande  à  être  ravalée.  Mais  s'il  ar- 
rive qu'une  partie  du  tronc  qui  aura  été  coupé 
soit  desséchée  par  l'ardeur  du  soleil,  ou  que  la 
vigne  ait  été  creusée  soit  par  les  eaux ,  soit  par 
les  animaux  nuisibles  qui  se  seront  insinués  dans 
sa  moelle,  il  faudra  se  servir  de  ladoloire  pour 
la  délivrer  de  tout  le  bois  mort,  et  ensuite  la  ra- 
tisser avec  la  serpe  jusqu'au  vif,  afin  qu'elle  se 
cicatrise  dans  une  partie  verte.  Il  ne  sera  pas 
difficile  d'enduire  ces  plaies,  aussitôt  qu'elles 
seront  unies ,  avec  de  la  terre  détrempée  préala- 
blement dans  de  la  lie  d'huile ,  parce  que  cette 
espèce  d'enduit  écarte  de  la  vigne  les  vers  et  les 
fourmis,  et  la  préserve  du  soleil  et  de  la  pluie; 
ce  qui  fait  qu'elle  reprend  plus  tôt,  et  qu'elle  con- 
serve son  tronc  toujours  vert.  Il  faut  encore  éplu- 
cher le  corps  de  la  vigne  en  arrachant  l'écorce 
sèche  et  gerséequi  pendra  du  haut  du  tronc,  parce 
que  la  vigne  délivrée  de  ces  espèces  d'immondi- 
ces ne  s'en  porte  que  mieux ,  et  que  le  vin  qu'elle 
donne  est  moins  sujet  à  la  lie.  Il  faut  aussi  écar- 
ter et  ratisser  avec  le  fer  la  mousse  qui  tient  le 
pied  de  la  vigne  resserré  comme  entre  des  entra- 
ves, et  qui  la  maigrit  par  sa  saleté,  et  par  la  lé- 
thargie dans  laquelle  elle  la  plonge.  Voilà  ce  qu'il 
y  a  à  faire  dans  le  bas  de  la  vigne.  Je  vais  pres- 
crire également  ce  qu'il  faut  lui  faire  au  corps. 


Les  plaies  que  l'on  fait  à  la  vigne  dans  le  dur  de 
son  bois  doivent  être  obliques  et  bien  unies,  parce 
qu'étant  faites  de  cette  manière  ,  elles  se  guéris- 
sent plus  promptement,  et  Iaissentplus  facilement 
écouler  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  cicatrisées; 
au  lieu  que  les  plaies  qui  sont  faites  horizonta- 
lement reçoivent  plus  d'eau  sur  leur  surface,  et 
la  gardent  plus  longtemps.  C'est  donc  une  faute 
que  le  vigneron  doit  surtout  éviter.  Il  faut  cou- 
per les  sarments  gourmands,  ainsi  que  les  vieux; 
ceux  qui  sont  nés  dans  une  mauvaise  place,  les 
tortus  et  ceux  qui  sont  tournés  vers  la  terre  ; 
et  laisser  les  jeunes  et  ceux  qui  promettent  du 
fruit,  pourvu  qu'ils  soient  droits.  Il  faut  couper 
avec  la  serpe  ceux  qui  sont  secs  et  vieux  ,  ainsi 
que  les  ergots  des  coursons  de  l'année,  et  con- 
server les  bras  tendres  et  verts.  Quand  la  vigne 
sera  montée  à  environ  quatre  pieds  de  hauteur, 
il  faudra  lui  former  quatre  bras,  dont  chacun 
sera  tourné  vis-à-vis  les  quatre  pointes  de  l'é- 
toile formée  par  le  joug.  Mais  il  faudra  prendre 
garde  de  laisser  deux  sarments  ou  davantage  sur 
la  même  ligne  et  du  même  côté  d'un  bras,  parce 
que  la  vigne  souffre  beaucoup  quand  toutes  les 
parties  de  ses  bras  ne  travaillent  pas  également, 
et  qu'au  lieu  de  distribuer  de  la  nourriture  à  ses 
enfants  par  portion  égale,  elle  n'est  têtée  que  d'un 
seul  côté  ;  parce  qu'il  arrive  de  là  que  celui  de  ses 
vaisseaux  dont  tout  le  suc  est  épuisé  sèche  com- 
me s'il  était  frappé  de  la  foudre.  On  appelle  fo- 
caneus  la  branche  à  fruit  qui  sort  communé- 
ment entre  deux  fourchons  :  les  paysans  lui  ont 
donné  ce  nom ,  parce  que ,  naissant  entre  deux 
des  bras  dans  lesquels  la  vigne  se  partage,  elle 
tient  ce  passage  assiégé ,  et  intercepte  la  nourri- 
ture de  ces  deux  bras.  On  a  donc  bien  soin  de  la 


sobolem  repullescentem  vellere ,  quamnodosam  et  scabram 
plagam  reiinquere.  Hoc  enim  modo  celeriter  cicatricem 
ducit ,  illo  cavatur  atque  putrescit.  Pcrcuratis  deinde  quasi 
pedibus  crura  ipsa  truncique  circumspiciendi  sunt,  ne 
aut  pampinarius  palmes  internat  lis  aut  verucae  similis  fu- 
runculus  relinquatur  :  nisi  si  jugo  superjecta  vitis  deside- 
rabit  ab  inferiore  parte  revocari.  Si  vero  trunci  pars  secta 
solis  afflatu  peraruit ,  aut  aquis  noxiisve  animalibus ,  quae 
per  medullas  irrepunt,  cavata  vitis  est,  dolabella  con- 
veniet  expurgare  quicquid  emortuum  est  :  deinde  falce 
eradi  vivo  tenus,  ut  a  viridi  cortice  ducat  cicatricem.  Neque 
est  difficile  mox  allevatas  plagas  terra ,  quam  prius  amurca 
madeleceris ,  linere.  Nam  et  teredinem  formicamque  pro- 
bibet,  solcm  etiam  et  pluviam  arcet  ejusmodi  litura, 
propter  qua;  celerius  coalescit ,  et  fructum  viridem  con- 
servât. Cortex  quoque  aridus  fissusqueper  summa  trunci 
dependens,  corpore  tenus  delibrandus  est.  Quod  et  melius 
vitis  quasi  sordibus  liberata  convalescit,  et  minus  vino 
fœcis  affert.  Jam  vero  muscus,  qui  more  compedis  crura 
vitium  devincla  comprimit,  situque  et  veterno  macérât, 
feno  destringendus  et  eradendus  est.  Atque  baec  mima 
parte  vitis.  Nec  minus  ea ,  quae  in  capite  servanda  sint , 
deinceps  praecipiantur.  Plagae,  quas  in  duro  vitis  accipit, 


obliqua?  rotundœque  fieri  debent.  Nam  citius  coalescunt , 
et  quamdiu  cicatricem  non  obduxerunt,  commodius  aquam 
fundunt  :  transversœ  plus  humoris  et  recipiunt  et  conti- 
nent. Eam  culpam  maxime,  vinitor,  fugito.  Sarmenta  lata, 
vetera,  maie  nata,  contorta,  deorsum  spectantia  recidito; 
novella  et  fructuaria  [recta]  submittito.  Bracbia  tenera 
et  viridia  servato;  arida  et  vetera  falce  ampulato.  Un- 
gués  custodum  aunotinos  resecato.  In  quatuor  ferme  pe- 
des  supra  terram  vitem  elatam  totidem  brachiis  compo- 
nito,  quorum  singula  spectent  decussati  jugi  partes.  Tum 
singulis  vel  unum  flagellum,  si  macrior  vitis  erit;  vel 
duo ,  si  pinguior,  bracbio  cuique  submittito,  eaquejugo 
superposita  praecipitato.  Sed  meminisse  oportebit,  ne  in 
eadem  linea  unoque  latere  bracbii  esse  duas  materias  plu- 
resve  patiamur.  Namque  id  maxime  vitem  infestât,  ubi 
non  omnis  pars  brachii  pari  vice  laboral ,  neque  aequa 
portione  succum  proli  sua;  dispensât  :  sed  ab  uno  latere 
exsugitur.  Quo  fit  ut  ea  vena,  cujus  omnis  humor  absu- 
mitur,  velut  icta  fulgure  arescat.  Vocatur  etiam  focaneus 
palmes,  qni  solet  in  bifurco  médius  prorepere,  et  ideirco 
eum  prœdicto  vocabulo  rustici  appellant,  quod  inter  duo 
bracbia ,  qua  se  dividit  vitis,  enatus  velut  fauces  obsi- 
det, atque  utriusque  duramenli trahens  alimenta  praeripit. 
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retrancher  aussi ,  et  de  l'arracher  comme  une 
espèce  de  rivale ,  avant  qu'elle  se  soit  fortifiée.  Si 
cependant  elle  a  déjà  assez  pris  de  force  pour  que 
l'un  des  deux  bras  en  ait  souffert,  on  retranche 
le  plus  faible  des  deux ,  et  on  la  lui  substitue  ; 
car  l'un  des  bras  étant  ainsi  coupé,  la  mère 
n'aura  pas  plus  de  peine  à  entretenir  les  deux 
autres  parties  qui  resteront.  Ainsi  il  faut  mettre 
à  un  pied  de  distance  au-dessous  du  joug  la  tête 
de  la  vigne,  dont  s'écarteront,  ainsi  que  je  l'ai  dit, 
ses  quatre  bras,  sur  lesquels  on  renouvellera  la 
vigne  chaque  année,  tant  en  coupant  d'anciennes 
branches  à  fruit  qu'en  en  laissant  croître  de  nou- 
velles, qu'il  faudra  choisir  à  cet  effet  avec  intel- 
ligence. Car  lorsque  la  vigne  abonde  en  bois ,  le 
vigneron  doit  prendre  garde  en  la  taillant  de  ne 
pas  lui  laisser  les  branches  qui  seront  les  plus 
voisines  du  bois  dur,  c'est-à-dire,  du  tronc  et  de 
la  tête  de  la  vigne,  non  plus  que  celles  qui  en  se- 
ront les  plus  éloignées.  En  effet,  si  les  premières 
ne  sont  d'aucune  utilité  pour  la  vendange ,  parce 
qu'elles  rapportent  peu  de  fruit ,  attendu  qu'elles 
sont  semblables  à  celles  qui  sortent  du  tronc  à 
son  pied ,  les  secondes  épuisent  la  vigne ,  parce 
qu'elles  sont  chargées  de  trop  de  fruit,  et  qu'elles 
s'étendent  jusqu'à  un  second  et  un  troisième  pieu, 
ce  que  nous  avons  dit  être  vicieux.  Il  sera  donc 
bon  de  laisser  les  branches  qui  se  trouveront  dans 
le  milieu  des  bras,  parce  qu'on  peut  en  espérer 
du  fruit,  et  qu'il  n'y  a  pas  à  craindre  qu'elles 
maigrissent  le  cep.  Il  y  a  des  personnes  qui  mon- 
trent plus  d'avidité  à  se  procurer  une  grande 
quantité  de  fruit ,  en  laissant  les  fouets  des  extré- 
mités avec  ceux  du  milieu,  et  en  taillant  en  outre 
en  courson  le  sarment  le  plus  proche  du  bois  dur. 
Mais  je  ne  crois  pas  qu'on  doive  suivre  cette  mé- 
thode, à  moins  que  la  vigueur,  tant  du  sol  que  du 


Ironc,  ne  le  permette  :  car  ces  fouets  se  couvrent 
d'une  si  grande  quantité  de  grappes,  qu'elles  ne 
peuvent  plus  parvenir  à  leur  maturité,  à  moins 
que  la  bonté  de  la  terre  ou  la  fertilité  du  tronc 
ne  s'y  prêtent.  On  ne  doit  pas  tailler  de  branches 
en  courson ,  lorsque  celles  dont  on  attend  les 
fruits  les  plus  prochains  sont  situées  dans  un  lieu 
convenable,  parce  qu'il  suffit  de  lier  ces  bran- 
ches et  de  les  courber  vers  la  terre,  pour  exciter 
le  bois  à  en  sortir  au-dessous  de  la  ligature.  Mais 
si  la  vigne  s'étend  plus  loin  que  la  méthode  des 
agriculteurs  ne  lui  permet  de  le  faire,  et  qu'en 
s'élançant  du  côté  de  sa  tête  elle  jette  ses  bras 
sur  les  toits  des  jougs  voisins  qui  ne  lui  sont  point 
destinés ,  on  laissera  auprès  du  tronc  un  courson 
vigoureux  et  très-long,  garni  de  deux  ou  trois 
nœuds  :  ce  courson  jettera  l'année  suivante  du 
bois,  dont  on  formera  un  nouveau  bras  qui  pa- 
raîtra comme  sortir  du  pouce  ;  après  quoi  on  cou- 
pera les  autres  bras ,  et  la  vigne  se  trouvera  re- 
nouvelée et  pourra  être  contenue  dans  les  bor- 
nes de  son  joug.  Mais  en  laissant  ce  courson , 
voici  ce  qu'il  faudra  surtout  observer  :  premiè- 
rement, que  la  plaie  n'en  soit  pas  horizontale  ni 
tournée  en  face  du  ciel ,  mais  oblique  et  penchée 
vers  la  terre,  moyennant  quoi  elle  se  défendra 
d'elle-même  contre  la  gelée,  et  se  garantira  du 
soleil  ;  secondement,  que  la  taille  n'en  soit  point 
allongée  en  forme  de  flèche ,  mais  courte  et  ar- 
rondie comme  les  ongles ,  parce  que  dans  le  pre- 
mier cas  la  partie  blessée  se  dessèche  plus  tôt,  et 
que  la  plaie  se  fait  sentir  dans  une  plus  grande 
étendue  ;  au  lieu  que  dans  le  second  cas  elle  se 
remet  plus  tôt  de  sa  blessure ,  laquelle  d'ailleurs 
s'étend  moins  au  loin.  Il  faut  aussi  se  garder  très- 
particulièrement  d'une  méthode  fort  vicieuse, 
que  je  vois  néanmoins  être  usitée  par  plusieurs 


Hune  ergo  tanquam  .vmulum  diligenter  iidem  amputant, 
et  adnodant,  priusquam  corroborelur.  Si  tamen  ila  prae- 
valuit  ut  alterutrum  bracbiinn  afflixcrit  ,id  quou"  imbecil- 
lius  est,  tollitur, et ipse  foeaneus  submittilur.  Reciso  enim 
bracliio ,  aequaliter  u trique  parti  vires  mater  subministiat. 
Igilur  caput  vitis  pede  infra  jugum  constituito,  unde  se 
pandant  quatuor  (ut  dixi)  brachia,  in  quibus  quotannis 
vitis  renovetur,  ampulalis  veteribus,  et  submissis  novis 
palmis,  quarum  delectus  scite  faciendus  est.  Nam  ubi 
magna  materiarum  facilitas  est,  putatur  custodire  débet, 
ne  aut  proximas  duro,  id  est  a  trunco  et  capite  vitis  re- 
linquat,aut  rursus  extremas.  Nam  illae  minimum  vinde- 
miae  conferunt ,  quoniam  exiguum  fructum  praebent ,  si- 
miles  scilicet  pampinariis  :  lue  vitem  exbauriunt ,  quia  ni- 
inio  tutu  onerant,  etusque  inalterum  ac  tertiumpalum, 
quod  vitiosum  esse  diximus,  se  extendunt.  Quare  medio 
in  bracliio  commodissime  palmae  submittentur,  quae  nec 
spem  vindemiae  destituant,  nec  emacient  slirpem  suam. 
Nonnulli  fructus  avidius  eliciunt,  extrema  et  média  fla- 
gella submittendo,  nec  minus  proximum  duro  sarmentum 
in  custodem  resecando  :  quod  faciendum ,  nisi  pei  niitten- 
tibus  soli  et  trunci  viribns ,  minime  censeo.  Nam  ita  se 


induunt  uvis ,  ut  nequeànt  maturitatem  capere ,  si  beni- 
gnitas  terrae  atque  ipsius  trunci  lœtitia  non  adsit.  Subsi- 
diarins  idemque  custos  in  pollicem  resecari  non  débet, 
cum  palmae ,  ex  quibus  proximi  fructus  sperantur,  idoneo 
loco  sitœ  sunt.  Nam  ubi  ligaveriseas,  et  in  terram  spec- 
tantes  deflexeris,  infra  vinculum  materias  exprimes.  At 
si  longius,  quam  ritus  agricolarum  permittit,  a  capite  vitis 
emicueril,  et  bracbiis  in  aliéna  jugorum  compluvia  per- 
repserit,  custodem  validum  et  quam  maximum  juxta 
truncum  duorum  articuiorum  vel  trium  relinquemus,  ex 
quo  quasi  pollice  proximo  anno  citata  materia  formetur 
in  brachium  :  ut  sic  recisa  vitis  ac  renovata  intra  jugum 
contineatur.  Sed  in  submittendo  custode  ha?c  maxime 
sunt  observanda.  Primum  ne  resupina  caelum  sed !  prona 
potius  plaga  terram  spectet  :  sic  enim  et  gelicidiis  ipsa 
se  protegit  et  ab  sole  obumbratur.  Deinde  ne  sagittae  sed 
nec  ungulœ  quidem  similis  fiât  resectio  :  nam  illa  celerius 
et  latius  emoritur,  haec  tardius  et  angustius  reformidat. 
Quodque  etiam  usurpari  vitiosissime  animadverto,  ma- 
xime vitandum  est.  Nam  dum  serviunt  decori,  qno  sit 
brevior  custos,  et  similis  pollici ,  juxta  articulum  sarmen- 
tum recidunt.  Id  autem  plurimum  oflicit ,  quoniam  se- 
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personnes,  qui,  lorsqu'elles  taillent  un  sarment 
en  courson  ,  n'ont  égard  qu'à  la  beauté  du  coup 
d'œil ,  et  le  coupent  à  cet  effet  près  de  la  join- 
ture ,  afin  qu'il  soit  plus  court ,  et  qu'il  ressem- 
ble plus  parfaitement  au  pouce  ;  mais  cette  mé- 
thode est  très-pernicieuse,  parce  qu'il  arrive 
de  laque  l'œil  voisin  de  la  plaie  souffre  dans  les 
commencements  du  froid  et  de  la  gelée,  et,  par  la 
suite,  de  la  chaleur.  Le  meilleur  est  donc  de  cou- 
per le  courson  vers  le  milieu  de  l'entre-nœuds , 
et  d'incliner  la  plaie  du  côté  opposé  à  l'œil ,  afin 
qu'elle  ne  répande  pas  ses  pleurs  sur  lui ,  ainsi  que 
nous  l'avons  déjà  dit  ci-dessus ,  et  qu'elle  ne  l'a- 
veugle pas  lorsqu'il  sera  prêt  à  bourgeonner. 
Mais  si  l'on  n'a  pas  de  quoi  faire  un  courson ,  il 
faudra  chercher  de  quoi  faire  une  tumeur,  laquelle, 
pour  être  coupée  de  très-court  à  peu  près  dans 
la  forme  d'une  verrue ,  n'en  donnera  pas  moins 
le  printemps  suivant  du  bois,  qui  servira  à  rem- 
placer des  bras  ou  des  branches  à  fruit.  Si  l'on  ne 
trouve  pas  même  de  ces  sortes  de  tumeurs,  il 
faudra  faire  une  ouverture  à  la  vigne ,  en  y  ap- 
pliquant le  fer  à  l'endroit  d'où  l'on  voudra  faire 
sortir  des  pampres.  Je  suis  encore  très-fort  d'avis 
que  l'on  délivre  de  leurs  vrilles  et  de  leurs  reje- 
tons les  branches  à  fruit  que  l'on  destine  à  la 
vendange.  Mais  il  faut  s'y  prendre  autrement 
pour  les  couper,  que  pour  couper  les  pampres  qui 
sortent  du  tronc  :  car  on  applique  rudement  la 
serpe  pour  couper  ras  ce  qui  sort  du  bois  dur, 
afin  que  la  plaie  se  cicatrise  plus  promptement  ; 
au  lieu  qu'on  s'y  prend  plus  doucement  quand  il 
s'agit  de  couper  ce  qui  sort  du  bois  tendre ,  com- 
me, par  exemple ,  les  rejetons,  parce  qu'ordinai- 
rement ils  sont  garnis  sur  le  côté  d'un  œil  qu'il 
faut  ménager,  sans  l'offenser  avec  la  serpe.  Or  si 
l'on  y  appliquait  le  fer  trop  rudement ,  on  enlè- 
verait absolument  l'œil ,  ou  tout  au  moins  on  l'en- 


dommagerait du  même  coup;  d'où  il  arriverait 
que  le  pampre  qui  est  prêt  à  germer  serait  fai- 
ble et  peu  fertile,  outre  qu'il  serait  plus  sensible 
aux  injures  des  vents,  parce  qu'il  serait  sorti  de 
la  cicatrice  sans  aucune  vigueur.  Il  est  difficile 
de  déterminer  la  longueur  que  l'on  doit  donner 
au  bois  qu'on  laissera  à  la  vigne.  La  plupart  ce- 
pendant ne  lui  donnent  que  la  longueur  suffisante 
pour  pouvoir  passer  sur  le  joug  et  se  recourber 
de  l'autre  côté,  sans  néanmoins  aller  jusqu'à 
terre.  Pour  nous ,  nous  croyons  qu'il  faut  entrer 
dans  un  plus  grand  détail  sur  cet  objet ,  et  exa- 
miner en  premier  lieu  quelle  est  la  nature  de  la 
vigne,  parce  que  si  elle  est  robuste,  elle  pourra 
porter  de  plus  long  bois  ;  en  second  lieu,  si  le  sol 
est  gras,  parce  que  s'il  ne  l'est  pas,  quelque  robuste 
que  soit  la  vigne ,  nous  la  ferions  bientôt  périr  en 
l'amaigrissant  par  de  trop  longs  fouets.  Au  reste, 
on  n'estime  pas  la  longueur  d'une  branche  àfruit 
d'après  sa  mesure  intrinsèque ,  mais  d'après  le 
nombre  de  ses  bourgeons  :  car  lorsque  ses  nœuds 
sonttrès-éloignés  l'un  de  l'autre,  on  peut  lui  lais- 
ser assez  de  longueur  pour  aller  presque  jusqu'à 
terre ,  attendu  que  malgré  cette  longueur  elle  jet- 
tera peu  de  pampres.  Mais  lorsque  les  nœuds 
d'une  branche  à  fruit  sont  drus,  et  qu'elle  mon- 
tre beaucoup  d'yeux  ,  quoique  courte,  elle  donne 
néanmoins  un  grand  nombre  d'autres  branches 
à  fruit,  et  produit  des  grappes  en  abondance, 
raison  pour  laquelle  il  faut  de  toute  nécessité 
ménager  dans  ce  cas-là  sa  longueur,  pour  que  la 
vigne  ne  soit  point  chargée  de  branches  à  fruit 
trop  hautes.  Il  faut  encore  que  le  vigneron  exa- 
mine si  la  vendange  de  l'année  précédente  a  été 
abondante  ou  non ,  parce  qu'il  doit  épargner  les 
vignes  après  une  forte  récolte,  et  par  conséquent 
les  tailler  alors  plus  court;  au  lieu  qu'après  une 
moindre  récolte ,  il  doit  leur  faire  la  loi.  Par-des- 


cundum  plagam  posila  gemma  pruinis  et  frigere  tum 
deinde  aestu  laborat.  Optimum  est  igilur  medio  fere  in- 
ternodio  subsidiarium  tondere  palmitem,  devexamque 
resectionem  facerepost  gemmam,  ne,  ut  [jam]  antea  dixi- 
mus,  superlacrymet  et  gemmanlem  caccet  oculum.  Si  re- 
8ecis  facultas  non  erit,  circumspiçiendus  est  furunculus, 
qui ,  quamvis  angustissime  prnecisus  in  modum  verru- 
<■;■■,  proximo  vere  materiam  exigat,  quam  vcl  in  brachium 
vel  in  fructuarium  remitlamus.  Si  neque  is  reperiatur, 
saucianda  ferro  est  atque  exulceranda  vitis  in  ea  parte, 
qua  pampinum  studemus  elicere.  Jam  vero  ipsos  palmi- 
tes ,  quos  vindemiœ  prœparamus  ,  claviculis  ac  neputibus 
liberandos  magnopere  censeo.  Sed  in  iis  recidendis  alia 
conditio est ,  atque  alia  in  iis,  qua;  procedunte  trunco. 
Nam  qiiicquid  est,  quod  e  duro  prominet,  vehementius 
applicata  falce  adnodatur  et  eraditur,  quo  celerius  obdu- 
cat  cicatricem.  Rursus  quicquid  e  tenero  processit,  sicut 
nepos ,  parcius  detondetur  :  quoniam  fere  conjunctam  ge- 
rit  ab  latere  gemmam,- cui  consulendum  est,  ne  falce 
dcshïngatur.  Pressius  er.ini  si  adnodes  applicato  ferro, 
aut  tota  tollitur,  aut  convulneratur.  Propter  quod  palmes , 


quem  mox  in  germinatione  citaverit,  imbecillis  ac  minus 
fructuosus  erit ,  tum  etiam  magis  obnoxius  venlis  ;  scili- 
cet  qui  infirmus  de  cicatrice  prorepserit.  Ipsius  antem 
materiae ,  quam  submittemus,  longitudini  modum  difficile 
est  imponere.  Plerique  tamen  in  tantum  provocant,  ut 
curvata  et  praecipitata  per  jugum  nequeat  terram  contin- 
gere.  Nos  subtilius  dispicienda  illa  censemus.  Primum 
vitis  nabitum;  nam  si  robusla  est,  ampliores  materias 
sustinet  :  deinde  soli  quoque  pinguitudinem  ;  quae  nisi  ad- 
est,  quamvis  validissimam  vitem  celeriter  necabimus 
procerioribus  eraaciatam  flagellis.  Sed  longi  palmitcs  non 
mensura,  verum  gemmarum  numéro  aestimantur.  Nam  ubi 
majora  sunt  spatia  inter  articulos ,  licet  eousque  materiam 
producere,  dum  pêne  terram  contingat  :  nibilo  minus 
enim  paucis  frondescet  pampinis.  At  ubi  spissa  internodia 
frequentesque  oculi  sunt,  quamvis  brève  sarmentum 
mullis  palmitibus  virescit,  et  numeroso  fœtu  exuberal. 
Quare  modus  talis  generis  necessario  maxime  est  adhi- 
bendus,  ne  procerioribus  fructuariis  oneretur.  Et  uteon- 
sideret  vinitor,  proximi  anni  magna  neene  fuerit  vinde- 
mia.  Nam  |H)St  largos  fructus  parcendum  est  vitibus,  et 
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sus  tout  cela  ,  uous  pensons  encore  que  toute  !a 
besogne  dont  nous  parlons  doit  être  faite  avec 
des  instruments  de  fer  qui  soient  forts ,  minces 
et  bien  tranchants  :  car  une  serpe  émoussée , 
épaisse  et  de  peu  de  résistance  retarde  celui  qui 
taille  la  vigne,  et  dès  lors  il  fait  moins  d'ouvrage, 
quoiqu'il  ait  plus  de  peine.  En  effet ,  soit  que 
l'instrument  plie,  comme  il  arrive  quand  il  n'est 
pas  ferme,  soit  qu'il  pénètre  difficilement,  comme 
il  arrive  quand  il  est  émoussé  et  épais ,  celui  qui 
taille  trouve  alors  de  plus  grands  obstacles  à 
vaincre,  outre  que  les  plaies,  qui  sont  raboteuses 
et  inégales  quand  l'opération  n'a  pas  été  faite  en 
un  seul  coup  mais  en  plusieurs,  déchirent  la  vi- 
gne :  d'où  il  arrive  souvent  qu'on  est  obligé  de 
rompre  ce  qu'on  aurait  dû  couper,  et  que  l'humi- 
dité pourrit  la  vigne  qui  est  ainsi  déchirée  et  ra- 
boteuse, sans  que  les  plaies  qu'on  lui  a  faites  puis- 
sent se  guérir.  C'est  pourquoi  il  faut  bien  avertir 
celui  qui  doit  tailler  la  vigne  qu'il  ait  à  aiguiser 
la  lame  de  son  instrument,  pour  le  rendre  ,  au- 
tant qu'il  pourra,  aussi  tranchant  qu'un  rasoir. 
Il  faut  aussi  qu'il  sache  de  quelle  partie  de  la 
serpe  il  doit  se  servir  pour  chaque  opération  dif- 
férente ;  car  j'ai  souvent  rencontré  plusieurs  per- 
sonnes qui  dévastaient  les  vignobles,  faute  d'avoir 
cette  connaissance. 

XXV.  Or  telle  est  l'ordonnance  et  la  figure  de 
la  serpe  du  vigneron.  La  partie  laplus  voisine  du 
manche,  qui  présente  la  lame  dans  une  direction 
droite,  s'appelle  cw/feràeause  de  sa  ressemblance 
avec  un  couteau  ;  celle  qui  est  recourbée  s'appelle 
sinus;  celle  qui  descend  de  la  courbure  s'appelle 
scalprum,  celle  qui  la  suit  et  qui  est  crochue 
s'appelle  rostrum;  celle  qui  surmonte  cette  der- 
nière dans  la  forme  d'une  moitié  de  lune  s'appelle 
securis;  enfin  celle  qui  part  de  l'extrémité  de  la 
serpe ,  et  qui  est  penchée  sur  le  devant  en  forme 
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de  pointe ,  s'appelle  mucro.  Chacune  de  ces  par- 
ties a  sa  fonction  particulière,  pourvu  que  le 
vigneron  soit  habile  à  manier  cet  instrument. 
Car,  lorsqu'il  veut  couper  quelque  chose  en  ap- 
puyant la  main  devant  lui ,  il  se  sert  du  culter; 
lorsqu'il  veut  tirer  la  main  à  lui ,  il  se  sert  du 
sinus;  lorsqu'il  veut  unir  la  plaie,  il  se  sert  du 
scalprum;  lorsqu'il  veut  creuser,  il  se  sert  du 
rostrutn;  lorsqu'il  veut  donner  un  coup,  il  se 
sert  de  la  securis  ;  et  lorsqu'il  veut  nettoyer  un 
endroit  dont  l'ouverture  est  étroite ,  il  se  sert  du 
mucro.  La  plus  grande  partie  de  l'ouvrage  que 
l'on  fait  sur  les  vignes  doit  être  faite  en  tirant  à 
soi  plutôt  qu'en  frappant,  parce  qu'une  plaie 
faite  de  cette  manière  s'unit  du  même  trait,  at- 
tendu que  le  vigneron  commence  par  mesurer 
son  coup  avant  d'appliquer  le  fer  pour  couper  ce 
qu'il  a  envie  de  couper;  au  lieu  qu'en  frappant  la 
vigne,  il  blesse  le  cep  de  plusieurs  coups,  pour 
peu  qu'il  vienne  à  manquer  le  premier  (comme 
il  arrive  souvent).  Ainsi  la  meilleure  taille  et  la 
plus  sûre  est  celle  que  l'on  fait  en  conduisant  la 
serpe  (ainsi  que  je  l'ai  dit),  et  non  pas  en  donnant 
un  coup. 

XXVI.  Toutes  les  opérations  précédentes  fi- 
nies, le  soin  de  soutenir  la  vigne  et  de  la  mettre 
au  joug  pour  lui  donner  de  la  stabilité ,  leur  suc- 
cède, comme  nous  l'avons  déjà  dit  ci-dessus. 
L'échalas  est  préférable  au  pieu  en  cette  occasion, 
encore  y  a-t-il  du  choix  à  faire  :  car  le  meilleur 
échalas  est  celui  qui  est  fait  de  bois  d'olivier,  de 
chêne,  et  de  liège,  ainsi  que  de  toute  autre  espèce 
de  chêne  fendu  avec  des  coins  ;  viennent  ensuite 
les  appuis  ronds  et  longs,  dont  les  plus  approu- 
vés sont  ceux  de  bois  de  genévrier,  de  laurier  et 
de  cyprès.  Les  pins  sauvages  sont  également  bons 
à  cet  usage,  et  le  sureau  même  n'est  pas  mauvais. 
Au  reste,  quelque  bons  que  soient  ces  appuis  et 


idco  angusle  putandum  :  post  exiguos ,  imperandum.  Su- 
per caetera  illud  etiam  censemus,  ut  duris  lenuissimisque 
et  aculissimis  ferramentis  totum  islud  opus  exequamur. 
Obtusa  enim  et  liebes  et  mollis  faix  putatorem  moratur, 
eoquc  minus  operis  eflicit,  et  plus  laboris  affert  viuitori. 
Nam  >ive  curvatur  acies.quod  accidit  molli;  sive  tardais 
pénétrât,  quod  evenit  iu  reluso  et  crasso  ferramento; 
majore  nisu  est  opus.  Tum  etiam  plagae  asperae  atque  iuœ- 
quales  vîtes  lacérant.  Neque  enim  uno  sed  saepiu».  ii|n- 
tito  ictu  res  transigitur.  Quo  plerumque  lit,  ut  quod  prae- 
cidi  debeat  pra?fringatur,  et  sic  vitis  laniata  scabrataque 
pnlracat  liumoribus,  nec  plagae  consanentur.  Quare  ma- 
gnopere  moncndus  putator  est ,  ut  prolixet  aciem  ferra- 
menli ,  et  quantum  possit  novaculae  similem  reddat.  RM 
ignoret  in  quaque  re  qua  parle  falcis  utendum  sit.  Nam 
plurimos  per  hanc  inscitiam  vastare  vineta  compcri. 

\\v.  Est  autem  sic  disposita  vinitoriae  falcis  figura, 
ut  capulo  pars  proxima  ,  qu.e  reclam  gerit  aciem,  culter 
ob  simililiidiiiem  nominetur;  quae  flcclitur,  sinus;  quae  a 
flexu  proenrrit,  scalprum;  quae  deinde  adunca  est,  ros- 
trum appellatur;  cui  superposila  semiformis  lunae  species 
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securis  dicitur.  Ejusque  velut  apex  promis  imminens  mu- 
cro vocalur.  Harum  parlium  quaeque  suis  muneribus  fun- 
gitur,  si  modo  vinitor  gnarus  est  us  utendi.  Nam  cum  in 
adversum  pressa  manu  desecare  quid  débet, cultro  utitur  : 
cum  retraltere,  sinu  :  cum  allevare,  scalpro  :  cum  inca- 
vare,  rostro  :  cum  ictu  caedere,  securi  :  cum  in  angust» 
aliquid  expurgare ,  mucrone.  Major  autem  pars  operis  in 
vinea  ductim  potins  quam  caesim  facienda  est.  Nam  ea  plaga 
quae  sic  efiicitur,  uno  vestigio  allevatur.  Prius  enim  puta- 
tor a pplicat  ferruin,  atque  ita  quae  destinavit  pra-cidit. 
Qui  ca*sim  vitem  petit,  si  frustratus  est ,  quod  saepe  eve- 
nit, pluribus  iclibus  slirpem  vulnerat.  Tutior  igitur,  et 
utilior  putatio  est,  quae,  ut  retuli,  ductu  falcis  non  ictu 
conficilur. 

XXVI.  Hac  peracta,  sequitur,  ut  anle  jam  diximus, 
adminiculandac  jugandaeque  vineae  cura ,  cui  slabiliendae 
melior  est  ridica  palo ,  nequc  ca  quaelibet  :  nam  est  prae- 
cipua  cunei8  fissaolea,  quercuset  suber,  ac  si  qua  sunt 
similia  robora  :  terlium  obtinet  locum  pedamen  leres , 
idque  maxime  probalur  ex  junipero,  tum  ex  lauru  et  eu 
pressu.  Recte  etiam  faciunt  ad  eam  rem  silvestres  pimii» , 
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tous  les  autres  semblables ,  il  faut  néanmoins  les 
retoucher  après  la  taille,  les  unir  avec  la  doloire 
dans  les  parties  qui  en  seront  pourries,  changer 
de  côté  ceux  qui  seront  sains,  retirer  ceux  qui 
seront  ou  cariés  ou  plus  courts  qu'il  ne  faudra, 
et  en  remettre  de  meilleurs  à  leur  place;  relever 
ceux  qui  seront  couchés  par  terre ,  et  redresser 
ceux  qui  pencheront.  On  mettra  de  nouveaux 
liens  aux  jougs,  au  cas  qu'ils  n'aient  pas  besoin 
d'être  refaits  à  neuf  ;  mais  s'ils  paraissaient  être 
dans  le  cas  d'être  refaits,  il  faudrait  attacher  des 
perches  ou  des  roseaux  à  la  vigne  avant  d'y  appli- 
quer les  pieux;  et  ce  ne  sera  qu'après  que  le  joug 
sera  fait  ainsi,  que  l'on  rassemblera,  par  le 
moyen  de  l'échalas ,  tout  le  cep  vis-à-vis  de  son 
pied  et  sous  ses  bras,  ainsi  que  nous  l'avons 
prescrit  pour  les  jeunes  vignes ,  en  évitant  d'at- 
tacher les  vignes  toutes  les  années  à  un  seul  et 
même  endroit ,  de  peur  que  les  ligatures  répétées 
ne  finissent  par  couper  le  tronc  et  par  l'étrangler. 
Ensuite  on  distribuera  les  bras  en  quatre  parties 
sous  l'étoile  formée  par  le  joug ,  et  l'on  attachera 
les  jeunes  branches  à  fruit  sur  le  joug,  sans  for- 
cer nature,  mais  en  les  courbant  légèrement 
pour  les  laisser  aller  comme  elles  voudront,  de 
peur  de  les  rompre  si  on  les  pliait,  et  d'en  faire 
tomber  des  bourgeons  déjà  gros.  Lorsqu'il  arri- 
vera que  deux  sarments  prendront  leur  direction 
d'un  même  côté  du  joug ,  on  mettra  une  perche 
entre  deux,  afin  que  les  branches  à  fruit,  se  cou- 
lant sur  cette  perche,  forment  le  toit  du  joug, 
pour  en  descendre  ensuite  et  prendre  leur  direc 
tion  vers  la  terre ,  comme  s'ils  se  plongeaient  du 
faîte  de  ce  toit.  Pour  que  cela  soit  habilement 
exécuté,  celui  qui  liera  les  branches  se  souvien- 
dra de  ne  pas  en  tordre  le  sarment  en  l'attachant, 
mais  de  courber  simplement  tout  le  bois  qu'il 
mettra  sur  le  joug  et  qui  pourra  en  être  précipité , 


de  façon  que  ce  bois  paraisse  plutôt  appuyé  sur 
la  perche,  que  suspendu  à  la  ligature  qui  le  re- 
tient. Car  j'ai  souvent  remarqué  que  les  paysans, 
en  attachant  sans  précaution  les  branches  a 
fruit  au  joug,  les  y  mettaient  de  façon  qu'il 
semblait  qu'elles  ne  faisaient  que  pendre  de  la 
ligature  qui  les  retenait,  quoique  les  branches 
ainsi  attachées  se  rompent  lorsqu'elles  viennent 
à  être  chargées  du  poids  des  pampres  et  des 
grappes. 

XXVII.  Lorsque  les  vignobles  auront  été  or- 
donnés de  la  manière  que  nous  avons  prescrite , 
nous  nous  hâterons  de  les  nettoyer,  et  d'en  re- 
tirer les  sarments  et  les  bouts  d'échalas.  Il  ne 
faudra  cependant  les  enlever  que  dans  un  temps 
où  le  terrain  sera  sec,  de  peur  que  celui  qui  doit 
fouiller  la  terre  ne  trouve  trop  de  difficulté  à  le 
faire,  dans  le  cas  où  elle  aurait  été  trop  piétinée 
pendant  qu'elle  était  bourbeuse.  On  doit  envoyer 
tout  aussitôt  cet  ouvrier  dans  les  vignes,  sans 
attendre  qu'elles  disent  mot;  parce  que,  si  on  ne 
l'y  envoyait  qu'après  qu'elles  auraient  commencé 
à  bourgeonner,  il  ferait  tomber  une  grande  par- 
tie de  la  vendange.  C'est  pourquoi  il  fp.ut  les  bê- 
cher très-profondément  avant  qu'elles  bourgeon- 
nent, entre  l'hiver  et  le  printemps ,  afin  qu'elles 
pullulent  plus  gaiement  et  plus  abondamment; 
ensuite  lorsqu'elles  seront  couvertes  de  feuilles 
et  de  grappes ,  il  faudra  diminuer  le  nombre  de 
leurs  sarments  pendant  qu'ils  seront  encore  ten- 
dres et  jeunes.  Mais  le  vigneron ,  qui  s'était  au- 
paravant servi  du  fer  pour  les  décharger,  ne  se 
servira  plus  alors  que  de  la  main  ,  pour  réprimer 
l'ombrage  et  faire  tomber  les  pampres  superflus. 
Car  il  importe  très-fort  que  cette  opération  soit 
faite  habilement,  puisque  les  vignes  gagnent  en- 
core plus  à  être  épamprées  qu'à  être  taillées.  En 
effet,  quoique  la  taille  leur  soit  utile ,  cette  ope- 


atque  etiam  sambuci  probabiles  usu  staluminis.  Haec 
eorumque  similia  pedameuta  post  putalionem  retractanda 
sunt,  partesque  corum  putres  dedolandae  acuendacque; 
atquc  alia  convertenda,  quae  proceritatem  habent  :  alia 
submovenda ,  quae  vel  cariosa  vel  justo  breviora  sunt , 
eorumque  in  vicem  idonea  reponenda,  jacentia  statuenda, 
declinata  corrigenda.  Jugo ,  si  non  erit  opus  novo ,  sar- 
tune  recentia  vincula  inseranlur  :  si  restituendum  videbi- 
tur,  ante  quam  vilis  palo  applicetur,  perticis  vel  arundi- 
nibus  connectalur,  ac  tum  démuni ,  sicut  in  jiovella  prseci- 
pimus ,  vitem  juxta  captif ,  infraque  brachia  colligemus 
cum  ridica  :  idque  lacère  non  oportebit  omnibus  anuis 
eodem  loco ,  ne  vinculum  incidat ,  et  truncum  strangtilet. 
Brachia  deindesub  Stella  quadiipartito  locabimus,  tenc- 
rosque  palmites  super  jugum  li^bimus  niliil  répugnantes 
nature,  sed  ut  quisquis  obseq«ietur,  leviter  curvabitur, 
ne  deflexus  frangatur,  neve  jam  tumentes  gemmae  deter- 
geantur.  Atque  ubi  duae  materiae  per  unam  partem  jugi 
mittentur,  média  perlica  interveniat ,  diremptaeque  palmae 
per  jugorum  complu  via  decurrant,  et  velut  mers»  cacu- 
mioibus  in  terram  despiciant.  ld  ut  scite  liât,  meminerit 


alligator,  ne  torqueat  sarmentum ,  sed  tantum  inflexum 
deviuciat,  et  ut  omnis  materia,  quae  nondum  potest  pra> 
cipitari,  jugo  superponatur,  ut  potins  innixa  perlicœ,  quam 
e  vinculo  dependeat.  Saepe  enim  nofavi  per  impr.identiani 
rusticos  subjicere  jugo  palmam,  et  ita  colligare,  ut  solo 
vimine  suspendant.  Quœ  vinea  cum  accipit  pampini  et 
uvarum  pondus ,  infringitur. 

XXVII.  Sic  deinde  ordinata  vineta  festinabimus  emun- 
dare,  sarmentisque  et  calamentis  libeiare.  Quœ  sicco  ta- 
men  solo  legenda  sunt ,  ne  lutosa  humus  inciilcata  majo- 
rera fossori  laborem  praebeat,  qui  protinus  adhuc  silentihus 
viueis  inducendus  est.  Nam  si  palmis  incientibus  progem- 
mantibusque  fossorem  immiseris ,  magnam  partem  vhule- 
miœ  déçussent.  Igitur  ante  quam  germinent ,  per  dirortium 
veris  atque  tuerais  quam  altissime  fodiendae  vinea?  sunt, 
quo  laetius atque  hilarius  pullulent,  eaeque  ubi  se  frondibus 
[  et  uvis  ]  vestierint,  teneris  caulibus  nec  dum  adullis  mo- 
dus  adhibendus  est.  Idemqne  vinitor,  qui  ante  ferro ,  nunc 
manu  decutiet,  umbrasque  compescet,  ac  supervacuo» 
pampinos  deturbabit.  Nam  id  pluiïmum  refert  non  inscile 
facere,  siquidem  vel  magis  pampinalio,  quam  putatio  tï- 
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ration  les  blesse  par  là  même  qu'elle  les  coupe; 
au  lieu  que  l'opération  par  laquelle  on  les  épam- 
pre  les  guérit  plus  doucement  et  sans  les  blesser, 
outre  qu'elle  prépare  la  taille  de  l'année  suivante, 
on  la  rendant  plus  facile.  Elle  laisse  aussi  moins 
de  cicatrices  à  la  vigne,  parce  que  la  partie  du 
cep ,  dont  on  n'a  retranché  que  du  vert  et  du 
tendre,  se  guérit  toujours  promptement.  Outre 
cela ,  les  branches  qui  sont  chargées  de  fruit  pren- 
nent plus  de  force,  et  le  raisin,  trouvant  plus  de 
facilité  à  se  cuire  au  soleil,  mûrit  mieux.  C'est 
pourquoi  un  vigneron  prudent  et  habile  doit  exa- 
miner et  juger  quels  sont  les  endroits  de  la  vigne 
où  il  laissera  croître  le  bois  de  l'année  suivante ,  et 
ne  pas  seulement  ôter  les  branches  qui  n'ont  point 
de  grappes ,  mais  encore  celles  qui  ont  du  fruit , 
si  leur  nombre  est  excessif;  car  il  arrive  quel- 
quefois à  certains  yeux  de  jeter  trois  pampres  à 
la  fois ,  auquel  cas  il  en  faut  retrancher  deux , 
afin  que  ces  yeux  aient  plus  de  facilité  à  nourrir 
le  seul  qui  restera.  Un  paysan  sage  doit  donc 
supputer  si  la  vigne  ne  s'est  pas  chargée  de  plus 
de  fruit  qu'elle  n'en  peut  porter.  C'est  pourquoi 
non-seulement  il  doit  arracher  les  feuilles  super- 
flues ,  ce  qu'il  ne  faut  jamais  manquer  de  faire , 
mais  il  doit  encore  faire  tomber  quelquefois  une 
partie  du  fruit ,  pour  soulager  la  vigne  trop  char- 
gée du  poids  de  ses  mamelles.  Il  y  a  même 
des  eas  particuliers  où  celui  qui  épampre  doit , 
s'il  est  habile,  faire  tomber  le  fruit,  quoiqu'il 
n'y  en  ait  pas  plus  qu'il  n'en  pourrait  mûrir.  En 
effet,  si  la  vigne  se  trouve  fatiguée  par  les  récol- 
tes abondantes  d'une  suite  d'années  précédentes , 
il  est  juste  de  la  laisser  se  reposer  et  se  refaire ,  et 
de  pourvoir  par  là  au  bois  des  années  suivantes. 
Pour  ce  qui  est  de  rompre  l'extrémité  des  sar- 
ments, pour  réprimer  la  trop  grande  fertilité  de 


la  vigne ,  de  retrancher  tous  les  pampres  qui  sor- 
tent des  parties  dures  ou  du  tronc,  à  l'exception 
d'un  ou  de  deux  que  l'on  sera  obligé  de  garder 
pour  renouveler  la  vigne ,  comme  encore  d'arra- 
cher tout  ce  qui  pousse  sur  la  tête  de  la  vigne 
entre  ses  bras ,  d'ôter  les  branches  qui ,  étant  sur 
les  bras  mêmes,  occupent  inutilement  la  mère, 
toutes  stériles  qu'elles  sont,  ce  sont  des  ouvrages 
à  la  portée  du  premier  venu ,  et  même  d'un  en- 
fant. 

XXVIII.  Le  temps  qu'il  faut  choisir  de  préfé- 
rence pour  épamprer  la  vigne,  c'est  avant  qu'elle 
montre  sa  fleur;  mais  on  pourra  encore  répéter 
cette  opération  quand  elle  l'aura  quittée.  Pour 
ce  qui  est  du  temps  intermédiaire ,  c'est-à-dire  , 
des  jours  pendant  lesquels  le  raisin  se  formera , 
il  ne  faut  pas  entrer  pour  lors  dans  les  vignes, 
parce  qu'il  est  dangereux  d'agiter  le  fruit  pendant 
qu'il  est  en  fleur;  mais  dès  qu'il  est  sorti  de  l'en- 
fance, pour  m'exprimer  ainsi,  et  qu'il  est  dans 
l'adolescence,  il  faut  l'attacher,  le  dépouiller  de 
toutes  ses  feuilles ,  et  le  faire  grossir  à  l'aide  de 
fouilles  fréquentes  :  car  plus  ou  pulvérisera  la 
terre,  plus  il  deviendra  gros.  Je  ne  disconviendrai 
pas  que  la  plupart  de  ceux  qui  ont  donné  des  pré- 
ceptes d'agriculture  avant  moi  s'étaient  contentés 
de  trois  fouilles  :  de  ce  nombre  est  Grœcinus,  qui 
dit  qu'on  peut  regarder  comme  suffisant  de  bêcher 
trois  fois  la  vigne ,  quand  elle  est  en  état.  Celsus 
et  Atticus  conviennent  aussi  qu'il  y  a  trois  mou- 
vements naturels  dans  la  vigne ,  ou  plutôt  dans 
toute  espèce  d'arbres  :  l'un  qui  les  fait  germer, 
le  second  qui  les  fait  fleurir,  et  le  troisième  qui 
les  fait  mûrir.  Us  pensent  donc  que  les  fouilles 
servent  à  animer  ces  mouvements,  parce  que 
la  nature  ne  parvient  à  l'objet  de  ses  désirs 
qu'autant  qu'elle  est  aidée  par  le  travail  joint  à 


tibus  consulil.  Nain  illa  quamvis  multum  juvat,  sauciat 
tamen  et  resecat  :  haec  clemenlius  sine  vulnere  medetur, 
et  anni  sequentis  expeditiorem  putàtionem  facit.  Tum  etiam 
▼item  minus  cicatricosam  reddil  :  quoniam  id  ex  quo  viride 
et  tenerum  decerplum  est,  celeriterconsanescit.  Super  haec 
materiae,  quœ  fructum  habent,  melius  convalescunt,  et 
uva;  commodius  insolatœ  percoquuntur.  Quare  prudentis 
est ,  ac  maxime  callentis  vinitoris  aestimare  ac  dispicere , 
quibus  locis  in  annum  debeat  materias  submittere;  nec 
orbos  tantuin  detrabere  palmites ,  verum  etiam  frugiferos , 
si  supra  modum  se  numerus  eorum  profuderit.  Siquidem 
f-vtnit,  ut  quidam  oculi  trigeminis  paimis  egerminent, 
quibus  binos  detrabere  oportet ,  quo  commodius  singulos 
alumnos  edueent.  Est  enim  sapientis  rustici  reputare , 
num  majore  fructu  vïtis  se  induerit,  quam  ut  perferre 
eum  possit.  Itaque  non  solum  frondem  supervacuam  débet 
decerpere ,  quod  semper  faciendum  est ,  verum  interdum 
partem  aliquam  fivtus  decuterc ,  ut  ubere  suo  gravatam 
vitem  tevet.  ldque  faciet  variis  de  causis  pampinator  in- 
dustrius,  etiam  si  non  erit  major  fructus,  quam  ut  matu- 
rescere  queat.  Si  autem  continuis  superioribus  annis  dap- 
sili  proventu  fatigala  vitis  fuerit,  requiescere  ac  refici  par 


erit ,  et  sic  futurs;  materiae  consulendum.  Nain  cacumina 
flagellorum  confi ingère  luxuriae  comprimendae  causa,  vel 
dura  parte  trunci  sitos  pampinos  submovere,  nisi  ad  re- 
novandam  vitem  unus  atque  alter  servandus  est ,  tum  e 
capite  quicquid  inter  bracbia  virel  explantarc ,  atque  eos, 
qui  per  ipsa  duramenta  stériles,  nequicquam  matrem  opa- 
cant,  palmites  detergere  cujuslibet  vel  pueri  est  officium. 
XXVIII.  Tempus  autem  pampinationis  ante,  quam  flo- 
rem  vitis  ostendat,  maxime  est  eligendum  :  sed  et  postea 
licet  eandem  repetere.  Médium  igitur  eorum  dierum  spa- 
tium ,  quo  acini  formantur,  vinearum  nobis  aditum  negat. 
Quippe  florenlem  fructum  movere  non  expedit  :  pubescen- 
tem  vero,  et  quasi  adolescente»)  convenit  religare,  foliis- 
que  omnibus  nudare ,  tum  et  crebris  fossionibus  implere  : 
nam  fit  uberior  pulverationibus.  Nec  infitior  plerosque  ante 
me  ruslicarum  rerum  magistros  tribus  fossuris  contenlos 
fuisse.  Ex  quibus  Grœcinus,  qui  sic  refert  :  potest  videri 
salis  esse  constitutam  vineam  ter  fodere.  Celsus  quoque 
et  Atticus  consentiunt ,  1res  esse  motus  in  vite  seu  potius 
in  omni  surculo  naturales  :  unum ,  quo  germinet;  alterum , 
quo  floreat;  tertium,  quo  maturescat.  Hos  ergo  motus 
censent  fossionibus  concitari.  Non  enim  natura  quod  vult 
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l'étude.  Telle  est  la  culture  des  vignes ,  laquelle 
aboutit  à  la  vendange. 

XXIX.  Je  reviens  à  présent  à  la  partie  de  ce 
traité ,  dans  laquelle  je  me  suis  engagé  à  donner 
les  préceptes  qui  concernent  les  greffes  de  la  vi- 
gne et  le  soin  de  les  entretenir.  .Tulius  Atticus  a 
dit  que  le  temps  propre  à  greffer  était  depuis  les 
calendes  de  novembre  jusqu'à  celles  de  juin,  qui 
est  tout  le  temps  pendant  lequel  il  assure  qu'on 
peut  conserver  les  greffes  sans  qu'elles  bourgeon- 
nent; d'où  nous  devons  conclure  qu'il  n'y  a  point 
de  temps  de  l'année  d'excepté ,  selon  lui,  pourvu 
que  l'on  puisse  avoir  du  sarment ,  dont  la  sève 
ne  dise  mot.  J'accorderais  volontiers  cette  pro- 
position 'dans  les  autres  espèces  de  plantes,  dont 
l'écorce  est  plus  ferme  et  plus  pleine  de  suc  que 
celle  de  la  vigne.  Mais  je  ne  serais  pas  siucère,  si 
je  déguisais  qu'il  y  a  de  l'imprudence,  en  fait 
de  vignes ,  à  permettre  aux  paysans  de  les  greffer 
dans  le  cours  d'un  aussi  grand  nombre  de  mois. 
Ce  n'est  pas  que  j'ignore  que  la  greffe  faite  à  la 
vigne  au  solstice  d'hiver  prend  quelquefois;  mais 
il  est  de  notre  devoir  de  prescrire,  non  pas  ce 
qui  résulte  par  hasard  d'une  ou  de  deux  expérien- 
ces, mais  ce  qui  arrive  communément  et  par  des 
raisons  certaines.  Je  pourrais  tout  au  plus  con- 
sentir, jusqu'à  un  certain  point ,  à  cette  méthode, 
s'il  ne  s'agissait  d'en  courir  les  risques  que  sur 
un  petit  nombre  de  ceps ,  parce  qu'on  pourrait 
alors  remédier  à  cette  témérité  par  de  plus  grands 
soins  qu'on  y  apporterait.  Mais  il  est  nécessaire 
d'écarter  tous  les  doutes  relativement  aux  cas 
où  l'immensité  de  l'ouvrage  qu'il  y  aurait  à  faire 
partagerait  les  soins  de  l'agriculteur,  même  le 
plus  exact.  Ce  que  prescrit  Atticus  est  donc  ab- 
solument contraire  aux  vignes.  Effectivement  le 


môme  auteur  convient  qu'il  n'est  pas  à  propos 
de  tailler  les  vignes  pendant  le  solstice  d'hiver 
(en  quoi  il  a  raison,  parce  que,  quoique  cette 
opération  leur  fasse  moins  de  tort  que  la  greffe, 
cependant  tous  les  arbres  sont  engourdis  dans 
les  temps  froids ,  et  la  gelée  empêche  qu'il  ne 
se  fasse  dans  leur  écorce  aucun  mouvement 
qui  puisse  guérir  la  plaie)  :  et  cependant  il  per- 
met de  les  greffer  dans  le  même  temps ,  quoique 
la  manière  dont  il  veut  qu'on  le  fasse  consiste 
à  tronquer  le  cep  en  entier ,  et  à  le  fendre  à  l'en- 
droit où  il  aura  été  tronqué.  La  meilleure  mé- 
thode est  donc  de  greffer  lorsque  le  temps  com- 
mencera à  se  radoucir  après  l'hiver,  et  lorsque 
la  nature  donnera  du  mouvement  aux  bourgeons 
et  à  l'écorce ,  et  qu'on  ne  sera  plus  menacé  du 
froid ,  qui  pourrait  brûler  la  greffe  ou  la  plaie  oc- 
casionnée par  la  scission  du  cep.  Je  permettrais 
cependant  volontiers  de  greffer  la  vigne  en  au- 
tomne ,  dans  le  cas  où  on  serait  pressé ,  parce  que 
la  température  de  l'air  est  assez  semblable  dans 
cette  saison  à  celle  du  printemps.  Mais  en  quel- 
que temps  que  l'on  veuille  greffer,  on  saura  qu'il 
n'y  a  pas  d'autres  soins  à  se  donner  pour  le  choix 
des  greffes,  que  ceux  que  nous  avons  prescrits 
dans  le  premier  livre ,  en  donnant  des  préceptes 
sur  le  choix  des  mailletons.  Lors  donc  qu'on  aura 
choisi  sur  une  vigne  de  bonne  qualité  les  maille- 
tons  les  plus  féconds  et  les  plus  mûrs ,  et  qu'on 
les  en  aura  séparés,  on  prendra,  pour  faire  l'opé- 
ration de  la  greffe,  un  jour  où  le  temps  soit  doux, 
et  où  il  ne  fasse  pas  de  vent.  Ensuite  on  exami- 
nera si  la  greffe,  est  bien  ronde  dans  toute  sa  lon- 
gueur, et  bien  ferme;  si  la  moelle  n'en  est  pas 
spongieuse ,  et  si  elle  a  beaucoup  de  bourgeons 
et  des  entre-nœuds  très -courts.  Car  il  est  très- 


salis  efficit,  nisi  cain  labore  cum  studio  juveris.  Atque 
har  colcndarum  viuearum  cura  finitur  vindemia. 

XXIX.  Redco  nunc  ad  eam  partem  disputationis,  qua 
suih  professus  vitium  inserendarum  lucndarumque  insi- 
tiontim  pracepta.  Tempns  inserendi  Julius  Atticus  tradidit 
ex  calend.  Novemb.  in  calendas  Junias,  quoad  posse 
custodiri  surculuin  sine  germine  affirmât.  Eoque  debemus 
intelligere  nullam  partem  anni  excipi,  si  sit  sarmenli  si- 
lenlis  facilitas.  Id  porro  in  aliis  stirpium  generibus,  quaj 
lirmioiïs  et  succosioris  libri  sunt ,  posse  fieri  sane  conces- 
sei  im.  In  vitibus  nimis  temere  tôt  mensium  rusticis  insi- 
tionem  permissam  disshmilare  non  est  fidei  meœ  :  non 
quod  ignorcm,  brumœ  temporibus  aliquando  insilam  vitem 
comprelienderejsed  non  quid  in  uno  vel  altero  expérimenta 
casu  fiât,  verum  quid  certa  ratione  plerumque  proveniat, 
discentibus  pracipere  debemus.  Etenim  si  exiguo  numéro 
periclitanduin  sit,  in  quo  major  cura  temerilati  medetur, 
possum  aliquatenus  connivere.  Cum  vero  vastitas  operis 
etiam  diligentissimi  agricolœ  curam  distendit,  omnem 
scrupulum  submovere  debemus.  Est  enim  contrarium, 
quod  Atticus  pracipit.  Nam  idem  per  brumam  negat  reetc 
putari  vineam.  Qu;k  res  quamvis  minus  laedat  vitem ,  me- 
rilo  tamen  fieri  prohibetur,  quod  frigoribus  omnis  surculus 


rigore  torpet  :  nec  propler  gelicidia  corticem  movet,  ut 
cicatricem  consanet.  Atque  idem  Atticus  non  probibe  t 
eodem  ipso  tempore  inserere ,  quod  tum  et  totius  obtrun- 
catione  vitis  et  cum  ejusdem  resectionis  fissura  pracipit 
fieri.  Verior  itaque  ratio  est  inserendi  lepentibus  jam  die- 
bus  post  hiemem,  cum  et  gemma  se  et  cortex  naturaliter 
movet,  nec  frigus  ingruit,  quod  possit  aut  surculum  insi- 
tuin  aut  fissura  plagam  inurere.  Permiserim  tamen  festi- 
nantibus  autumno  vitem  inserere  :  quia  non  dissimilis  est 
ejus  aeris  qualitas  vernae.  Sed  quoeunque  quis  lempore  desli- 
naverit  inserere,  non  aliam  sciât  esse  curam  surculisexplo- 
i  .nul is  quam  quaetradita  est  priorelibro,  cum  de  malleolis 
eligendis  pracepimus.  Quos  ubi  generosos  et  fœcundos  et 
quam  maturissimos  viti  detraxerit,  diem  quoque  tepidum 
silentemque  aventiseligat.  Tum  consideret  surculum  tere- 
tem  solidiquecorporis,  nec  fungosa?  medullœ ,  crebris  etiam 
gemmis  et  brevibus  inlernodiis.  Nam  plurimum  interest 
non  esse  longum  sarmentum ,  quod  inseratur  ;  et  rursus 
plures  oculos,  quibus  egermiuet ,  inesse.  Itaque  si  sunt 
longa  internodia ,  necesse  est  ad  unam  vel  summum  duas 
gemmas  recidere  surculum,  [ne  proceriorem  faciamus, 
quam]  ut  ternpestates  [et]  veiitos,  et  imbres  immobilis 
pati  possit.  Inscrit ur  autem  vitis  vel  recisa  vel  intégra  per- 
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intéressant  que  le  sarment  que  l'on  veut  insérer 
ait,  sans  être  long,  beaucoup  d'yeux  par  où  il 
puissegermer.  Il  est  visible  que  s'il  a  des  entre- 
nœuds bien  longs,  on  se  trouvera  dans  la  néces- 
sité de  ne  lui  laisser  qu'un  bourgeon  ou  deux 
tout  au  plus ,  afin  de  le  réduire  à  une  longueur 
telle,  qu'il  puisse  soutenir  les  orages,  les  vents  et 
les  pluies  sans  branler.  On  greffe  la  vigne,  ou  en 
la  coupant ,  ou  en  la  perçant  de  part  en  part  avec 
une  tarière.  Mais  la  première  façon  est  la  plus 
usitée,  et  celle  que  presque  tous  les  agriculteurs 
connaissent;  au  lieu  que  la  seconde  est  plus  rare, 
et  que  peu  d'agriculteurs  l'emploient.  Je  parlerai 
d'abord  de  celle  qui  est  le  plus  en  usage.  On  coupe 
communément  la  vigne  hors  de  la  terre;  quel- 
quefois cependant  on  la  coupe  dans  la  terre  même, 
à  l'endroit  où  elle  montre  le  plus  de  solidité  et 
le  moins  de  nœuds.  Lorsqu'on  la  greffe  près  de 
terre,  on  enterre  la  greffe  jusqu'à  la  cime;  au 
lieu  que  lorsque  la  greffe  est  insérée  au-dessus 
de  la  terre ,  on  enduit  exactement  la  plaie  avec 
un  lut  pétri  exprès,  que  l'on  recouvre  de  mousse, 
le  tout  bien  attaché,  afin  qu'elle  puisse  être  ga- 
rantie des  chaleurs  et  des  pluies.  On  taille  la 
greffe  à  peu  près  dans  la  forme  d'une  flûte ,  de 
façon  qu'elle  puisse  joindre  les  lèvres  de  la  fente. 
Il  faut  qu'il  se  trouve  un  nœud  dans  la  vigne  au- 
dessous  de  cette  fente ,  qui  paraisse  la  bander , 
pour  ainsi  dire ,  afin  de  l'empêcher  de  faire  des 
progrès  plus  étendus.  Quand  ce  nœud  serait  à  la 
distance  de  quatre  doigts  de  l'endroit  où  l'on 
aura  coupé  le  cep,  il  ne  faudrait  pas  moins  lier 
la  vigue  avant  de  la  fendre,  de  peur  que  letran- 
chet  de  la  serpe,  eu  ouvrant  un  chemin  à  la 
greffe,  ne  fasse  une  plaie  qui  bâille  plus  que  de 
raison.  La  greffe  que  l'on  insérera  ne  doit  pas 
être  aiguisée  sur  une  hauteur  de  plus  de  trois 
doigts  ;  mais  on  l'aiguisera  de  façon  qu'elle  soit 
bien  unie  dans  les  parties  qui  auront  été  ratis- 

forala  terebra.  Sed  illa  frequentior  et  pêne  omnibus  agrico- 
lis  cognita  insitio  ;  luec  rarior  et  paucis  usurpata.  De  ea 
igitur  prius  disseram ,  qua?  magis  in  consuetudine  est.  Re- 
ciditur  vilis  plerumque  supra  terram,  nonnunquam  tamen 
et  infra ,  quo  loco  magis  solida  est  atque  enodis.  Cum  supra 
terram  insita  est ,  surculus  adobruitur  cacumine  tenus  :  at 
cum  cditior  a  terra  est,  fissura  diligcntcr  subacto  luto  li- 
uitur,  atque  supei  posito  musco  ligatur,  quod  et  calores  et 
pluvias  arceat.  Temperatur  ita  surculus,  ut  calamo  non 
absimilis  coagmcntet  fissuram,  suit  qua  nodus  in  vite  de- 
sideralur,  qui  quasi  alliget  eam  fissuram  ,  nec  rimam  pa- 
tiatur  ultra  procedere.  Is  nodus  etiara  si  quatuor  digitis  a 
it'.M-tliuiie  abiueril,  illigari  tamen  cum  prins,  quam  vitis 
liudatur,  conveniet,  ne,  cum  scalpro  factum  fueril  iter 
mii  ciilo ,  plus  jtislo  plaga  liiet.  Calamus  adradi  non  amplius 
tribus  digitis  débet  :  [  allevari  ]  atque  is  ab  ea  parte,  qua 
radilur,  ut  sit  levis.  Èaque  rasura  ita  deducitur,  ut  medul- 
lani  contingat  uno  latere,  atque  allero  paulo  ultra  corti- 
( cin  destringatui -,  figurcturque  in  specicm  cunei ,  sic  ut  ab 
iiiia  paite  acutus  surculus,  latere  altero  sit  tcnuior,  atque 


sées,  c'est-à-dire,  jusqu'à  la  moelle  d'un  côté, 
et  du  côté  opposé  jusque  passé  l'écorce  seule- 
ment; de  sorte  qu'elle  ait  la  figure  d'un  coin, 
dont  l'un  des  côtés  aiguisés  sera  plus  mince,  et 
l'autre  plus  épais,  afin  qu'on  puisse  l'insérer  par 
le  côté  le  plus  mince,  et  la  serrer  par  le  côté  le 
plus  épais,  jusqu'à  ce  qu'elle  joigne  des  deux 
côtés  les  lèvres  de  la  fente;  car  à  moins  que  l'é- 
corce de  la  greffe  ne  soit  appliquée  à  celle  de  la 
vigne  de  façon  qu'il  n'y  ait  aucun  jour  entre 
elles  deux,  la  greffe  ne  pourra  jamais  croître 
avec  le  cep.  On  peut  se  servir  de  plusieurs  sor- 
tes de  liens  pour  la  greffe  dont  nous  parlons.  Les 
uns  se  servent  d'osier,  d'autres  entourent  la  fente 
avec  de  l'écorce ,  la  plus  grande  partie  l'attachent 
avec  du  jonc;  et  c'est  une  très-bonne  méthode, 
parce  qu'autrement ,  dès  que  l'osier  vient  à  se  sé- 
cher, il  pénètre  dans  l'écorce  et  la  coupe.  C'est 
pour  éviter  cela  que  nous  adoptons  plutôt  une 
ligature  peu  serrée,  pourvu  que  lorsqu'elle  aura 
entouré  le  tronc,  on  la  resserre,  en  insérant  dans 
les  vides  de  petits  coins  de  roseaux.  Mais  le  soin 
le  plus  important  qu'il  y  ait  à  prendre  consiste 
à  déchausser  la  vigne  avant  l'opération,  à  en 
couper  les  racines  qui  sont  à  la  superficie  de  la 
terre  ou  les  rejetons,  et  à  recouvrir  de  terre  le 
tronc  après  l'opération.  Dès  que  la  greffe  aura 
pris,  la  vigne  demandera  encore  de  nouveaux 
soins  :  car  il  faudra  l'épamprer  souvent  lors- 
qu'elle commencera  à  germer,  et  arracher  en- 
core plus  souvent  les  rejetons  qui  sortiront  de 
ses  flancs  et  de  ses  racines;  ensuite  il  faudra 
lier  le  pampre  qui  sera  sorti  de  la  greffe,  de 
peur  que  la  greffe  elle-même  ne  soit  ébranlée  par 
les  secousses  du  vent ,  ou  que  ce  pampre  encore 
tendre  ne  soit  abattu.  Lorsqu'il  aura  pris  de 
l'accroissement,  il  faudra  le  délivrer  de  ses  re- 
jetons, à  moins  qu'on  ne  les  laisse  croître  pour 
propager  la  vigne ,  dans  le  cas  où  la  place  serait 

altero  plenior  :  perque  tenuiorem  parlem  insertus  eo  latere 
arcletur  quo  est  plenior,  et  utrinque  contingat  lissuram. 
Nam  nisi  cortex  cortici  sic  applicetur,  ut  nullo  loco  trans- 
luceat,  nequit  coalescere.  Vinculi  genusad  insitionem  non 
unum  est.  Alii  viminibus  obstringunt  ;  nonnulli  circumdanl 
libro  fissuram;  plurimi  ligant  junco,  quod  est  aplissimuni. 
Nam  vimen,cuminaruit,penetratetinsecatcorticem.  Prop- 
ter  quod  molliora  vincula  magis  probamus  ,  quae  cum  cir- 
cumveneretruncum,  adactisarundineiscuneolisarctantur. 
Sed  antiquissimum  est ,  et  ante  bsec  ablaqucari  \  il  cm  , 
radicesque  summas  vel  soboles  amputari  ;  et  posl  haec 
adobrui  truncum;  isquecum  comprebendit,  aliam  rursus 
exigit  curam.  Nam  sa^pius  pampinandus  est,  cum  germi- 
nat ,  frequentiusque  detrahendœ  sunt  soboles ,  qua*  a  la- 
teribus  radicibusque  prorepunt.  Tum  quod  ex  insito  pro- 
fundit  subligandum ,  ne  vento  surculus  [  motus  ]  labefarle- 
lur,  aut  explantctur  tener  pampinus.  Qui  cum  excrevit, 
nepotibus  orbandus  est ,  nisi  si  propter  penuriam  et  calvi- 
tium  loci  submittitur  in  propagines.  Aiiluinnus  deinde  fal- 
(iin  niatiiris  palmilibus  admovet.  Sed  pulalionis  rustodilur 
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dégarnie  de  ceps.  Ensuite,  lorsque  les  branches 
à  fruit  seront  en  état  d'être  taillées ,  on  y  appli- 
quera la  serpe  en  automne.  Mais  voici  la  mé- 
thode que  l'on  observera  en  taillant  la  greffe  : 
dans  les  endroits  où  l'on  n'aura  pas  besoin  de 
marcottes ,  on  n'attirera  qu'une  tige  au  joug ,  et 
l'on  coupera  toutes  les  autres ,  en  observant  de 
faire  la  plaie  à  ras  du  tronc,  sans  cependant 
écorcher  le  dur  du  bois.  Il  n'y  a  pas  d'autre  fa- 
çon d'épamprer  la  vigne  greffée ,  que  celle  que 
l'on  suit  à  l'égard  des  nouvelles  marcottes;  mais 
il  faut  la  tailler  de  façon  à  lui  laisser  peu  de  bois 
jusqu'à  la  quatrième  année ,  temps  auquel  la 
plaie  du  tronc  sera  cicatrisée.  Voilà  comme  on 
s'y  prend  pour  la  greffe  en  fente.  Quant  à  celle 
qui  se  fait  en  perçant  la  vigne  avec  une  tarière , 
il  faut,  après  avoir  examiné  quel  est  le  cep  le  plus 
fertile  dans  le  voisinage  de  celui  que  l'on  veut 
greffer,  en  attirer  une  branche  à  fruit  semblable 
à  ces  branches  que  l'on  fait  passer  d'arbres  en 
arbres ,  sans  les  séparer  de  la  mère  qui  les  nour- 
rit, et  l'introduire  par  le  trou  qu'on  aura  fait  au 
cep.  Cette  façon  de  greffer  est  la  plus  sûre  et  la 
plus  certaine,  parce  que,  quand  même  cette 
branche  ne  prendrait  pas  dès  le  premier  prin- 
temps, elle  se  trouveraitindubitablement  forcée  de 
prendre  au  second ,  sitôt  qu'elle  serait  suffisam- 
ment grossie.  Lorsque  cette  greffe  a  pris ,  on  la 
sépare  de  sa  mère  ;  après  quoi  on  coupe  la  partie 
supérieure  de  la  vigne  que  l'on  a  greffée ,  jusqu'à 
l'endroit  où  la  greffe  y  a  été  insérée.  Si  l'on  n'est 
pas  à  même  de  faire  venir  ainsi  du  voisinage  une 
longue  branche,  on  prend  le  sarment  le  plus 
nouveau  que  l'on  peut  trouver;  et  après  l'avoir 
arraché  du  cep,  on  le  ratisse  légèrement,  et  seu- 
lement au  point  de  l'écorcer  ;  puis  on  l'ajuste  au 
trou;  ensuite  on  enduit  d'un  lut  la  vigne  après 
l'avoir  coupée ,  afin  que  le  tronc  entier  soit  em- 
ployé à  nourrir  cette  vigne  étrangère  :  ce  qui 
n'est  pas  nécessaire  à  l'égard  de  ces  longs  sar- 

t'ii  ratio ,  ut  ubi  nulla  desideratur  propago ,  unus  surculus 
cvocelur  in  jugum  ;  altcr  ita  recidatur,  ut  adaeqnetur  plaga 
franco,  sic  tauien,  ne  quid  radalur  c  dure-.  Pampinandum 
non  aliter  est,  quam  in  novella  viviradicc;  pulandum  vero 
sic  ,  ut  usque  In  quartum  annum  parcius  imperetur,  dum 
plagatrunci  ducat  cicatriceui.  Atque  bœc  per  tissurain  insi- 
tarum  est  ordinatio.  In  il  la  autem,  quœ  lit  per  terebrationem, 
prinuimex  vicino  iructuosissimam  oportet  considerare  vi- 
tem, ex  qua  velut  traducem  inbœrentem  matri  palmitem 
attrabas,  et  perforamentransmittas.  Hajcenimtutioretcer- 
tior  est  insitio,  quoniam,  etsi  proximo  vere  non  compreben- 
dit,  sequente  certe,  cum  increvit,  conjungi  cogitur,  et 
inox  a  matre  reciditur,  atque  ipsa  superficies  insilaj  vilis 
usque  ad  receplum  surculum  oblruncatur.  Iltijns  traducis 
sinon  est  facultas,  tum  detrattum  \iti  quam  recentissi- 
luuin  cligitur  sarmentum ,  et  leviter  circumrasum ,  ut  cor- 
tex tantum  detrabatur,  aptatur  foramini,  atque  ita  luto 
circumliuitur  resecta  vitis,  ut  totus  truncus  alienigenis 
Mimilis  servjat.  Qnod  quidem  non  fit  in  tiaducc,  qui  a 


mentsdont  nous  venons  de  parler,  puisqu'ils  sont 
nourris  dans  le  sein  de  leur  mère,  jusqu'à  ce 
qu'ils  commencent  à  croître  avec  la  nouvelle 
vigne.  Mais  l'instrument  de  fer  dont  se  servaient 
les  anciens  pour  percer  les  vignes  est  différent 
de  celui  que  l'expérience  m'a  fait  découvrir,  et 
qui  est  plus  convenable  à  cette  opération ,  parce 
que  l'ancienne  tarière,  qui  était  l'unique  que 
les  anciens  agriculteurs  connussent ,  formait  de 
la  sciure,  et  brûlait  la  partie  qu'on  perforait; 
d'où  il  arrivait  que  quand  cette  partie  avait  une 
fois  été  brûlée,  elle  reverdissait  rarement,  ou 
qu'elle  ne  reprenait  pas  avec  les  autres  parties , 
et  que  la  greffe  que  l'on  y  avait  insérée  ne  mor-' 
dait  pas.  D'ailleurs  on  ne  pouvait  jamais  assez 
retirer  la  sciure  du  trou  ,  pour  qu'il  n'en  restât 
pas  une  certaine  quantité,  qui  empêchait  que  le 
corps  de  la  greffe  ne  s'appliquât  immédiatement 
à  celui  de  la  vigne.  Nous  avons  donc  imaginé 
pour   cette  espèce   de  greffe  une  tarière  que 
nous  appelons  gauloise ,  et  que  nous  avons  re- 
connue pour  être  plus  convenable  et  plus  utile 
que  l'autre,  parce  qu'elle  perce  le  tronc  sans  le 
brûlera  l'endroit  du  trou.  En  effet,  cette  tarière 
ne  forme  point  de  sciure,  mais  simplement  des 
copeaux  qu'il  est  facile  d'ôter  ;  de  sorte  que  la 
plaie  est  unie,  et  qu'elle  embrasse  plus  aisément 
dans  toute  sa  superficie  la  branche  qui  y  est  in- 
sérée, vu  qu'il  ne  s'y  rencontre  point  de  duvet, 
tel  que  celui  qui  était  occasionné  par  l'ancienne 
tarière.  Que  vos  vignes  soient  donc  entièrement 
greffées  après  l'équinoxe  du  printemps  :  greffez- 
les  en  raisin  noir  dans  les  lieux  secs  et  arides , 
et  en  raisin  blanc  dans  les  lieux  humides.  Il  n'y 
a  pas  de  nécessité  de  multiplier  les  greffes  sur 
un  même  tronc ,  pourvu  qu'il  soit  assez  menu 
pour  qu'une  seule  greffe  puisse  recouvrir  toute 
la  plaie  lorsqu'elle  viendra  à  croître,  et  que  la 
place  soit  d'ailleurs  assez  garnie  de  ceps  pour 
ne  pas  exiger  qu'on  en  substitue  de  nouveaux  à 

materno  sustinetur  ubere.dum  inolescat.  Sed  aliud  est 
ferramentum,  quo  priores  vitem  perforabant,  aliud  quod 
ipse  usu  nunc  magis  aptuin  comperi.  Nain  antiqua  lerebra , 
quam  solam  veteres  agricole  noverant ,  scobem  faciebat , 
perurebatque  eam  partem,  quam  perforaverat.  Deusla 
porro  raro  revirescebat ,  vel  cum  priore  coalescebat,  [  in 
eaque]nec  insitus  surculus  comprebendebat.  Tum  eliam 
scobis  nunquam  sic  eximebatur,  ut  non  inhsereret  fora- 
mini. Ea  porro  interventu  suo  prohibebat  corpus  surculi 
corpori  vitis  applicari.  Nos  terebiam,  quam  Gallicam  dici- 
mus,  ad  hanc  insitionem  comment i  longe  babiliorem  uti- 
lioremque  comperimus;  nam  sic  excaval  truncum,  ne 
foramen  inurat.  Quippe  non  scobem  sed  rameuta  facit , 
quibus  exemptis  plaga  levis  relinquitur,  qua;  facilius  onini 
parte  sedentem  surculum  conlingat ,  nulla  interveniente 
lanugine ,  quam  excitabat  antiqua  terebra.  [  Igitur  secun- 
dum  vernum  acquinoctium  perfectam  vitium  insitionem 
liabcto ,  locisque  aridis  etsiccis  nigram  vitem  inscrito,  bu 
midis  albam.]  Neque  est  ulla  ejus  propagandi  nécessitas , 
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la  place  de  ceux  qui  pourraient  être  morts.  Si 
cependant  le  cas  arrivait ,  on  insérerait ,  dans  le 
trou  pratiqué  à  la  vigne ,  deux  sarments ,  l'un 
qu'on  enterrerait  en  forme  de  sautelle ,  et  l'au- 
tre qu'on  laisserait  monter  au  joug,  pour  rappor- 
ter des  fruits.  Il  ne  sera  pas  inutile  non  plus 
d'élever  les  pampres  qui  viendront  sur  l'arc 
d'une  sautelle  ainsi  enterrée ,  et  l'on  pourra  eu 
peu  de  temps,  si  le  cas  se  présente,  ou  les  propa- 
ger, ou  leur  laisser  rapporter  du  fruit. 

XXX.  Comme  nous  avons  donné  les  préceptes 
qui  nous  ont  paru  les  plus  utiles ,  tant  pour  for- 
mer des  vignobles  que  pour  les  cultiver,  il  faut 
a  présent  donner  la  façon  de  se  pourvoir  d'appuis, 
de  jougs  et  de  liens,  attendu  que  ce  sont  des 
espèces  de  dots  que  l'on  doit  toujours  tenir  prêtes 
pour  les  vignes  ;  et  que ,  dans  le  cas  où  un  agri- 
culteur n'en  serait  pas  pourvu,  il  n'aurait  aucun 
motif  de  former  des  viguobles,  parce  qu'il  fau- 
drait qu'il  allât  chercher  hors  de  son  fonds  toutes 
les  choses  qui  lui  seraient  nécessaires,  et  que 
non-seulement  le  prix  qu'il  mettrait  à  les  acheter 
augmenterait  les  dépenses  de  ses  vignes ,  comme 
dit  Atticus,  mais  que  cette  acquisition  même  lui 
serait  très-onéreuse  quand  il  l'aurait  faite,  en 
ce  qu'il  ne  pourrait  les  importer  dans  son  fonds 
que  dans  un  temps  très-peu  commode,  qui  est 
celui  de  l'hiver.  C'est  pourquoi  il  faut  commen- 
cer par  avoir  une  oseraie,  un  plant  de  roseaux, 
des  forêts  communes,  ou  des  bois  plantés  exprès 
en  châtaigniers.  Atticus  pense  qu'il  suffit  d'un 
jugerum  d'oseraie  pour  attacher  les  ceps  de 
vingt-cinq  jvyera  de  vignes;  Sun  jugerum  de 
roseaux  pour  fournir  de  jougs  vingt  jugera  de 
vignes;  et  qu'un  jugerum  de  châtaigneraies 
fournira  de  pieux  un  aussi  grand  nombre  déju- 
gera de  vignes,  qu'un  jugerum  de  roseaux  en 
fournira  de  jougs.  Le  saule  vient  très-bien  dans 


un  terrain  arrosé  ou  marécageux ,  quoiqu'il  ne 
vienne  pas  absolument  mal  dans  un  terrain  plat 
et  gras.  Il  faut  retourner  ces  terrains  au  hoyau 
(suivant  le  précepte  des  anciens)  à  la  profon- 
deur de  deux  pieds  et  demi  :  n'importe  quelle 
espèce  d'osier  on  plantera ,  pourvu  qu'il  soit  très- 
flexible.  On  estime  cependant  qu'il  y  a  trois  espè- 
ces principales  de  saule  :  le  saule  grec ,  le  saule 
gaulois,  et  celui  du  pays  des  Sabins,  que  plu- 
sieurs appellent  saule  d'Améria.  Le  saule  grec 
est  jaune ,  le  gaulois  est  d'une  couleur  de  pour- 
pre passé,  et  ses  baguettes  sont  très- minces  ;  ce- 
lui d'Amérie  les  a  grêles  et  rouges.  On  les  plante 
ou  par  cimes,  ou  par  boutures.  Les  perches 
des  cimes  sont  bonnes  à  planter,  quoiqu'elles 
soient  d'une  certaine  grosseur,  pourvu  cependant 
qu'elles  n'excèdent  pas  la  grosseur  du  poids  de 
deux  livres  :  on  peut  très-bien  les  enterrer  abso- 
lument, de  façon  que  leur  extrémité  soit  à  la 
superficie  du  sol.  On  couvre  légèrement  déterre 
les  boutures  après  les  y  avoir  enfoncées ,  et  elles 
doivent  avoir  un  pied  et  demi  de  long.  Quand  le 
terrain  est  arrosé ,  il  faut  écarter  ces  plantes  da- 
vantage; aussi  laisse-t-on  alors  entre  chacune  un 
intervalle  de  six  pieds  en  quinconce ,  au  lieu  que 
les  terrains  secs  exigent  qu'elles  soient  plus  res- 
serrées :  mais  il  faut  cependant  qu'il  y  ait  assez 
d'espace  entre  elles  pour  que  ceux  qui  les  culti- 
veront puissent  en  approcher  facilement.  Il  suffira 
pour  cela  de  donner  cinq  pieds  d'espace  aux  ran- 
gées, quoique  dans  ces  mêmes  rangées  les  plantes 
ne  soient  espacées  que  de  deux  pieds.  Il  faut  les 
planter  avant  qu'elles  germent  :  tout  le  temps  que 
leur  sève  n'est  point  en  mouvement  convient  à 
cette  opération.  11  faut  aussi  ne  les  tirer  des  arbres, 
que  lorsqu'elles  seront  ressuyées ,  parce  que  si  on 
les  coupe  quand  elles  sont  couvertesde  rosée,  elles 
réussissent  mal  :  c'est  pourquoi  on  évite  en  général 


si  modo  tam  mediocris  est  crassitudo  trunci ,  ut  incremen- 
tum  insiti  plagam  possit  contingere  ;  [et]  nisi  tamen  va- 
ciius  lotus  demortui  capitis  vitem  reposcit  Quod  cum  ila 
est,  aller  ex  duobus  surculis  raergiuir,  aller  edticlus  ad 
jugum  in  fructum  submiltitur.  N'eque  inutile  est  ex  ea 
vile ,  quam  mei  seris  ,  enascentes  in  arcu  propaginis  pam- 
pinos  educare ,  quos  possis  mox ,  si  ita  competet ,  vel  pro- 
pagare  vel  ad  frut tuni  relinquere. 

X\\.  Quoniani  constituendis  colcndisque  vineis,quae 
>idebantur  utiliter  praecipi  posse,  disseruimus  ;  pedami- 
niiui  jiigorumque  et  viminum  prospiciendoruni  tradenda 
t.ili')  est.  Mac  eniin  quasi  quaedam  dotes  viueis  ante  prae- 
paianlur.  Quibus  si  delicitur  agricola,  causam  faciendi 
uneta  non  liabet,  cum  omnia ,  qua*  sunt  necessaria,  extra 
t'undum  qurereuda  sint  :  nec  emptionis  tantum  (sicut  ait 
Atlicus)  preliuni  oneral  vilis  rationem',  sed  est  etiam  corn- 
paratio  molestissima.  Couvehenda  sunt  enim  tempore  ini- 
quissimo  liiberno.  Quare  salices  viminales  atque  arundi- 
neta  vulgaresque  sil\  ■ ,  vel  consulto  consita?  [e]  caslaneis , 
l>i  ius  facienda  sunl.  Salicum  viminalium  (ut  Atticus  putat) 
siugula  jugera  sufficere  possiuit  quinis  et  vigenis  jugeribus 


Uganda?  vineae,  arundineti  singula  jugera  vigenis  jugan- 
dis  :  caslaneti  jugerum  totidem  palandis ,  quot  arundineti 
jugaudis.  Salicem  vel  riguus  ager  vel  uliginosus  oplime, 
nec  incommode  tamen  alit  planus  et  pinguis.  Atque  is  dé- 
bet converti  bipalio;  ila  enim  praecipiunt  veteres,  in  duos 
pedes  etsemissem  pastinare  saliclo destinatum  solum.  Nec 
refert  cujus  generis  vimen  seras,  dum  sit  lentissimum. 
Putaut  tamen  tria  esse  gênera  praecipue  salicis ,  Gra'ca1 , 
Gallicae ,  Sabinre ,  quam  plurimi  vocant  Amerinam.  Graeca 
lia vi  coloris  est  ;  Gallica  obsoleti  purpurei  et  tenuissimi; 
Amerina  salix  gracilem  virgam  et  rutilam  gerit.  Atque  hae 
vel  cacuminibus  vel  taleis  deponuntur.  Perticœ  cacumi- 
num  modicae  plenitudinis ,  quœ  tamen  dipondiarii  orbiculi 
crassitudinem  non  excédât,  oplime  panguntur  eousque 
dum  ad  solidum  demittantur.  Taleao  sesquipedales  terreno 
immersae  paululum  obruuulur.  Riguus  locus  spatia  laxiora 
desiderat ,  eaque  senum  pedum  per  quincuncem  recte  fa- 
ciunt;siccaneusspissiora,  sic  ut  sit  facilis  accessus  co- 
lentibus  ea.  Quiuum  pedum  interordinia  esse  abunde  est, 
ut  tamen  in  ipsa  linea  consilionis  alterna  vacuis  intérims- 
sis  bipedaneii  spatiis  consistant  semina.  Satio  est  eoruin 
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les  jours  de  pluie,  lorsqu'on  veut  tailler  les  saules. 
11  faut  bêcher  les  saussaies  pendant  les  trois  pre- 
mières années,  aussi  souvent  que  les  jeunes  plants 
de  vignes  :  mais  lorsque  les  saules  sont  devenus 
forts,  ils  se  contentent  de  trois  fouilles.  Faute  de 
les  cultiver  ainsi,  ils  manquent  promptement, 
puisqu'il  arrive,  même  en  les  cultivant  ainsi, 
qu'il  en  périt  beaucoup,  malgré  les  soins  que  l'on 
prend.  Pour  remplacer  ceux  qui  périront,  il 
faudra  avoir  recours  aux  sautelles  que  l'on 
prendra  sur  les  saules  voisins ,  dont  on  courbera 
les  têtes  pour  les  enterrer,  afin  qu'elles  servent 
à  suppléer  par  la  suite  tout  ce  qui  sera  mort. 
Lorsque  la  sautelle  aura  un  an ,  on  la  sévrera 
de  sa  mère ,  afin  qu'elle  puisse ,  comme  la  vigne, 
tirer  sa  nourriture  de  ses  propres  racines. 

XXXI.  Il  faut  planter  du  genêt  dans  les  lieux 
trop  secs,  qui  ne  s'accommoderont  pas  d'autres 
espèces  d'arbrisseaux.  Les  liens  qu'on  en  fait  sont 
très-souples,  outre  qu'ils  sont  assez  fermes.  On 
le  sème  en  graine;  et  lorsqu'il  est  venu  on  le 
transporte  ailleurs  en  barbue  de  deux  ans,  ou 
bien  on  le  laisse  à  l'endroit  même  où  il  a  été 
semé  ;  auquel  cas  on  peut  le  couper  ensuite  tou- 
tes les  années  près  de  terre,  comme  les  mois- 
sons. Les  autres  espèces  de  liens,  tels  que  les  ron- 
ces, demandent  un  plus  grand  travail  ;  mais  on 
ne  peut  pas  cependant  s'en  dispenser  au  défaut 
des  premiers.  Le  saule  dont  on  tire  les  per- 
ches demande  à  peu  près  la  même  terre  que 
celui  dont  on  tire  des  branches  pliables.  Il  vient 
cependant  mieux  dans  un  terrain  arrosé  que  dans 
tout  autre  endroit.  On  le  plante  par  boutures, 
auxquelles  on  no  laisse  qu'une  seule  perche, 
lorsqu'elles  sont  germées.  On  le  bêche  souvent , 
on  arrache  les  herbes  qui  croissent  à  ses  pieds , 
et  on  l'ébourgeonne  comme  la  vigne ,  afin  de 


l'exciter  à  donner  des  branches  qui  soient  plu- 
tôt longues  que  grosses  :  cultivé  ainsi ,  on  ne  le 
coupe  que  la  quatrième  année;  au  lieu  que  ce- 
lui dont  on  veut  faire  des  liens  peut  être  coupé 
dès  la  première  année  à  deux  pieds  et  demi  de 
terre,  afin  que  le  tronc  produise  des  rejetons, 
et  puisse  être  arrangé  en  bras,  comme  les  vignes 
basses.  Si  cependant  le  terrain  est  trop  sec,  on 
fera  mieux  de  ne  couper  ce  dernier  qu'à  deux  ans. 
XXXII.  On  laboure  la  terre  au  paslinum 
pour  le  roseau,  mais,  à  la  vérité,  peu  profondé- 
ment ;  néanmoins  il  est  mieux  de  le  planter  au 
boyau.  Quoique  cette  plante  soit  très-vivace, 
et  qu'elle  s'accommode  de  toute  sorte  de  terrains, 
elle  réussit  cependant  mieux  dans  un  terrain 
ameubli  que  dans  un  terrain  compacte  ;  dans 
une  terre  humide  que  dans  une  terre  sèche; 
dans  les  vallées  que  sur  les  hauteurs;  et  il  y  a 
plus  d'avantage  à  la  mettre  sur  les  bords  des  fleu- 
ves ,  sur  les  lisières  des  sentiers ,  et  dans  les  lieux 
couverts  d'épines,  qu'en  plein  champ.  On  plante 
soit  un  caïeu  de  la  racine  du  roseau,  soit  une 
bouture  de  sa  canne,  ou  bien  on  le  couche  tout 
entier  en  terre.  Les  caïeux  mis  en  terre ,  à  trois 
pieds  dedistance  les  uns  des  autres ,  donnent  en 
moins  d'un  an  des  perches  en  état  d'être  em- 
ployées. La  bouture,  ainsi  que  le  roseau  entier, 
demandent  un  temps  plus  long.  Mais,  soit  qu'on 
plante  une  bouture  de  la  longueur  de  deux  pieds 
et  demi ,  soit  qu'on  mette  en  terre  un  roseau 
entier ,  il  faut  que  la  tête  de  l'un  comme  de  l'au- 
tre plant  soit  toujours  hors  de  terre ,  parce  que 
si  on  les  couvrait  entièrement,  ils  pourriraient 
tout  à  fait.  Les  trois  premières  années ,  on  ne  les 
cultive  pas  autrement  que  les  autres  arbrisseaux 
dont  nous  venons  de  parler  :  lorsque  par  la  suite 
ils  sont  vieillis ,  il  faut  leur  donner  une  seconde 


priusquam  germinent ,  dum  silent  virgœ ,  quas  arboribus 
detrabi  sfccas  convenit.  Nam  roscidas  si  recideris,  parum 
prospère  proveniunt.  Ideo  pluvii  dies  in  exputanda  salice 
vilantur.  Fodienda  sunt  primo  triennio  salicta  crebrius, 
ut  novella  vineta.  Cum  deinde  convaluerint,  tribus  fossu- 
ijs  contenta  sunt;  aliter  culla  céleri  ter  deficiunt.  Nam 
quamvis  adbibeatur  cura ,  plurimie  salices  intereunt. 
Quai  uni  in  iocum  ex  piopinquo  mergi  propagari  debenl , 
(Uivatis  et  defossis  cacu minibus,  quibus  restituatur 
quicquid  intereidit.  Anniculus  deinde  mergus  decidalur  a 
slirpe,  ut  suis  radicibus  tanquam  vitisali  possit. 

XXXI.  l'erarida  toca ,  qune  genus  id  virgultorum  non 
recipiunt,  genistam  postulant.  Ejns  cum  sit  satis  firmum, 
tum  etiam  lentissimnm  est  vinculum.  Seritur  autem  se- 
mble, quod  cum  est  natum ,  vel  defertur  bima  viviradix  , 
vel  relicta  cum  id  tempus  excessit ,  omnibus  annis  more 
segetis  juxta  terram  demeli  potest  :  caetera  vincula,  qua- 
lia  sunt  ex  rubo,  majorein  operam,  sed  in  egeno  tamen 
necessariam  exigunt.  Perticalis  fere  salix  eundem  agrum , 
quem  viminalis ,  desiderat  ;  melior  tamen  riguo  provenit; 
atque  ea  taleis  conseritur,  et  cum  germinavit,  ad  unam 
V«  ticam  submittitur,  crebroque  foditur  atque  exberbalur, 


nec  minus  quam  vinea  pampinatur,  ut  in  longitudinem  [ra- 
morum]  polius  quam  in  latiludinem  evocetur.  Sic  culla 
quarto  demumannocaedilur.  Nam  quaj  vinculisprœparatur, 
potest  annicùla  praecidi  ad  semissem  supra  duos  pedes,  ute 
trunco  fiuc-ticet*,  et  in  bracbia  velut  (uimilis  vinea  dispo- 
natur;  si  tamen  siccior  fuerit  ager,  bima  polius  reseca- 
bilur. 

XXXII.  Arundo  minus  aile  pastinato,  melius  tamen 
bipalio  seritur.  Ea  cum  sit  vivacissima,  nec  recuset  ullum 
locum,  prosperius  resoluto,  quam  denso;  bumido,  quam 
sicco;  vallibus,  quam  clivis;  fluminnm  ripis,  el  liniili 
bus  ac  veprelis  commodius  quam  mediis  agris  deponilur. 
Seritur  bulbus  radicis,  [seritur]  et  talea  calami ,  nec  minus 
totoprosterniturcorpore.  Bulbus  tripedancis  intervacanti- 
bus  spaliis  obrutus  anno  celerius  maturam  pei  ticam  pras- 
bel.  Talea, et  tota  arundo  serins  pnedicto  tempore  evenit. 
Sed  sive  recisa  in  dnpondium  et  semissem  talea,  sive 
tota?  arundines  proslratœ  dejionanlur,  exstent  earum  ca- 
cumina  oportet  :  quod  si  obruta  sunt,  totre  putrescunt. 
Sed  cultus  arundinetis  primo  triennio  non  alius  est,  quam 
caeteris.  Cum  deinde  consenuit,  icpastinandum  est.  Ea 
est  autem  senectus ,  cum  vel  exaruit  situ  et  inei  tia  plu- 
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façon  au  pitstinum.  Ils  sont  censés  vieux,  lors- 
que le  duvet  dont  ils  sont  couverts  les  a  des- 
séchés, et  qu'ils  n'ont  rien  produit  pendant  plu- 
sieurs années,  ou  lorsqu'ils  sont  si  épaissis, 
qu'ils  ne  donnent  plus  que  des  roseaux  grêles, 
et  semblables  à  des  flageolets.  Mais,  dans  le  pre- 
mier cas,  il  faut  les  extirper  entièrement;  au 
lieu  que,  dans  le  second  cas,  on  peut  se  conten- 
ter d'en  couper  quelques-uns  de  distance  en  dis- 
tance pour  les  éclaircir  :  les  paysans  appellent 
cette  opération  castratio.  Néanmoins  on  ne  peut 
jamais  les  couper  qu'à  l'aveugle ,  puisqu'il  n'y 
a  rien  sur  terre  à  quoi  l'on  puisse  distinguer 
ceux  qu'il  faut  ôter  de  ceux  qu'il  faut  laisser.  Il 
vaut  toujours  mieux  châtrer  le  roseau  avant 
le  temps  de  sa  coupe  ,  parce  que  les  cannes  in- 
diquent alors  clairement  ce  qu'il  en  faut  arra- 
cher. Le  temps  favorable  pour  donner  aux  ro- 
seaux une  seconde  façon  au  pastinum,  de 
même  que  pour  les  planter ,  c'est  avant  que  leurs 
yeux  soient  germes  :  on  les  coupe  ensuite  après 
le  solstice  d'hiver,  attendu  qu'ils  profitent  jusque 
là;  après  quoi  ils  s'arrêtent,  parce  que  les  froids 
de  l'hiver  les  roidissent.  Il  faut  les  bêcher  aussi 
fréquemment  que  les  vignobles.  Il  faut  aussi, 
quand  ils  sont  maigres,  les  aider  avec  delà  cen- 
dre, ou  avec  toute  autre  espèce  de  fumier  ;  c'est 
dans  cette  vue  que  la  plupart  mettent  le  feu  dans 
les  plants  de  roseaux  après  la  coupe. 

XXXIII.  Le  châtaignier  approche  de  la  nature 
des  robres  :  c'est  pour  cela  qu'il  est  très-bon 
pour  fournir  les  vignes  d'appuis.  La  châtaigne 
semée  dans  un  terrain  labouré  pour  la  seconde 
fois  au  pastinum  lève  promptement;  et  si 
l'on  en  coupe  la  production  au  bout  de  cinq  ans, 
elle  se  ranime  comme  le  saule,  et  les  pieux  que 
l'on  en  a  faits  durent  presque  jusqu'à  la  coupe 
suivante.  Le  châtaignier  veut  une  terre  douce  et 
ameublie  ,  sans  néaumoius  se  déplaire  dans  un 

rium  annorum ,  vel  ita  densalum  est ,  ut  gracilis  et  cannas 
similis  arundo  prodeat  Sed  illud  de  inlegro  refodi  débet; 
hoc  potest  intercidi  et  disrarari ,  quod  optis  rustici  stipa- 
lionem  vocant  :  quae  tamen  resectio  arundineti  caeca  est, 
quia  non  apparet  in  terra ,  quid  aut  tollendum  sit  aut  relin- 
quendum  :  tolerabilius  fanten  arundo  castratur  ante  quam 
casditur  :  quatenus  calami  velut  indices  demonstrant,  quid 
eruendum  sit.  Tempus  repastinandi  et  conserendi  est  prius 
quam  ociili  ariindiniim  egerminent.  Caaditur  deinde  post 
1  >i  fi m:i 1 11  :  nain  usque  in  id  tempus  incrementum  capit. 
Ac  tum  compescitur,  cum  obriguit  biberno  frigore.  Fo- 
diendum  quoties  et  vineta.  Sed  [et]  macics  ejus  cinere  vel 
alio  stercore  juvanda  est,  propler  quod  csesum  plerique 
incenduot  arundinetam. 

XXXIU.  Castanea  roboribus  proxima  est,  et  ideo  slabi- 
lù'iuiis  viaeti  babflis.  Tum  in  rapaatioato  Dira  poaita  cele- 
îiltr  tinicat,  et  post  quinquennium  oa-sa  more  salicti  re- 
créai u  r,  neque  in  nain  ni  formata  fere  usque  in  alleram 
cœsionem  peremiat.  l.a  pullam  terrain  et  lesolutam  desi- 
derat;  sabuloneni  liuiiiidum  vel   lefiaclum  kftim  non 


sable  humide,  ni  dans  un  tuf  pulvérisé  :  il  re- 
cherche les  hauteurs  ombragées  et  septentriona- 
les ,  et  craint  les  terrains  compactes ,  ainsi  que 
ceux  qui  sont  pleins  de  terre  rouge.  On  sème  les 
châtaignes  depuis  le  mois  de  novembre  jusqu'à 
la  fin  de  l'hiver,  dans  une  terre  sèche  et  façon- 
née au  pastinum  pour  la  seconde  fois,  à  la  pro- 
fondeur de  deux  pieds  et  demi  ;  on  les  sépare 
l'une  de  l'autre  d'un  demi-pied  dans  les  rangées , 
et  on  laisse  un  intervalle  de  cinq  pieds  entre  cha- 
que rangée.  On  lesenfonce  dans  des  sillons  creusés 
à  neuf  pouces  de  profondeur;  et  lorsqueces  sillons 
sont  ensemencés ,  on  y  fiche  ,  avant  de  les  apla- 
nir, un  petit  roseau  à  côté  de  chaque  châtai- 
gne ,  afin  que  ces  roseaux  servant  de  signaux 
pour  faire  connaître  les  endroits  où  les  châtai- 
gnes sont  semées ,  on  puisse  bêcher  la  terre  et 
en  arracher  les  mauvaises  herbes  avec  plus  de 
précaution.  Dès  qu'elles  ont  des  tiges  qu'on  peut 
transférer ,  ce  qui  arrive  au  bout  de  deux  ans , 
on  en  arrache  quelques-unes  d'espace  en  espace, 
en  laissant  deux  pieds  de  vide  entre  chaque 
arbrisseau,  de  peur  qu'elles  ne  viennent  amai- 
grir, pour  être  trop  drues.  Si  on  les  avait  semées 
plus  drues  dans  le  principe ,  ce  n'était  que  pour 
obvier  aux  différents  accidents  qui  pouvaient  sur- 
venir. En  effet,  il  arrive  quelquefois  que  le  dé- 
faut de  pluie  les  dessèche ,  ou  que  la  trop  grande 
abondance  d'eau  les  pourrit  avant  qu'elles  soient 
germées;  d'autres  fois,  qu'elles  sont  dévastées 
par  les  animaux  qui  vivent  sous  terre ,  tels  que 
les  rats  et  les  taupes  :  et  c'est  la  raison  pour  la- 
quelle on  voit  souvent  les  nouvelles  châtaigne- 
raies se  dégarnir.  Lorsqu'il  est  besoin  de  les  re- 
peupler, il  vaut  mieux,  si  l'on  est  à  même  de  le 
faire,  abaisser  des  perches  des  arbres  voisins  en 
façon  de  sautelle  pour  les  propager,  que  d'en  ar- 
racher pour  les  planter.  En  effet ,  ces  perches, 
restant  comme  immobiles  à  leur  place,  produisent 

respuit;  opaco  et  septentrional!  clivo  lœtatur;  spissum 
solum  et  rubricosum  reformidat.  Seritur  ab  Novembri 
mense  per  totam  hiemem  sicca  terra  et  repastinata  in  alli- 
tudinemdupondii  et  semissis.  Nuces  in  ordincm  semipe- 
dalibus;  ordinesautemquinum  pedum  spaliis  dirimuntur. 
In  altiludiuem  dodrantis  castanea  depressis  sulcis  coin- 
mittitur.  Qui  ubi  nucibus  sunt  consiti,  priusquam  com- 
plancntur,  brèves  arundiues  ab  laterecastanearum  paiignn- 
tur,  ut  per  bos  sationis  indices  tutius  fodi  et  rimcari  pos- 
sint.  Simulatque  semina  stilaverint,  eliam  bima  translcrri 
queunt,  intervelluntur,  ac  bini  pedes  aihiisculis  vacui 
relinquuntur,  ne  densitas  plantas  emaciet.  Spissius  autan 
semen  propter  varios  casus  deponitur.  Nam  inlerdiim 
prius  quam  enascatur,  aut  siccilatibus  nux  inarescit,  aul 
aqtiarum  abundanlia  pulrcscit  :  inlenlum  Mibtcrraneis 
animalibus  Menti  muribus  et  talpis  hil'eslatiir.  Propter 
qBB  sape  novellacastancla  calvescunt  :  atque  obi  lïequen- 
tanda  sont,  melius  cxvicino,  si  eonipetit ,  mergi  mort 
portica  declinata  propagatur,  quam  exempta  resciitiu. 
11.*  <  enim  velut  immola  sua  sede  veliemenler  genniuat. 
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beaucoup  de  boutons  ;  au  lieu  que  celles  qui  ont 
été  mises  en  terre  après  avoir  été  arrachées  avec 
leurs  racines  sont  deux  aus  à  se  remettre.  C'est 
pour  cela  qu'on  a  remarqué  qu'il  était  plus  avan- 
tageux de  faire  des  forêts  de  châtaigniers  en 
semant  la  châtaigne  elle-même  ,  qu'en  la  plan- 
tant en  barbues.  Si  l'on  se  règle,  en  semant  des 
châtaignes,  sur  les  distances  que  nous  venons  de 
fixer  ci-dessus  ,  un  terrain  d'un  jugerum  con- 
tiendra deux  mil  le  huit  cent  quatre-vingts  châtai- 
gniers, qui  donneront  aisément  (comme  dit  Atti- 
cus)  douze  milleéchalas.  En  effet,  on  fend  ordinai- 
rement les  branches  voisines  de  la  souche  eu  qua- 
tre ,  et  les  autres  qui  sont  plus  petites  que  celles- 
là,  en  deux.  Ces  espèces  d'appuis ,  ainsi  fendus , 
se  conservent  plus  longtemps  que  les  pieux  ronds 
dans  toute  leur  longueur.  Quant  aux  fouilles  que 
ces  plantes  exigent ,  et  à  la  façon  de  les  arran- 
ger,  c'est  la  même  culture  que  pour  la  vigne.  On 
doit  les  éclaircir  un  peu  à  deux  ans ,  et  même  à 
trois  ans,  indépendamment  de  ce  qu'il  faut  y 
appliquer  deux  fois  le  fer  au  commencement  du 
printemps,  si  on  veut  les  excitera  monter  haut. 
On  peut  aussi  semer  le  gland  du  chêne  de  la 
même  façon,  mais  on  coupe  cet  arbre  deux  ans 
plus  tard  que  le  châtaignier  ;  c'est  pourquoi  le 
bon  sens  veut  que  l'on  cherche  à  gagner  du  temps 
en  semant  préférablemeut  des  châtaignes ,  à 
moins  que  l'on  n'ait  en  sa  possession  des  mon- 
tagnes pleines  de  buissons  et  de  graviers ,  ou 
des  terres  de  la  nature  de  celles  que  nous  avons 
désignées  ci-dessus,  qui  demandent  plutôt  du 
gland  que  de  la  châtaigne.  J'ai  traité  jusqu'ici 
assez  au  long ,  et  non  sans  quelque  utilité ,  au- 
tant que  je  puis  m'en  flatter ,  des  vignobles  d'I- 
talie et  de  tous  leurs  accessoires;  je  vais  donner 
à  présent  la  culture  des  vignes  telle  qu'elle  est 
en  usage  chez  les  agriculteurs  de  province,  ainsi 


que  celle  des  plants  d'arbres  mariés  aux  vignes 
tant  ceux  de  notre  pays  que  ceux  de  la  Gaule. 


LIVRE  V. 

I.  Vous  m'avez  dit,  Silvinus,  qu'il  manquait, 
dans  les  premiers  livres  que  je  vous  ai  adressés 
sur  la  formation  et  la  culture  des  vignobles ,  bien 
des  choses  que  les  amateurs  des  travaux  rustiques 
voudraient  y  trouver  ;  et  je  ne  disconviendrai  pas 
que  je  n'en  aie  omis  quelques-unes,  quoique 
j'aie  néanmoins  fait  une  recherche  exacte  de  tout 
ce  que  les  agriculteurs  de  notre  siècle  et  ceux 
des  siècles  précédents  ont  laissé  par  écrit  :  mais 
en  promettant  de  donner  des  préceptes  d'écono- 
mie rurale ,  je  ne  m'étais  pas  engagé ,  si  je  ne 
me  trompe ,  à  donner  tout  ce  qui  pouvait  appar- 
tenir à  cet  art  immense;  et  il  me  semble  au  con- 
traire que  je  ne  m'étais  engagé  qu'à  en  donner 
la  plus  grande  partie.  En  effet,  un  ouvrage  de 
cette  étendue  aurait  dépassé  la  portée  d'un  seul 
homme,  puisqu'il  n'y  a  aucune  science  ni  aucun 
art  que  le  génie  d'un  seul  homme  ait  conduit  à 
sa  perfection.  Aussi ,  de  même  qu'il  suffit  a  un 
bon  chasseur  qui  court  après  des  bêtes  fauves 
dans  une  forêt  immense,  d'en  prendre  le  plus 
qu'il  peut,  et  qu'on  n'a  jamais  fait  un  crime  à 
personne  de  n'avoir  point  pris  toutes  celles  qui 
s'y  trouvent;  il  doit  également  nous  suffire  d'a- 
voir donné  la  plus  grande  portion  d'une  matière 
aussi  étendue  que  celle  que  nous  avons  entre- 
pris de  traiter,  d'autant  que  les  choses  qu'on  nous 
accuse  d'avoir  omises  dans  notre  ouvrage, et  que 
l'on  aurait  voulu  y  trouver,  sont  des  choses  étran- 
gères à  notre  profession.  Dernièrement,  par 
exemple,  notre  ami  M.  Trébellius  prétendait  que 
j'aurais  dû  donner  des  règles  pour  mesurer  les 
terres,  dans  la  persuasion  où  il  était  que  la  mé- 


At  quœ  radicibus  exempta  et  deposita  est,  biennio  refor- 
midat.  Propter  quod  compcrtum  est  commodius  nucibus 
quaiu  viviradicibus  ejusmodi  silvas  institui.  Spatia  bu- 
jusce  sationis,  quœ  supra  scripta  surit,  capilacastant'anim 
recipiiint  mmdccclxxx,  cujus  summœ,  sic  ut  aitAtticus, 
ex  facili  jugera  singula  prœbebunt  slatuminum  duodena 
niillia.  Etenim  taleœ  propius  slirpem  recisœ  quadrifidas 
plerumque ,  ac  deiude  secundœ  taleœ  ejusdem  arboris 
bitidas  ridicas  subininistiant  :  quod  genus  lissilis  admi- 
uiculi  maint  diutius  quam  teres  palus.  Cultus  idem  est 
[fossionis  positioiiisque]  qui  vineœ.  Suppulari  débet  bima, 
quin  etiam  trima  :  nain  bis  ferro  repetenda  est  veris  prin- 
cipio  ,  ut  incitetur  ejus  proeeritas.  Polest  etiam  quercus 
simili  ratione  seri  ;  verum  biennio  tardais  quam  castanea 
deciditur.  Propter  quod  ratio  postulai  tempus  polius  lu- 
crari ,  nisi  si  dumosi  glareosique  montes,  atque  ea  gênera 
terrai,  quœ.supra  diximus,  glandera  magis,  quam  casta- 
neain  postulabunt.  Hœc  de  vineis  Italicis  vinearumque 
iustrumehtis,  quantum  reor,  non  inutiliter  et  abunde  disse- 
mi  :  mox  agricolarum  provincialium  vineaticos  nec  minus 
uostratis  et  Gallici  arbusti  cultus  tradilurus. 


LIBER  QUINTUS. 

I.  Superioribus  libris ,  quos  ad  te  de  constituendis  colen- 
disque  vineis,  Silvine,  scripseram,  nonnulla  defuisse  dixisti, 
qua;  agrestium  operum  sludiosi  desiderarent;  neque  ego 
infitior  aliqua  me  prœteriisse,  quamvis  inquirenteni  se- 
dulo  ,  quœ  nostri  seculi  cultores  quœque  veteres  lilerarum 
monumentis  prodiderunt  :  sed  cum  sim  professns  ruslicœ 
rei  prœcepta,  nisi  fallor  asseveraveram ,  qua;  vastitas  ejus 
scientiœ  contineret,  non  cuncta  me  dicluruni ,  sed  plurima. 
Nain  illud  in  unius  hominis  prudentiam  cadere  non  pote- 
rat.  Neque  enim  est  ulla  disciplina  aut  ars ,  quœ  singulari 
consummata  sit  ingenio.  Quapropter  ut  in  magna  silva  boni 
venatoris  est  indagantem  feras  quamplurimas  capere;  nec 
cuiquam  culpœ  fuit  non  omnes  cepisse  :  ila  nobis  abunde 
est,  tam  diffusœ  materiœ,  quam  suscepimus,  maxiniani 
parlera  tradidisse.  Quippe  cum  ea  velut  omissa  desideren- 
ttir,  quœ  non  sunt  propria  nostrœ  professionis,  ut  pro- 
xime,  cum  de  commetiendis  agris  rationem  M.  Trébellius 
noster  requireret  a  me,  vicinum  adeo  atque  mnjunclum 
esse  censebat  demonstranti,  quemadmodum  agrum  pasti- 
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thode  de  labourer  un  terrain  au  pastinum,  et 
celle  de  le  mesurer  lorsqu'il  était  aiusi  labouré , 
étaient  deux  choses  qui  se  tenaient  ensemble ,  et 
qui  n'en  faisaient  qu'une  seule  ;  mais  je  lui  répon- 
dis que  ce  n'était  point  là  la  fonction  d'un  agri- 
culteur, mais  celle  d'un  arpenteur  ;  d'autant  que 
les  architectes,  qui  sont  cependant  ceux  qui  doi- 
vent connaître  mieux  que  personne  la  méthode 
des  mesures,  ne  daignent  point  examiner  par 
eux-mêmes  celle  des  bâtiments  dont  ils  ont  donné 
les  plans,  après  qu'ils  sont  achevés,  et  qu'ils 
croient  qu'il  y  a  bien  de  la  différence  entre  les 
objets  qui  sont  de  leur  profession  et  de  leur  res- 
sort ,  et  les  objets  dépendant  de  la  profession  des 
personnes  dont  la  fonction  est  de  mesurer  les 
édifices  lorsqu'ils  sont  achevés ,  et  de  supputer 
la  dépense  à  laquelle  ils  doivent  monter.  Cet 
exemple  est  une  raison  de  plus  pour  me  faire 
croire  qu'on  doit  pardonner  à  notre  science  si 
elle  se  contente  d'enseigner  comment  chaque 
chose  doit  être  faite ,  sans  aller  jusqu'à  calculer 
la  mesure  des  ouvrages  faits.  Néanmoins,  com- 
me vous  me  demandez  aussi  vous-même,  Silvi- 
nus,  à  titre  d'ami ,  les  préceptes  relatifs  aux  me- 
sures, je  veux  bien  me  rendre  à  vos  désirs,  pourvu 
que  vous  demeuriez  convaincu  que  c'est  plutôt 
l'affaire  des  géomètres  que  des  gens  de  la  cam- 
pagne, et  que  vous  m'excusiez,  au  cas  que  je 
tombe  dans  quelque  erreur  sur  une  matière  dont 
je  ne  m'attribue  pas  la  connaissance.  Ainsi,  pour 
entrer  en  matière ,  toutes  les  mesures  d'une  sur- 
face quelconque  se  réduisent  à  celle  du  pied, 
qui  est  composé  de  seize  doigts.  La  multiplication 
du  pied  donne  graduellement  le  pas,  ïactus,  le 
clirna,  le  jugerum,  le  stadium,  la  centuria, 
et  d'autres  espèces  de  mesure  encore  plus  consi- 
dérables. Le  pas  est  de  cinq  pieds.  Uactus  mi- 
nimus  (comme  dit  M.  Varron)  est  de  quatre 


pieds  de  largeur  sur  cent  vingt  de  longueur.  Le 
clima  est  de  soixante  pieds  en  tous  sens.  Uac- 
tus quadratus  est  un  carré  dont  chaque  côté 
a  cent  vingt  pieds.  Le  double  de  cet  actus  donne 
\ejugerum,  qui  a  tiré  son  nom  dejungere,  join- 
dre, réunir,  parce  que  le  jugerum  se  compose 
de  deux  actus  réunis  (junctum).  Mais  les 
paysans  de  la  province  de  Rétique  donnent  le 
nom  à'aenua  à  cet  actus,  comme  ils  donnent 
celui  de  p&rca  à  une  largeur  de  trente  pieds  sur 
une  longueur  de  cent  quatre-vingts.  Les  Gaulois 
donnent  aussi  le  nom  de  candetum  à  une  surface 
de  cent  pieds  mesure  de  ville,  ou  à  une  surface 
de  cent  cinquante  pieds  mesure  de  campagne  : 
ils  appellent  encore  arepennis  un  semi-juge- 
rum.  Ainsi  deux  actus  forment,  comme  je  l'ai 
déjà  dit,  un  jugerum,  qui  comprend  deux  cent 
quarante  pieds  de  long  sur  cent  vingt  pieds  de 
large,  lesquels,  multipliés  l'un  par  l'autre,  don- 
nent un  produit  de  vingt-huit  mille  huit  cents 
pieds  carrés.  Vient  ensuite  le  stadium ,  qui  est 
de  cent  vingt-cinq  pas ,  c'est-à-dire ,  de  six  cent 
vingt-cinq  pieds,  lesquels  cent  vingt-cinq  pas, 
multipliés  par  huit,  font  mille  pas,  et  par  consé- 
quent cinq  mille  pieds.  Nous  appelons  aujour- 
d'hui centuria  une  mesure  de  deux  cents  jugera 
(comme  dit  le  même  Varron) ,  au  lieu  qu'autre- 
fois cette  mesure  n'était  que  de  cent  jugera  ; 
aussi  était  ce  de  ce  nombre  qu'elle  tirait  son  nom. 
Mais  quoiqu'on  l'ait  portée  au  double  par  la  sui- 
te, elle  a  conservé  son  ancien  nom  ;  de  même  que 
les  tribus  ainsi  nommées,  dans  l'origine,  du  nom- 
bre des  trois  classes  dans  lesquelles  le  peuple  ro- 
main fut  divisé ,  conservent  encore  aujourd'hui 
leur  ancienne  dénomination ,  quoiqu'elles  soient 
en  plus  grand  nombre.  Il  nous  a  fallu  commencer 
par  expliquer  brièvement  tous  ces  mots,  comme 
étant  inséparables  des  calculs  que  nous  donne- 


nemus,  praecipere  etiam  pastinatum  quemadmodum  metiri 
debeamus.  Quod  ego  non  agricole  sed  mensoris  officium 
esse  dicebam  ;  cum  praesertim  ne  architecti  quidem ,  qui- 
bus  necesse  est  mensurarum  nosse  rationem,  dignentur 
consummatorum  aedificiorum,  quae  ipsi  disposueriut,  mo- 
dumeomprehendere,  sed  aliud  existiment  professioni  suœ 
convenire ,  aliud  eorum ,  qui  jam  extrucla  metiuntur,  et 
imposito  calculo  perfecti  operis  rationem  computant.  Quo 
inagis  veniam  tribuendam  esse  nostrae  disciplina;  censeo , 
sieatenus  progreditur,  ut  dicat,  qua  quidque  ratione  fa- 
ckndum,  non  quantum  id  sit  quod  eftecerit.  Verum  quo- 
niam  familiariter  a  uobis  lu  quoque,  Silvine,  praecepta 
mensurarum  desideras,  obsequar  voluntati  tuae,  cum  eo, 
ne  dubites  id  opus  geometrarum  magis  esse  quam  ruslico- 
rum,  desque  veniam  ,  si  quid  in  eo  fuerit  erratum,  cujus 
scientiam  uiilii  non  vindico.  Sed  ut  ad  rem  redeain,  mo- 
dus  oinnis  areae  pedali  mensura  comprehenditur,  qui  di- 
gitorum  est  xvi.  Pes  multiplicatus  in  passus  et  actus  et 
<  Inuata  et  jugera  et  stadia  centuriasque  mox  etiam  in  ma- 
joia  spatia  procedit.  Passus  pedes  babet  v.  Actus  mini- 
mus  (  ut  ait  M.  Varro  )  latiludinis  pedes  quatuor,  longitu- 


dmis  habel  pedes  cxx.  Ct'tma  quoquo  versus  pedum  est 
tx.  Actus  quadratus  undique  finilur  pedibus  cxx.  Hoc 
duplicatum  facit  jugerum ,  et  ab  eo ,  quod  erat  junctum , 
nomen  jugeri  usurpavit  :  sed  hune  actum  provinciœ  Ba-- 
ticae  rustici  acnuatn  vocant  :  iidemque  triginta  pedum 
latitudinem  et  clxxx  longitudinem  porcam  dicunt.  At 
Galli  candetum  appellant  in  areis  urbanis  spatium  centum 
pedum,  in  agrestihus  antem  pedum  cl.  [quod  aratores 
candetum  nommant  ]  Semijugerum  quoque  arepennem 
vocant.  Ergo  (  ut  dixi  )  duo  actus  jugerum  efficiunt  longi- 
tudine  pedum  ccxl,  latitudine  pedum  cxx.  Qua>  utrcequc 
summas  in  se  multipHcatae  quadratorum  faciunt  pedum 
viginti  octo  millia  et  octingentos.  Stadium  deinde  habet 
passus  cxxv,  id  est  pedes  dcxxt,  qua»  mensura  odies 
inultiplicata  eflîcit  mille  passus,  sic  veniunt  quinque  mil- 
lia pedum.  Centuriam  nunc  dicimus  (  ut  idem  Varro  ait  ) 
ducentorum  jugerum  modum.  Olim  autem  ab  centum  ju- 
geribu3  vocabatur  centuria,  sed  mox  duplicata  nomen  re 
linuit  :  sicuti  tribus  dicta;  primum  a  parlibus  populi  tri- 
partito  divisi ,  qua»  tamen  nunc  mulliplicata*  prisliniim 
nomen  possident.  Hxc  non  aliéna,  necprocul  a  raliocinio. 
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ions  par  la  suite.  Venons  maintenant  à  notre  but. 
On  ne  trouvera  pas  ici  toutes  les  parties  dans 
lesquelles  \e  jugerum  peut  se  diviser,  et  nous  ne 
donnerons  que  le  nom  de  celles  qui  entrent  dans 
l'estimation  des  ouvrages  à  régler,  parce  qu'il  eût 
été  inutile  de  nous  perdre  dans  le  détail  des  plus 
petites  parcelles  qui  n'entrent  point  en  compte. 
i.e  jugerum  est  donc  (comme  nous  l'avons  dit) 
du  vingt-huit  mille  huit  cents  pieds  carrés ,  les- 
quels font  deux  cent  quatre-vingt-huit  scripu- 
la. Or,  pour  commencer  par  la  plus  petite  partie, 
c'est-à-dire ,  par  la  moitié  du  scripulum ,  la  cinq 
cent  soixante  et  seizième  partie  du  jugerum  est 
de  cinquante  pieds  ;  c'est  la  moitié  de  son  scri- 
pulum :  la  deux  cent  quatre-vingt-huitième  par- 
tie est  de  cent  pieds  ;  c'est  le  scripulum  entier  :  la 
cent  quarante-quatrième  partie  est  de  deux  cents 
pieds;  ce  sont  deux  scripula  :  la  soixante  et 
douzième  partie  est  de  quatre  cents  pieds  ;  c'est  la 
sextula,  qui  équivaut  à  quatre  scripula  :  la  qua- 
rante-huitième partie  est  de  six  cents  pieds  ;  c'est 
le  siciliens,  qui  équivaut  à  six  scripula  :  la 
vingt-quatrième  partie  est  de  mille  deux  cents 
pieds;  c'est  la  semuncia,  qui  équivaut  à  douze 
scripula  :  la  douzième  partie  est  de  deux  mille 
quatre  cents  pieds  ;  c'est  Yuncia,  qui  équivaut  à 
vingt-quatre  scripula  :  la  sixième  partie  est  de 
quatre  mille  huit  cents  pieds;  c'est  \esextans, 
qui  équivaut  à  quarante-huit  scripula  :  la  qua- 
trième partie  est  de  sept  mille  deux  cents  pieds; 
c'est  le  quadrans,  qui  équivaut  à  soixante  et 
douze  scripula  :  la  troisième  partie  est  de  neuf 
mille  six  cents  pieds;  c'est  le  triens,  qui  équi- 
vaut à  quatre-vingt-seize  scripula  :  la  troisième 
partie,  plus  la  douzième,  sont  de  douze  mille 
pieds  ;  c'est  le  quincunx,  qui  équivaut  à  cent  vingt 

quod  tradituri  sunius ,  breviter  prœfari  oportuit.  Nunc  ve- 
niainiis  ad  proiiositum.  Jugcri  partes  non  omnes  posuimus , 
si 'il  cas,  quae  cadunt  in  a'stimationem  facti  operis.  Nain 
minores  persequi  supervacuum  fuit,  pro  quibus  uulla  mer- 
ces  dependitur.  Igitur  (  ut  diximus  )  jugerum  liabel  quadra- 
t' h  uni  pedum  viginti  oclo  millia  et  octingentos  :  qui  pedes 
clliciunt  scripula  cclxxxviii.  Ul  aulem  a  minima  parte ,  id 
est  ab  dimidic  scripulo  incipiam ,  pars  quingentesima  sep- 
luagesima  sexta  pedes  effîcitquinquaginta;  idestjugeri  di- 
midium  scripulum.  Pars  ducentesima  octogesima  octava 
pedes  mil  mu  ;  hoc  est  scripulum.  Pars  cxliv  pedes  ce ,  hoc 
est  scripula  duo.  Pars  sepluagesima  et  secunda  pedes  cccc , 
hoc  est  sextula,  in  qua  sunt  scripula  quatuor.  Parsquadragc- 
sima  octava  pedes  ne,  hoc  est  sicilicus,  in  quo  sunt  scripula 
ses.  Pars  vigesima  quarla  pedes  mille  ducentos,  hoc  est 
.semuncia,  in  qua  scripula  ui.  Pars  duodecima  duo  millia 
ctquadringentos,  hoc  est  uncia,  in  qua  sunt  scripula  xxiv. 
Pars  sexta  pedes  quatuor  millia  et  octingentos,  hoc  est 
sextans ,  in  quo  sunt  scripula  xlvih.  Pars  quarta  pedes 
septem  millia  et  ducentos,  hoc  est  quadrans ,  in  quo  sunt 
scripula  lxxii.  Pars  terlia  pedes  novem  millia,  et  sexcen- 
los,  hoc  est  triens,  in  quo  sunt  scripula  xcvi.  Pars  terlia 
et  una  duodecima  pedes  duodecim  millia,  hoc  est  quin- 
cunx ,  in  quo  sunt  scripula  cx.x.  Pars  dimidia  pedes  qua- 


scripula  :  la  moitié  est  de  quatorze  mille  quatre 
cents  pieds;  c'est  le  semis,  qui  équivaut  à  cent 
quarante-quatre  scripula  :  la  moitié,  plus  la 
douzième  partie,  sont  de  seize  mille  huit  cents 
pieds;  c'est  le  septunx,  qui  équivaut  à  cent 
soixante  et  huit  scripula  :  les  deux  tiers  sont 
de  dix-neuf  mille  deux  cents  pieds;  c'est  le  bes, 
qui  équivaut  à  cent  quatre-vingt-douze  scripu- 
la :  les  trois  quarts  sont  de  vingt  et  un  mille  six 
cents  pieds  ;  c'est  \edodrans,  qui  équivaut  à  deux 
cent  seize  scripula  :  la  moitié ,  plus  le  tiers ,  sont 
de  vingt-quatre  mille  pieds  ;  c'est  le  dextans, 
qui  équivaut  à  deux  cent  quarante  scripula  :  les 
doux  tiers,  plus  le  quart,  sont  de  vingt-six  mille 
quatre  cents  pieds;  c'est  \cdeunx,  qui  équivaut  à 
deux  cent  soixante  et  quatre  scripula  :  le  juge- 
rum entier  est  de  vingt-huit  mille  cent  pieds  ; 
c'est  Vas,  qui  équivaut  à  deux  cent  quatre-vingt- 
huit  scripula.  Si  la  surface  d'un  jugerum  formait 
toujours  un  rectangle ,  et  qu'en  la  mesurant  on 
lui  trouvât  toujours  deux  cent  quarante  pieds  en 
longueur  et  cent  vingt  pieds  en  largeur,  il  serait 
très-facile  d'en  faire  le  calcul  :  mais  comme  la 
différence  dans  la  forme  des  terres  est  matière  à 
difficulté,  nous  allons  indiquer  ci-dessous  toutes 
les  figures  génériques  qui  nous  serviront  comme 
de  formules  applicables  à  toutes  les  autres  espèces 
de  figures. 

II.  Tout  terrain  a  la  forme  d'un  carré  par 
fait,  ou  d'un  rectangle,  ou  d'un  coin,  ou  d'un 
triangle,  ou  d'un  cercle;  quelquefois  même  il  a 
la  forme  d'un  demi-cercle,  ou  d'un  arc  de  cercle, 
et  souvent  il  présente  la  figure  d'un  polygone. 
La  mesure  d'un  carré  parfait  est  très-facile  à 
trouver.  En  effet,  comme  cette  figure  présente 
le  même  nombre  de  pieds  de  tous  les  côtés  ,  on 

tuordecim  millia  et  quadringentos,  hoc  est  semis ,  in  quo 
sunt  scripula  cxliv.  Pars  dimidia  et  una  duodecima,  pe- 
des sexdecim  millia  et  octingentos ,  hoc  est  septunx ,  in 
quo  suift  scripula  clxviii.  Partes  duae  terliae  pedes  decem 
novem  millia  et  ducentos ,  hoc  est  bes ,  in  quo  sunt  scripula 
cxcii.  Partes  très  quarta;  pedes  unnm  et  viginti  millia  et 
sexcentos,  hoc  est  dodrans,  in  quo  sunt  scripula  eewi. 
Pars  dimidia  et  terlia  ped.  viginti  quatuor  millia ,  hoc  est 
dextans,  in  quo  sunt  scripula  ccxl.  Partes  dua;  tertiai  et 
una  quarta  pedes  viginti  sex  millia  et  quadringentos ,  hoc 
est  deunx,  in  quo  sunt  scripula  cclxiv.  Jugerum  pedes 
viginti  octo  millia  et  octingentos ,  hoc  est  as ,  in  quo  sunt 
scripula  cclxxxviii.  Jugeri  aulem  modus  si  semper  qua- 
draret,  et  in  agendis  mensuris  in  longiliidincm  haberct  pe- 
des ccxl,  in  latitudinem  pedes  cxx ,  expeditissinium  esset 
cjus  ratiocinium.  Sed  quoniam  divers;»  agrortnn  formai 
veniunt  in  dispulationcm ,  cujusque  generis  species  snbji- 
ciemus ,  quibus  quasi  formulis  uteinur. 

II.  Omnis  ager  aul  quadratus,  aut  Iongus,  aut  cunea- 
tus,  aut  triquelrus,  aut  rolundus,  aut  etiam  semicirculi , 
vel  arcus ,  nonnunquam  etiam  plurium  angulorum  foi  mam 
exhibet.  Quadrati  mensura  facillima  est.  Nam  cum  sit  un- 
dique  pedum  totidem,  multiplicantur  in  se  duo  latera,  et 
qua;  sumnia  ex  multiplicalionc  effecta  est,  eam  diccinus 
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en  multiplie  les  deux  côtés  l'un  par  l'autre,  et 
l'on  dit  que  le  produit  de  cette  multiplication 
donne  la  somme  totale  des  pieds  carrés  qu'elle 
coutient.  Par  exemple,  si  c'est  on  terrain  de  cent 
pieds  en  tous  sens ,  nous  disons  :  Cent  fois  cent 
font  dix  mille.  Nous  en  conclurons  donc  que  ce 
terrain  contient  dix  mille  pieds  carrés,  qui  font 
un  triens,  plus  une  sextula  du  jugerum ;  et  ce 
sera  sur  ce  pied-là  qu'il  faudra  calculer  l'ouvrage 
qui  aura  été  fait.  Mais  si  le  terrain  est  un  rectan- 
gle qui  ait,  par  exemple,  la  figure  du  juge- 
rum ,  c'est-à-dire  deux  cent  quarante  pieds  de 
long  sur  cent  vingt  de  large,  comme  je  viens  de 
le  dire  ci-dessus ,  on  multipliera  les  pieds  de  la 
largeur  par  ceux  delà  longueur,  de  cette  façon  : 
Cent  vingt  fois  deux  cent  quarante  font  vingt- 
huit  mille  huit  cents.  Nous  dirons  donc  que  ce  sera 
le  nombre  de  pieds  carrés  que  contiendra  un  ju- 
gerum de  terre ,  et  il  en  sera  de  même  de  tous 
les  terrains  rectangles.  Mais  si  le  terrain  a  la 
forme  d'un  coin,  par  exemple,  qu'il  ait  cent  pieds 
de  long,  et  vingt  pieds  de  large  par  un  côté  sur 
dix  par  l'autre,  pour  lors  nous  additionnerons 
ensemble  les  deux  largeurs  :  la  somme  totale  sera 
trente,  dont  la  moitié  est  quinze,  que  nous  mul- 
tiplierons par  la  longueur,  ce  qui  produira  mille 
cinq  cents  pieds.  Nous  dirons  donc  que  c'est  le 
nombre  de  pieds  carrés  que  contient  ce  coin , 
nombre  qui  équivaudra  à  une  semuncia  àxx  ju- 
gerum, plus  trois  scripula.  Mais  si  vous  avez  à 
mesurer  un  triangle  équilatéral ,  voici  comme 
vous  vous  y  prendrez  :  Soit  un  terrain  triangu- 
laire dont  chaque  côté  ait  trois  cents  pieds; 
multipliez  ce  nombre  par  lui-même  :  le  produit 
est  de  quatre-vingt-dix  mille  pieds  :  prenez  le 
tiers  de  ce  produit,  c'est-à-dire  trente  mille; 

esse  quadratorum  pedum.  Tanquam  est  locus  quoquo  versus 
C  pedum  :  ducimus  centies  centenos,  fiunt  decem  millia. 
Dicemus  igitur  eum  locum  habere  decem  millia  pedum  qua- 
dratorum ,  quae  efliciunt  jugeri  trientem,  et  sextulam,  pro 
qua  portione  operis  effecti  numerationem  facere  oportebit. 
At  si  longior  fuerit,  quam  latior,  ut  exempli  causa  jugeri 
forma  pedes  liabeat  longitudinis  OClt ,  latitudinis  pedes 
cxx,  ita  ut  paulo  ante  dixi  :  latitudinis  pedes  cum  longitu- 
dinis pedibus  sic  multiplicabis.  Centies  vicies  duceni  qua- 
drageni  fiunt  viginti  oclo  millia  et  octingenli.  Dicemus  ju- 
gerum agri  tôt  pedes  quadratos  babere.  Similiterque  fiet  de 
omnibus  agris,  quorum  longitudo  major  sit  latitudine.  Sin 
autrui  cuneatus  ager  fuerit,  ut  puta  longus  pedes  centum , 
latus  ex  una  parte  pedes  xx ,  et  ex  altéra  pedes  x  :  tune 
duas  latiludines  componemus,  fiet  utraque  summa  pedes 
xxx.  Hujus  pars  dimidia  est  quindecim ,  quam  cum  Iongi- 
tudine  multiplicando  efficiemus  pedes  mille  et  quingeutos. 
Ilos  igitur  in  eo  cuneo  quadratos  pedes  esse  dicemus ,  quae 
pars  erit  jugeri  semuncia  et  scripula  tria.  At  si  tribus  pa- 
ribus  lateribus  triquetrum  metiri  debueris ,  banc  formam 
sequeris.  Esto  ager  triangulus  pedùm  quoquo  versus  tricen- 
torum.  Hune  numerum  in  se  multiplicato.  Fiunt  pedum 
nonaginta  millia.  Hujus  summae  parlem  tertiam  sumito ,  id 
est  tnginta  millia.  Item  sumito  decumam,  id  est  novem 
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prenez  encore  le  dixième,  c'est-à-dire  neuf 
mille,  et  additionnez  ces  deux  sommes  :  le  total 
sera  de  trente-neuf  mille  pieds.  Nous  dirons  que 
c'est  le  nombre  de  pieds  carrés  que  contient  ce 
triangle  équilatéral ,  mesure  qui  donne  un  ju- 
gerum, plus  un  triens,  plus  un  siciliens.  Mais 
si  le  terrain  est  un  triangle  rectangle ,  comme 
dans  la  figure  ci-dessous,  qui  présente  un  an- 
gle droit,  il  faudra  calculer  autrement  :  Soit  la 
ligne  d'un  des  côtés  qui  forme  l'angle  droit,  de 
cinquante  pieds ,  et  celle  de  l'autre  côté  qui  forme 
le  même  angle,  de  cent  pieds;  multipliez  ainsi  ces 
deux  sommes  l'une  par  l'autre  :  cinquante  fois 
cent  font  cinq  mille,  dont  la  moitié  est  deux 
mille  cinq  cents ,  ce  qui  fait  une  uncia,  plus  un 
scripulum  de  jugerum.  Si  le  terrain  est  rond , 
de  façon  qu'il  présente  un  cercle  parfait ,  prenez 
ainsi  les  pieds  :  Soit  une  surface  ronde  dont  le 
diamètre  ait  soixante-dix  pieds  ;  multipliez  ainsi 
ce  nombre  par  lui-même  :  Soixante-dix  fois 
soixante-dix  font  quatre  mille  neuf  cent;  mul- 
tipliez cette  somme  par  onze,  vous  aurez  cin- 
quante-trois mille  neuf  cents  pieds.  Je  prends  la 
quatorzième  partie  de  cette  somme,  savoir,  trois 
mille  huit  cent  cinquante  pieds,  et  je  dis  que 
c'est  le  nombre  de  pieds  carrés  qui  se  trouvent 
dans  ce  cercle,  laquelle  somme  donne  une  sex- 
cuncia,  plus  deux  scripula  et  demi  dejugeruj/i. 
Si  le  terrain  est  un  demi-cercle ,  dont  la  base  ait 
cent  quarante  pieds  et  le  rayon  soixante  et  dix, 
il  faudra  multiplier  ainsi  le  rayon  par  la  base  : 
Soixante  et  dix  fois  cent  quarante  font  neuf 
mille  huit  cents,  qui,  multipliés  par  onze,  don- 
nent cent  sept  mille  huit  cents,  dont  le  quator- 
zième est  sept  mille  sept  cents.  C'est  le  nombre  de 
pieds  que  nous  dirons  être  dans  ce  demi-cercle, 

millia.  Utramque  summam  componito.  Fiunt  pedes  triginta 
novem  millia.  Dicemus  banc  summam  pedum  quadratorum 
esse  in  eo  triquetro ,  quae  mensura  efficit  jugerum ,  et  trien- 
tem ,  et  sicilicum.  Sed  si  triangulus  disparibus  fuerit  laie- 
ribus  ager,  tanquam  in  subjecta  forma ,  quai  habet  rectum 
angulum,  aliter  ratiocinium  ordinabilur.  Esto  unius  late- 
ris  linea ,  qua-  facit  angulum  rectum ,  pedum  quinquaginta , 
et  altcrius  pedum  centum.  Has  duas  summas  in  se  multi- 
plicato, quinquagies  centeni  fiunt  quinque  millia.  Horum 
pars  dimidia  duo  millia  quingeni ,  qua?  pars  jugeri  uuciam , 
et  scripulum  efficit.  Si  rotundus  ager  erit,  ut  circuli  speciem 
liabeat,  sic  pedes  sumito.  Estoarea  rotunda,cujusdiamctros 
babeat  pedes  lxx.  Hoc  in  se  multiplicato,  septuagies  sep- 
tuageni  fiunt  quatuor  millia  et  noningenti.  Hanc  summam 
undecies  multiplicato,  fiunt  pedes  quinquaginta  tria  millia 
nongenti.  Hujus  summa;  quartam  decimam  subduco ,  sci 
licet  pedes  tria  millia  oclingenti,  et  quinquaginta.  Ilos  esse 
quadratos  in  eo  circulo  dico,  quae  summa  eflicit  jugeri 
sexcunciam ,  scripula  duo  et  dimidium.  Si  semicirculus 
fuerit  ager,  cujus  basis  babeat  jiedes  clx  ,  curvaturae  autem 
latitudo  pedes  lxx  :  oportebit  multiplicare  latitudiuem 
cum  basi.  Septuagies  centeni  quadrageni  fiunt  novem  mil- 
lia et  octingenli.  Haec  undecies  multiplicata  fiunt  centum 
septem  millia  et  octingenti.  Hujus  summae  quarta  décima 
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et  qui  font  un  quadrans,  plus  cinq  scripula 
de  jugerum.  Mais  s'il  se  trouve  moins  d'un 
demi-cercle,  voici  comme  nous  mesurerons  l'arc: 
Soit  un  arc  dont  la  base  ait  seize  pieds  et  la  lar- 
geur quatre  pieds ,  j'ajoute  la  largeur  à  la  base  ; 
la  somme  totale  est  de  vingt  pieds,  que  je  multi- 
plie par  quatre;  le  produit  est  quatre-vingts, 
dont  la  moitié  est  quarante  :  de  même  la  moitié 
des  seize  pieds  de  la  base,  c'est  huit  pieds,  qui, 
multipliés  par  eux-mêmes ,  font  soixante-quatre  ; 
j'eu  prends  la  quatorzième  partie,  c'est  quatre 
pieds  et  un  peu  plus;  ajoutez  cela  à  quarante,  la 
somme  totale  sera  quarante-quatre  pieds.  Je  dis 
donc  que  c'est  le  nombre  de  pieds  carrés  que 
contient  l'arc,  et  qui  font  la  moitié  d'un  scripu- 
lum de  jugerum,  moins  un  vingt-cinquième  de 
scripulum.  Si  le  terrain  est  un  hexagone,  voici 
comme  on  le  réduira  en  pieds  carrés  :  Soit,  par 
exemple,  un  hexagone  dont  chacun  des  côtés 
ait  trente  pieds  ;  je  multiplie  ainsi  un  côté  par 
lui-même':  Trente  fois  trente  font  neuf  cents;  je 
prends  le  tiers  de  cette  somme,  qui  est  trois 
cents;  j'y  ajoute  le  dixième,  qui  est  quatre- 
vingt-dix  ;  somme  totale,  trois  cent  quatre-vingt- 
dix,  qu'il  faut  multiplier  par  six ,  parce  qu'il  y 
a  six  côtés  :  le  produit  sera  de  deux  mille  trois 
cent  quarante.  Nous  dirons  donc  que  c'est  le 
nombre  de  pieds  carrés  que  contient  cet  hexa- 
gone. Ainsi  il  aura  une  uncia  d&  jugerum,  moins 
un  demi- scripulum  et  un  dixième  de  scripu- 
lum. 

III.  Si  l'on  a  bien  conçu  les  principes  de  ce 
raisonnement,  il  ne  sera  pas  difficile  de  mesurer 
les  terres  ;  mais  il  serait  trop  long  et  trop  épi- 
neux d'entrer  ici  dans  le  détail  de  toutes  les  dif- 
férentes formes  qu'elles  peuvent  avoir.  Je  vais  à 

est  seplem  millia  et  septingenti.  Hos  pedos  esse  dicemus  in 
«emicirculo,  qui  efficiunt  jugeri  quadrantem  scripula 
quinque.  Si  autem  minus  quam  semicirculus  erit ,  arcum 
sic  metiemur.  Esto  arcus ,  cujus  basis  babeat  pedes  xvi , 
latitudo  autem  pedes  iv.  Lalitudinem  cum  basi  pono.  Fit 
ulrumque  pedes  xx.  Hoc  duco  quater.  Fiunt  lxxx.  Horum 
pars  dimidia  est  xl.  Item  sexdecim  pedum ,  qui  sunt  ba- 
sis, pars  dimidia  vin.  Hi  vm  in  se  multiplicati,  iîunt  i.xiv. 
Quartam  decimam  partem  duco,  ea  eflicit  pedes  iv  paulo 
amplius.  Hoc  adjicies  ad  quadraginta.  Fit  utraque  summa 
pedes  xliv.  Hos  in  arcu  quadratos  esse  dico ,  qui  faciunt 
jugeri  dimidium  scripulum,  quinta  et  vigesima  parte  mi- 
nus. Si  fuerit  sex  angulorum ,  in  quadratos  pedes  sic  redi- 
gilur.  Esto  hexagonum  quoquo  versus  lineis  pedum  xxx. 
Latus  unum  in  se  multiplico.  Tricies  triceni  liunt  dcccc. 
Hujussummse  lertiam  partem  statuo  ecc,  ejusdem  partem 
decumam  xc.  Fiunt  cccxc.  Hoc  sexies  ducendum  est , 
quoniam  sex  latera  sunt,  quœ  consummata  enlciunl  duo 
millia  trecenteni  et  quadraginta.  Tôt  igitur  pedes  quadra- 
tos esse  dicemus.  Itaque  erit  jugeri  uncia  dimidio  scripulo 
et  décima  parte  scripuli  minus. 

III.  His  igitur  velul  primordiis  talis  ratiocinii  perceptis 
non  diffidliter  mensuras  inibimus  agrorum ,  quorum  nunc 
omneis  persequi  species  et  longum  et  arduum  est.  Duas 


présent  ajouter  à  ce  que  j'ai  dit  deux  formules 
dont  se  servent  souvent  les  agriculteurs  lors- 
qu'ils sont  dans  le  cas  d'arranger  des  plantes. 
Soit  un  terrain  de  douze  cents  pieds  de  long  sur 
cent  vingt  de  large,  dans  lequel  on  veuille  ar- 
ranger des  vignes  de  façon  qu'il  y  ait  cinq  pieds 
d'intervalle  entre  chaque  rangée  :  je  demande 
combien  il  faudra  de  plantes,  en  laissant  une 
distance  de  cinq  pieds  entre  chacune.  Je  prends 
le  cinquième  de  la  longueur,  c'est  deux  cent 
quarante ,  et  le  cinquième  de  la  largeur ,  c'est 
vingt-quatre  ;  j'ajoute  toujours  à  chacune  de  ces 
sommes  une  unité  pour  la  plante  de  l'extrémité 
des  rangées  que  l'on  appelle  angularis  :  j'ai  donc 
une  première  somme  de  deux  cent  quarante  et 
un,  et  une  seconde  de  vingt-cinq.  Je  multiplie 
ainsi  ces  sommes  :  Vingt-cinq  fois  deux  cent 
quarante  et  un  font  six  raille  vingt-cinq.  Vous 
direz  que  c'est  le  nombre  de  plantes  qui  seront 
nécessaires.  De  même,  si  on  veut  les  mettre  à 
six  pieds  de  distance  les  unes  des  autres,  on 
prend  la  sixième  partie  de  la  longueur  de  douze 
cents,  qui  est  deux  cents,  et  la  sixième  partie  de 
la  largeur  de  cent  vingt, qui  est  vingt;  on  ajoute 
à  chacune  de  ces  sommes  l'unité  que  j'ai  men- 
tionnée aux  plantes  angulares,  ce  qui  fera  deux 
cent  un ,  et  vingt  et  un  ;  on  multiplie  ainsi  ces 
sommes  l'une  par  l'autre  :  Vingt  et  une  fois 
deux  cent  un  c'est  quatre  mille  deux  cent  vingt 
et  un,  qui  est  le  nombre  des  plantes  que  l'on  dira 
être  nécessaires.  De  même,  si  on  veut  les  mettre 
à  sept  pieds  l'une  de  l'autre,  on  prend  la  septième 
partie  de  la  longueur  et  de  la  largeur,  et  l'on  ajoute 
les  unités  pour  les  plantes  angulares,  et  par  ce 
moyen,  eten  procédantde  même,  on  trouve  le  nom- 
bre des  plantes  nécessaires.  Enfin  quelque  nombre 

etiam  nunc  formulas  prœposilis  adjiciam,  quibus  fréquen- 
ter utuntur  agricolae  in  disponendis  seminibus.  Esto  ager 
longus  pedes  mille  ducentos,  latus  pedes  cxx.  In  eo  vites 
disponendae  sunt  ita ,  ut  quini  pedes  inter  ordines  relin- 
quantur.  Quaero  quot  seminibus  opus  sit,  cum  quinum 
pedum  spatia  inter  semina  desiderantur.  Duco  quintam 
partem  Iongitudinis,  fiunt  ccxl;  et  quintam  partem  latitu- 
dinis ,  boc  est  xxiv.  His  utrisque  summis  semper  singulos 
asses  adjicio ,  qui  efticiunt  extremos  ordines ,  quos  vocant 
angulares.  Fit  ergo  altéra  summa  ducentorum  quadraginta 
unius ,  altéra  viginti  quinque.  Has  summas  sic  multipli- 
cato.  Quinquies  et  vicies  duceni  quadrageni  singuli,  fiunt 
sex  millia  et  viginti  quinque.  Totidem  dices  opus  esse  se- 
minibus. Similiter  inter  senos  pedes  si  voles  ponere ,  duces 
sextam  partem  Iongitudinis  mille  ducentorum,  fiunt  ce. 
et  sextam  latitudinis  cxx ,  id  est  xx.  His  summis  singulos 
asses  adjicies  quos  dhi  angulares  esse.  Fiunt  cci ,  et  xxi. 
Has  summas  inter  se  multiplicabis ,  vicies  et  semel  ducen- 
tos et  unum,  atque  ita  efhcies  quatuor  millia  ducentos  et 
viginti  unum.  Totidem  seminibus  opus  esse  dices.  Simili- 
ter si  inter  septenos  pedes  ponere  voles ,  septimam  partem 
Iongitudinis  et  latitudinis  duces,  et  adjicies  asses  angula- 
res ,  eodem  modo  eodemque  ordine  consummabis  nume- 
rum  seminum.  Denique  quotcunque  pedum  spatia  facienda 
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de  pieds  d'intervalle  qu'on  veuille  mettre  entre 
chaque  plante,  on  divise  la  longueur  et  la  lar- 
geur en  autant  de  parties  qu'il  y  a  de  pieds  d'in- 
tervalle, et  on  y  ajoute  les  deux  unités  dont  nous 
avons  parlé.  Cela  étant  ainsi,  il  s'ensuit  qu'un 
jugcno/i  de  terrain  qui  a  deux  cent  quarante 
pieds  de  long  sur  cent  vingt  de  large  aura  be- 
soin ,  si  on  dispose  les  plantes  à  trois  pieds  d'in- 
.  tervalle  entre  les  rangées  (qui  est  le  moindre 
intervalle  que  l'on  doive  laisser  en  plantant  des 
vignes;,  de  quatre-vingt-une  plantes  pour  la  lon- 
gueur, et  de  vingt-cinq  pour  la  largeur,  sur  la- 
quelle elles  seront  alignées  à  cinq  pieds  de  dis- 
tance l'uue  de  l'autre;  lesquels  nombres,  multi- 
pliés l'un  par  l'autre,  donneront  deux  mille 
vingt-cinq  plantes.  Mais  si  l'on  arrange  les  vi- 
gnes à  quatre  pieds  de  distance  l'une  de  l'au- 
tre en  tous  sens,  la  rangée  en  long  contien- 
dra soixante  et  une  plantes ,  et  celle  en  large 
en  contiendra  trente  et  une,  lesquels  nombres 
donneront  pour  le  jugerum  mille  huit  cent 
quatre-vingt-onze  ceps  de  vignes.  Si  on  les  ar- 
range à  quatre  pieds  de  distance  dans  la  lon- 
gueur et  à  cinq  pieds  dans  la  largeur,  la  rangée 
contiendra  en  long  soixante  et  une  plantes ,  et 
vingt-cinq  en  large;  au  lieu  que  si  on  les  plante 
à  cinq  pieds  de  distance  l'une  de  l'autre  sur  la 
longueur,  la  rangée  comprendra  sur  cette  lon- 
gueur quarante-neuf  plantes,  et  la  largeur  en 
contiendra  toujours  vingt-cinq  :  cesdeux  nombres 
multipliés  l'un  par  l'autre  font  mille  deux  cent 
vingt-cinq.  Mais  si  l'on  veut  arranger  les  vignes 
dans  un  terrain  de  même  surface  à  six  pieds  de 
distance  l'une  de  l'autre ,  il  n'y  a  poiut  de  diffi- 
culté qu'il  ne  faille  donner  quarante  et  un  ceps 
de  vignes  à  la  rangée  en  longueur,  et  vingt  et 
un  à  celle  en  largeur,  qui,  multipliés  l'un  par 
l'autre,    donneront   le  nombre   de    huit  cent 

censueris ,  totam  partent  longitudinis  et  latitudinis  duces, 
et  prudictos  asses  adjicies.  Hue  cum  ita  sint,  sequitur 
uti  jugerum  agri,  qui  habet  pedes  ccxl  longitudinis,  et  la- 
titudinis pedes  cxx  ,  recipiat  inter  pedes  teruos  (  hoc  enim 
spaiium  minimum  esse  placet  vilibus  ponendis  )  per  longi- 
t  h  il  i  nom  semina  lxxxi  ,  per  latitudinern  inter  quinos  pedes 
semina  xxv.  Qui  numeiï  inter  se  multiplicati  fiunt  senii- 
num  duo  inillia  et  viginti  quinque.  Vel  si  quoqup  versus 
inter  quaternos  pedes  vinea  erit  disposita,  longitudinis  ordo 
liabebit  semina  l\i  ,  latitudinis  xxxi,  qui  numeri  efïiciunt 
injugerovites  mille octingentas  etiionagintaiinam.  Vel  si  in 
longitudinem  per  quaternos  pedes,  in  latitudinern  per  quinos 
pedes  fuerit  disposita,  ordo  longitudinis  liabebit  semina 
ixi,  latitudinis  xxv.  Quod  si  inter  quinos  pedes  consitio 
fuerit,  per  longitudinem  oldinis  liabebit  semina  xu\  ,  et 
rursus  per  latitudinern  semina  xxv.  Qui  numeri  duo  inter 
se  multiplicati  eflitiunt  mille  ducentum  et  viginU  quinque. 
At  si  per  senos  pedes  eundem  vilibus  lot  uni  placuerit  or- 
dinare,  nibil  dubium  est  quin  longiludini  dandae  sint  xli 
vites,  latiludiui  autem  viginti  una.  Quœ  inter  se  multipli- 
catœ  elliciunt  numeruru  dccclxi.  Sin  autem  inter  septenos 
pedes  vinea  fuerit  constituenda,  ordo  per  longitudinem  re- 


soixantc  et  un.  Si  l'on  veut  arranger  les  ceps 
de  vignes  à  sept  pieds  de  distance  l'un  de  l'au- 
tre, la  rangée  contiendra  sur  la  longueur  trente- 
cinq  ceps,  et  dix-huit  sur  la  largeur,  lesquels 
nombres,  multipliés  l'un  par  l'autre,  font  six 
cent  trente  :  nous  dirons  donc  que  c'est  le  nombre 
de  plantes  qu'il  faudra  préparer.  Si  on  plante 
les  ceps  de  vignes  à  huit  pieds  de  distance  les 
uns  des  autres ,  la  rangée  en  long  prendra  trente 
et  une  plantes,  et  celle  en  large  en  prendra  seize, 
lesquels  nombres,  multipliés  l'un  par  l'autre,  font 
quatre  cent  quatre-vingt-seize.  Si  on  les  plante 
à  neuf  pieds  de-distance,  la  rangée  en  long  pren- 
dra vingt-sept  plantes ,  et  celle  en  large  en  pren- 
dra quatorze,  lesquels  nombres,  multipliés  l'un 
par  l'autre,  font  trois  cent  soixante  et  dix-huit. 
Si  on  les  plante  à  dix  pieds  de  distance ,  la  ran- 
gée en  long  prendra  vingt-cinq  plantes,  et  celle 
en  large  en  prendra  treize,  lesquels  nombres,  mul- 
tipliés l'un  par  l'autre,  donnent  trois  cent  vingt- 
cinq;  et  pour  ne  pas  pousser  notre  calcul  à  l'infini, 
on  mettra  les  plantes  dans  la  même  proportion , 
selon  qu'il  plaira  à  chacun  de  faire  les  inter- 
valles plus  ou  moins  larges.  Ce  que  nous  avons 
dit  des  mesures  des  terres ,  et  du  nombre  des 
plantes  qu'il  y  faut  employer  pour  les  garnir, 
doit  suffire.  Je  reviens  à  l'ordre  que  je  m'étais 
prescrit. 

IV.  J'ai  observé  qu'il  y  avait  plusieurs  sortes 
de  vignes  en  province  :  mais  de  toutes  celles  que 
j'ai  connues  par  moi-même,  il  n'y  en  a  pas  que 
j'approuve  plus  que  celles  qui ,  semblables  à  de 
petits  arbrisseaux,  ont  la  jambe  courte,  et  se 
tiennent  toutes  seules  et  sans  appuis  ;  et  après 
elles,  celles  que  les  paysans  appellent  cante- 
riatœ,  et  qui  sont  soutenues  sur  des  appuis ,  et 
attachées  chacune  à  des  jougs  séparés.  Viennent 
ensuite  celles  qui  sont  environnées  de  roseaux 

cipiet  capita  triginta  quinque,  per  latitudinern  xvm.  Qui 
numeri  inter  se  multiplicati  efïiciunt  dcxxx.  Totidem  dice- 
mus  semina  praeparanda.  At  si  inter  octonos  pedes  vinea 
conseretur,  ordo  per  longitudinem  recipiet  semina  xxxi , 
per  latitudinern  autem  xn.  Qui  numeri  inter  se  multipli- 
cati efïiciunt  ccccxcvi.  At  si  inter  novenos  pedes,  ordo  in 
longitudinem  recipiet  semina  viginti  septem ,  et  in  latitu- 
dinern quatuordecim.  Hi  numeri  inter  se  multiplicati  fa- 
ciunt  ccclxxviii.  At  si  Inter  denos  pedes,  ordo  longitudi- 
nis recipiet  semina  xxv  ,  latitudinis  xin.  Ili  numeri  inter 
se  multiplicati  faciunt  cccxxv.  Et  ne  in  infinitum  procédât 
disputatio  nostra,  eadem  portione,  ut  cuique  placucriut 
laxiora  spatia,  semina  faciemus.  Ac  de  mensuris  agrorum 
numerisque  seminum  dixisse  abunde  sit.  Nunc  ad  ordinem 
redeo. 

IV.  Vinearum  provincialium  plura  gênera  esse  corn- 
peri.  Sed  ex  iis,  quas  ipse  cognovi,  maxime  probanliir 
velut  arbuscula?  brevicruresineadminiculopersestantes  : 
deinde  quœ  pedaminibus  adnixae  singulis  jugis  imponun- 
tur  :  eas  rustici  canteriatas  appellant.  Mox  qua;  defixis 
arundimbus  circummunitae  per  statumina  calamorum 
materiis  ligalis  in  orbiculos  gyrosque  (lectunlur  :  eas  non 
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fichés  en  terre ,  et  dont  le  bois,  attaché  à  ces  ro- 
seaux qui  leur  servent  de  soutiens,  est  arrondi 
en  forme  de  cercle.  11  y  en  a  qui  appellent  ces 
vignes  characatœ.  Les  vignes  de  la  pire  condi- 
tion sont  celles  qui  sont  renversées,  et  qui  à  la 
sortie  du  cep  tombent  à  terre  et  y  restent  éten- 
dues. On  les  plante  toutes  à  peu  près  de  la  même 
façon ,  c'est-à-dire  qu'on  met  le  plant  ou  dans 
des  fosses  ou  dans  des  sillons  :  car  les  agricul- 
teurs des  pays  étrangers  ne  sont  point  au  fait  de 
notre  labour  au  pastinum;  et  d'ailleurs  il  est 
presque  inutile  dans  les  pays  où  le  sol  est  natu- 
rellement ameubli  et  réduit  en  poussière,  puisque 
c'est  ce  que  Von  cherche  à  imiter  par  le  labour 
à  la  charrue  (comme  le  dit  Virgile),  de  même  que 
par  celui  au  pastinum.  Aussi  la  Campanie, 
quoique  dans  notre  voisinage  et  par  conséquent 
à  portée  de  prendre  exemple  sur  nous ,  n'est  pas 
dans  l'usage  de  donner  cette  façon  à  la  terre, 
parce  que  la  facilité  avec  laquelle  son  sol  se  prête 
n'exige  pas  qu'on  prenne  tant  de  peine.  Quant 
aux  provinces  dont  le  terrain  trop  compact  exige 
de  grandes  dépenses,  le  paysan  parvient,  par 
le  moyen  des  sillons,  à  ce  que  nous  ne  pouvons 
obtenir  qu'en  labourant  la  terre  au  pastinum; 
je  veux  dire  à  placer  son  plant  dans  un  sol  bien 
amolli ,  et  dès  lors  en  état  de  lui  prêter  un  pas- 
sage facile. 

V.  Mais  je  vais  reprendre  l'une  après  l'autre 
toutes  les  vignes  que  je  viens  de  nommer,  pour 
traiter  de  chacune  à  part,  suivant  l'ordre  dans  le- 
quel je  les  ai  annoncées.  Celle  qui  se  tient  toute 
seule  et  sans  appui  doit  être  mise  dans  une  fosse 
m  le  terrain  est  léger,  et  dans  une  tranchée  s'il  est 
épais  :  mais  ces  fosses  et  ces  tranchées  seront  bien 
plus  avantageuses  lorsque,  dans  les  pays  tempé- 
rés et  où  l'été  n'est  pas  brûlant,  elles  auront  été 


faites  dans  l'année  qui  précédera  la  plantation 
des  vignes.  Il  faut  cependant  s'assurer  aupara- 
vant de  la  bonté  du  terrain ,  parce  que  si  le 
terrain  auquel  on  destine  le  plant  est  maigre  et 
léger,  il  faut  faire  ces  fosses  et  ces  tranchées  vers 
le  temps  même  de  la  plantation  des  vignes.  Si 
on  fait  les  fosses  dans  l'année  qui  précédera  la 
plantation  des  vignes ,  il  suffira  de  leur  donner 
trois  pieds  de  longueur  sur  autant  de  profon- 
deur, et  deux  pieds  seulement  de  largeur;  ou 
bien  ,  si  l'on  doit  écarter  les  rangées  de  quatre 
pieds  les  unes  des  autres,  il  sera  plus  commode 
de  faire  ces  fosses  en  carrés  parfaits  de  quatre 
pieds,  sans  cependant  leur  donner  plus  de  trois 
pieds  de  profondeur.  Au  reste,  on  déposera  le  plant 
aux  quatre  coins  de  ces  fosses,  en  mettant  des- 
sous de  la  terre  bien  ameublie  ;  après  quoi  on  les 
comblera.  Quant  aux  intervalles  qui  seront  entre 
les  rangées,  nous  n'avons  rien  autre  chose  à 
prescrire ,  si  ce  n'est  que  les  agriculteurs  fassent 
attention  à  leur  donner  plus  de  largeur,  s'ils  doi- 
vent labourer  leurs  vignes  à  la  charrue,  et  à 
leur  en  donner  moins,  s'ils  doivent  les  labourer  au 
boyau',  pourvu  cependant  qu'ils  ne  leur  donnent, 
jamais  plus  de  dix  pieds,  ni  moins  de  quatre.  Il 
y  a  néanmoins  bien  des  personnes  qui ,  en  faisant 
leurs  rangées,  n'y  laissent  que  deux  ou  tout  au 
plus  trois  pieds  de  distance  entre  chaque  plante , 
tandis  qu'ils  laissent  au  contraire  un  plus  grand 
intervalle  entre  les  rangées,  afin  de  faciliter  da- 
vantage le  passage  à  ceux  qui  bêcheront  ou  qui 
laboureront  la  vigne.  Pour  les  soius  qu'exige  la 
plantation ,  ce  sont  absolument  les  mêmes  que 
ceux  que  j'ai  prescrits  dans  le  troisième  volume. 
Cependant  Magon  le  Carthaginois  ajoute  à  cette 
méthode  un  précepte ,  qu'il  fait  consister  à  ne  pas 
remplir  entièrement  la  fosse  de  terre  au  moment 


inilli  cliaracatas  vocant.  Ultima  est  conditio  stratarum  vi- 
tium ,  quae  ab  enata  stirpe  confeslim  velut  projectœ  per 
humiim  porrigiiDlur.  Omnium  autem  sationis  fere  eadem 
est  conditio.  Nam  vel  scrobe  vel  sulco  seminadeponuntur. 
Quoniam  pastinationis  expertes  sunt  exterarum  gentium 
agricole  :  quae  tamen  ipsa  pêne  supervacua  est  iis  locis, 
quibus  m  il ii m  pulre,  et  per  se  resolntum  est  :  namque 
hoc  imilamur  arando,  ut  ait  Virgilius,  id  est  etiam 
pastinando.  Itaquc  Campania,  cum  vicinum  ex  nobis  ca- 
pere  possit  exemplum,  non  utitur  bac  rnolitione  terrae, 
quia  facilitas  ejus  soli  minorem  operam  desiderat.  Sicubi 
autem  densior  ager  provincialis  rustici  majorent  poscit 
impensam,  quod  nos  pastinando  efïrcimus ,  ille  sulco  facto 
consequilur,  ut  laxius  subacto  solo  deponat  semina. 

V.  Sed  ut  siugula  earum  quae  proposui  vinearum  gênera 
persequar,  prasdictum  ordinem  repetam.  Vitis  quae  sine 
adminiculo  suis  viribns  consistit,  solutiore  terra,  scrobe; 
densiore ,  sulco  ponenda  est.  [Sed  et]  scrobes  et  sulci  plu- 
rimum  prosunt,  si  in  locis  temperatis,  in  quibus  aestas 
non  est  praefervida,  ante  annum  fiant,  quam  vineta  con» 
serantur.  Soli  tamen  ante  bonitas  exploranda  est.  Nam  si 
jejuno  atque  exili  agro  semina  deponenlur,  sub  ipsum 


tempus  sationis  scrobis  aut  sulcus  faciendus  est.  Si  anle 
annum  fiant,  quam  vinea  conseratur,  scrobis  in  longitudi- 
nt'iii  altitudinemque  defossus  tripedaneus  abunde  est  ;  la- 
titudine  tamen  bipedanea  :  vel  si  quaterna  pedum  spalia 
inter  ordines  relicturi  sumus,  commodius  .babetur  ean- 
dem  quoquo  versus  dare  mensuram  scrobibus ,  non 
amplius  tamen  quam  in  très  pedes  aUitudinis  depressis. 
Caeterum  quatuor  angulis  semina  applicabuntur  subjecta 
minuta  terra,  et  ila  scrobes  adobruen tu r.  Sed  de  spatiis 
ordinum  eatenus  praecipiendum  babemus ,  ut  intelligant 
agricolae,  sive  aratro  vineas  culturi  sint ,  laxiora  interordi- 
nia  relinquenda,  sive  bidentibus,  angustiora  :  sed  neque 
spatiosiora  quam  decem  pedum ,  neque  contractera  quam 
quatuor.  Mulli  tamen  ordines  itadisponunt,ut  per  rectam 
lincam  binos  pedes,  aut  [ut]  plurimum  ternos  inter  semina 
relinquant  :  transversa  rursus  laxiora  spatia  faciant ,  per 
quae  veMbssor  vel  arator  incedat.  Sationis  autem  cura  non 
alia  débet  esse,  quam  quae  tradila  est  a  me  tertio  volumine. 
Uniim  tamen  buic  consitioni  Mago  Carthaginiensis  adjicit , 
ut  semina  ita  deponantur,  ne  protinus  totus  scrobis  terra 
compleatur,  sed  dimidia  fere  pars  ejus  sequenle  biennio 
paulatim  adaequetur.  Sic  enim  putat  vitem  cogi  deorsum 
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qu'on  y  nul  le  plant,  mais  à  en  laisser  à  peu 
pies  la  moitié  de  vide,  de  façon  qu'elle  ne  soit 
comblée  que  par  degrés  deux  ans  après  :  il  ima- 
gine (pie  c'est  un  moyen  sûr  pour  contraindre  la 
vigne  à  jeter  ses  racines  par  en  bas.  Je  ne  dis- 
conviendrai point  qu'on  ne  puisse  tirer  quelque 
utilité  de  cette  méthode  dans  les  terrains  secs , 
mais  je  ne  crois  pas  qu'on  doive  la  suivre  dans 
les  pays  marécageux ,  non  plus  que  dans  ceux  où 
le  ciel  est  pluvieux ,  parce  que  l'eau  qui  séjourne 
en  trop  grande  abondance  dans  ces  fosses  à  demi 
vides  tue  le  plant  avant  qu'il  se  soit  fortifié. 
C'est  pourquoi  je  crois  qu'il  vaut  mieux  com- 
bler les  fosses  aussitôt  qu'on  y  a  déposé  le  plant  ; 
mais  quand  une  fois  il  aura  pris,  il  faudra, 
après  l'équinoxe  d'automne ,  le  déchausser  exac- 
tement et  profondément,  et,  après  avoir  coupé 
les  petites  racines  qu'il  pourra  avoir  jetées  sur 
la  superficie  du  sol ,  le  recouvrir  de  terre  au  bout 
de  quelques,  jours.  C'est  le  moyen  de  parer  à  deux 
inconvénients  eu  même  temps,  en  empêchant  que 
le  plant  ne  jette  ses  racines  par  en  haut ,  et  que 
les  pluies  immodérées  ne  l'endommagent  tant 
que  ces  racines  seront  encore  faibles.  Mais  il  n'y 
a  point  de  doute  que  dès  qu'elles  auront  pris  des 
forces,  les  eaux  du  ciel  ne  Surfassent  beaucoup 
de  bien.  C'est  aussi  pourquoi  il  sera  bon  délaisser 
les  vignes  découvertes  et  déchaussées  pendant 
tout  l'hiver,  dans  les  pays  où  la  douceur  de  cette 
saison  s'y  prêtera.  Pour  ce  qui  regarde  la  nature 
du  plant  qu'il  faut  employer,  c'est  un  point  sur 
lequel  les  auteurs  ne  sont  point  d'accord.  Les 
uns  pensent  qu'il  vaut  mieux  planter  tout  de  suite 
des  vignes  par  crossettes  ;  les  autres,  qu'il  les  faut 
planter  par  marcottes  :  j'ai  déjà  déclaré  dans  les 
volumes  précédents  ma  façon  de  penser  sur  cet 
objet.  J'ajouterai  néanmoins  ici  qu'il  y  a  des  ter- 
res dans  lesquelles  le  plant  qui  a  été  transféré 


d'un  lieu  à  un  autre  ne  réussit  pas  aussi  bien 
que  celui  qu'on  n'a  point  remué  de  sa  place,  quoi- 
que ce  cas  arrive  très-rarement.  Il  faut  donc 
remarquer  avec  soin  et  examiner  ce  que  chaque 
pays  comporte,  comme  ce  qu'il  refuse.  Quand 
la  plante  sera  en  terre,  je  veux  dire  la  crossette 
ou  la  marcotte ,  on  la  façonnera  de  manière  qu'elle 
donne  un  cep  qui  puisse  se  soutenir  sans  appui. 
Or  c'est  à  quoi  on  ne  pourra  pas  parvenir  sur-le- 
champ  :  en  effet,  si  l'on  ne  commence  pas  par 
donner  des  appuis  à  la  vigne  lorsqu'elle  est 
tendre  et  faible,  les  pampres  se  renverseront  à 
terre  à  mesure  qu'ils  pousseront.  C'est  pourquoi 
on  attache  la  plante,  en  la  mettant  en  terre,  a 
un  roseau  qui  sert  à  protéger  et  à  former  pour 
ainsi  dire  son  enfance,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit 
parvenue  à  la  hauteur  que  veut  lui  donner  l'agri- 
culteur; hauteur  qui  ne  doit  pas  être  considéra- 
ble, puisqu'il  ne  faut  pas  la  laisser  monter  à  plus 
d'un  pied  et  demi.  Lorsqu'ensuite  elle  aura  pris 
des  forces ,  et  qu'elle  pourra  se  soutenir  sans  ap- 
pui ,  on  lui  laissera  prendre  sa  croissance  ou  du 
côté  du  pied,  ou  du  côté  des  bras.  Car  il  y  a 
deux  façons  de  cultiver  ces  vignes  :  les  uns  ai- 
ment mieux  qu'elles  soient  réduites  à  leur  pied, 
les  autres  aiment  mieux  qu'elles  soient  distri- 
buées en  bras.  Ceux  qui  ont  à  cœur  de  distri- 
buer leur  vigne  en  bras  doivent  conserver  tout 
le  bois  qui  sera  poussé  autour  de  la  cicatrice 
qu'ils  lui  auront  faite  en  la  coupant  toute  jeune 
parle  haut,  et  le  distribuer  en  quatre  bras  cha- 
cun de  la  longueur  d'un  pied ,  de  façon  qu'il  y 
en  ait  un  qui  soit  tourné  vers  chaque  partie  du 
monde.  Cependant  on  ne  laisse  pas  dès  la  pre- 
mière année  à  ces  bras  toute  la  longueur  que  nous 
venons  de  fixer,  de  peur  que  la  vigne  ne  soit 
trop  chargée  pendant  qu'elle  est  encore  frêle , 
mais  on  ne  les  y  fait  parvenir  qu'à  la  suite  de  plu- 


agere  radiées.  Hoc  ego  siccis  locis  fieri  utiliter  non  neca- 
vei ïm  ;  sed  ubi  aut  uliginosa  regio  est ,  aut  oeM  status  im- 
brifer,  minime  faciundum  censeo.  Nain  consisteus  in  se- 
inipliiiis  scrobibus nimius liumor,  antequam convalesranl, 
Marina  necat.  Quare  utilius  existimo,  repleri  quiilcm 
s<  robes  stirpe  deposita ,  sed  cum  semina  comprebende- 
rinl ,  statim  post  aequinoctium  autumnale  debere  diligcn- 
ter  atque  allô  ablaqueari,  et  recisis  radiculis  ,  si  qiias  in 
MM  solo  lilaverint,  |>ost  paucos  diesadobrui.  Sicenim 
utrumque  incommodum  vitabitur,  ut  nec  radiées  in  supe- 
i  iorein  parte  m  evocenlur ,  ncque  iinmodicis  pluviis  parum 
valida  vexenter  semina.  Ubi  verojarneorrohoratafuerint, 
niliil  dubium  est,  quin  cœlestibus  aquis  plurimum  juven- 
tur.  J laque  loeis,  quibus  clementia  biemis  permiltil ,  ada- 
pertas  viles  relinquere  et  Iota  bieme  ablaqueatas  liabere 
cas  conveniet.  De  qualitate  autem  seminum  inter  auctores 
non  convenit.  Alii  malleolo  protinus  conseri  vineam  me- 
lius  exislimant,  alii  viviradice  :  de  qua  re  quid  sentiam, 
jam  superioribus  voluminibus  processus  sum.  H  rmne 
tamen  boc  adjicio,  esse  quosdam  acros,  in  quibus  non  œ- 
que  lune  translata  semina  quam  immola  respondeanl  :  sed 
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istud  rarissime  accidere.  Notandum  item  diligenter  explo- 
randum  esse,  quid  qnœque  ferat  regio,  quid  quœque 
reaiset.  Depositam  ergostirpem,  id  est,  malleoluni  vel 
viviradicem,  formare  sic  convenit,  ut  vilis  sine  pedamine 
consistât.  Hoc  autem  protinus  efïici  non  potest.  Nam  nisi 
adminiculum  tenera;  [vili]  atque  Infirmai  contribuées , 
prorepens  pampinus  terrae  se  applicabit.  Itaque  posito  se- 
mini  arundo  adnectitur,  quœ  velut  infantiam  ejus  tucatui 
atque  educet,  producatque  in  tantam  staturam,  quantani 
permiltit  agricola.  Ea  porro  non  débet  esse  sublimis  :  nam 
usque  in  sesquipedeni  coeicenda  est.  Cum  deindc  robut 
accipit,  et  jam  sine  adjumento  consisterc  valet,  aut  capi- 
tis  aut  brar hiorum  incrementis  adolescit.  Nam  duac  spe- 
cies  hujtisquoque  culturac  sunt.  Alii  capitatas  vineas,  alii 
bracbiatas  magis  probant.  Quibus  cordi  est  in  brachia  vi- 
tem  componere  ,  convenit  a  summa  parte,  qua  decisa  no 
vella  vitis  est.quicquid  iuxta  cicatricem  cilavirit ,  ronser- 
vari ,  et  in  quatuor  bracbia  pedalis  mensura?  dividere,  ita 
ut  omnem  partem  caeli  singnla  aspiciant.  Sed  bec  biacbia 
non  statim  primo  anno  tam  procera  submittuntur,  ne  on«'- 
M-tui  r\ilitas  vitis;  sed  compluribus  piilationibus  in  pno 
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sieurs  tailles.  Il  faut  de  plus  laisser  des  espèces  de 
cornes  en  saillie  sur  les  bras,  et  étendre  ainsi  la 
vigne  entière  en  tous  sens ,  en  l'arrondissant.  La 
méthode  usitée  pour  tailler  ces  vignes  est  la 
même  que  celle  que  l'on  suit  en  taillant  les  vi- 
gnes qui  sont  attachées  au  joug;  avec  cette  dif- 
férence néanmoins  qu'on  laisse  aux  coursons 
qui  doivent  donner  le  plus  long  bois  quatre  ou 
cinq  bourgeons,  au  lieu  qu'on  n'en  laisse  que 
deux  à  ceux  qui  sont  destinés  à  renouveler  la 
vigne.  Pour  ce  qui  est  de  la  vigne  que  nous 
avons  dit  être  réduite  à  son  pied ,  on  ôte  tout  le 
sarment  qui  environne  le  cep  jusqu'au  corps 
môme  du  tronc,  et  on  ne  laisse  qu'un  ou  deux 
bourgeons  adhérents  au  tronc.  On  peut  suivre 
hardiment  cette  méthode  dans  les  terrains  ar- 
rosés ou  très-gras,  qui  ont  assez  de  force  pour 
suffire  tout  à  la  fois  au  fruit  et  au  bois.  Ceux  qui 
donnent  cette  forme  à  leurs  vignes  les  cultivent 
principalement  à  la  charrue  :  aussi  est-ce  pour 
cela  qu'ils  leur  ôtent  tous  leurs  bras,  afin  que 
les  troncs,  n'ayant  point  de  parties  saillantes,  ne 
soient  pas  en  risque  d'être  endommagés  par  la 
charrue  ou  par  les  bœufs.  Car  il  arrive  commu- 
nément que  lorsque  les  vignes  sont  distribuées 
en  bras ,  les  bœufs  en  arrachent  de  petites  bran- 
ches, soit  avec  le  pied,  soit  avec  la  corne  :  sou- 
vent même  cet  accident  est  occasionné  par  le 
manche  de  la  charrue ,  pour  peu  que  le  labou- 
reur s'attache  à  raser  les  rangées  avec  le  soc ,  et 
à  labourer  le  plus  près  qu'il  peut  de  la  vigne. 
Telles  sont  les  façons  que  l'on  donne  soit  aux 
vignes  réduites  à  leur  pied ,  soit  à  celles  qui 
sont  distribuées  en  bras,  avant  qu'elles  bour- 
geonnent. Mais  lorsqu'elles  sont  germées,  le 
fossoyeur  vient  à  son  tour,  et  remue  avec  le 
hoyau  les  parties  du  terrain  auxquelles  le  bou- 


vier n'a  pas  pu  atteindre.  Knsuitc,  des  que  la 
vigne  donne  du  bois,  arrive  celui  qui  doit  l'é- 
pamprer  :  ce  dernier  en  retranche  les  pampres 
superflus,  et  laisse  les  branches  à  fruit,  qu'on  a 
soiu  de  lier  en  forme  de  couronne  lorsqu'elles 
ont  pris  une  certaine  consistance  ;  ce  qu'on  fait 
pour  deux  raisons  :  la  première,  de  peur  que  si 
on  laissait  les  pampres  en  liberté,  ils  ne  s'éten- 
dissent trop,  et  n'attirassent  à  eux  toute  la  nour- 
riture ;  la  seconde,  afin  que  la  vigne  étant  ainsi 
liée,  laisse  encore  un  passage  libre  au  bouvier 
et  au  fossoyeur  pour  la  cultiver.  Voici  la  ma- 
nière dont  on  épamprera  :  Dans  les  lieux  cou- 
verts, humides  et  froids,  on  dépouillera  entière- 
ment la  vigne  en  été,  c'est-à-dire  qu'on  ôtera 
toutes  les  feuilles  des  branches  à  fruit ,  afin  que 
le  fruit  puisse  mûrir,  et  que  l'humidité  ne  le  fasse 
pas  pourrir;  au  lieu  que  dans  les  lieux  secs, 
chauds,  et  exposés  au  soleil,  on  aura  soin  au  con- 
traire de  laisser  quelques  pampres  qui  serviront 
à  couvrir  les  grappes  ;  et  s'il  s'en  trouve  trop 
peu ,  on  garantira  le  fruit  de  la  chaleur  avec  des 
feuilles,  et  quelquefois  avec  de  la  paille,  qu'on 
y  apportera  d'ailleurs  à  cet  effet.  M.  Columelle, 
mon  oncle  paternel ,  qui  était  un  homme  très- 
instruit  dans  les  beaux  arts, et  l'agriculteur  le 
plus  attentif  de  la  province  de  Bétique ,  couvrait 
les  vignes  de  nattes  de  palmier  vers  le  lever  de  la 
Canicule,  parce  qu'ordinairement,  au  temps  où 
cette  constellation  paraît ,  certaines  contrées  de 
cette  province  sont  si  vexées  par  le  vent  du  sud- 
est,  appelé  Vullurnus  par  les  habitants,  que  si 
on  n'y  prenait  pas  le  soin  de  couvrir  les  vignes , 
le  fruit  se  consumerait  comme  si  la  flamme  eût 
passé  dessus.  Telle  est  la  culture  de  la  vigne  qui 
est  distribuée  en  bras,  et  de  celle  qui  est  réduite 
à  son  pied.  Car  pour  celle  que  l'on  attache  à  un 


dictam  mensuram  educuntur.  Deinde  ex  brachiis  quasi 
quaedam  cornua  prominentia  relinqui  oportet,  atque  ila 
tolam  vitem  omni  parte  in  orbem  diffundi.  Pulationis  au- 
tem  ratio  eadem  est,  quœ  in  jugatis  vitibus  :  uno  tamen 
diiïert ,  quod  pro  materiis  longioribus  palliées  quaternum 
mit  quinuni  gemmarum  relinquuntur  :  pro  eustodibus 
aufem  bigemmes  reseces  fiunt.  In  ea  deinde  vinea  quani 
capitatam  diximus,  juxtaipsam  matrem  usque  ad  corpus 
.sarmentumdetrabilur,  unaaut  altéra  tautummodo  gemma 
i dicta,  quœ  ipsi  frunco  adhnoict.  Hoc  autem  riguis  aut 
pinguissimis  locis  fieri  tuto  polesl,  cum  vires  terrai  et 
fructum  et  materias  valent  praeberc.  Maxime  autem  ara- 
tris  excolunt,  qui  sic  formatas  vineas  babent,  et  eam  ra- 
lionem  sequuntur  delralieiuli  vitibus  brachia,  quod  ipsa 
capita  siue  ulla  extantia  neque  aratro  neque  bubus  ob- 
noxia  sunt.  Nam  in  bracbiatis  plerumque  fit,  ut  auterure 
aut  cornibus  boum  ramuli  vitium  defringantur  :  saepe 
etiam  stiva,  dum  sedulus  arator  vomere  perstringere 
ordinem,  et  quam  proximam  parlent  vitium  excolere 
studet.  Atque  bacc  quidem  cuit  ma  vel  bracbiatis  vel  capi- 
tatis  [vitibus,]  antequam  gemment,  adbibetur.  Cum  deinde 
gOMîiinaveiint ,  fossor  insequitur,  ac  bidentibuseas  partes 


subigit,  quas  bubulcus  non  potuit  pertingere.  Mox  ubi 
materias  vitis  exigit,  insequitur  pampinator,  et  superva- 
cuos  deterget,  fructuososque  palmitcs  submittit,  qui 
cum  induruerunt,  velut  in  coronam  religantur.  Hoc  dua- 
bus  ex  causis  fit  :  una,  ne  libero  excursu  in  luxuriant 
properent ,  omniaque  alimenta  pampini  absumant  ;  altéra , 
ut  religata  vitis  rursus  adilum  bubulco  fossorique  in  ex- 
colendase  prabeat.  Pampinandi  aulem  modusis  erit,  ut 
opacis  locis  bumidisque  et  frigidis  aislate  vitis  nudelur, 
foliaque  palmitibus  detrabantur,  ut  maturitatem  fructus 
capere  possit,  et  ne  situ  putrescat  :  locis  autem  siccis  ca- 
lidisque  et  apricis  e  contrario  palmitibus  uvae  contegantur  ; 
et  si  parum  pampinosa  vitis  est,  advectis  frondibus  et  in- 
Icrdum  stramentis  fructus  muniatur.  M.  quidem  Columeila 
patruus  meus,  vir  illustribus  disciplinis  eruditus,  acdili- 
genlissimus  agricola  Baeticre  provincial,  subortu  Canicula; 
palmeis  tegetibus  vineas  adumbrabat ,  quoniam  plerumque 
dicti  sidei  is  tempore  qinrdam  partes  ejus  regionis  sic  in- 
ft'slantur  Euro,  qnem  incoto  Vulturnum  appellant,  ut 
nisi  tegminibus  vîtes  opacentur,  velut  halitu  flammeo 
fructus  uratur.  Atque  baeccapitatae  bracbiataeque  vitis  cul- 
tura est.  Nam  illa,  qtim  uni  jugo  superponitur,  aut  quae 
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seul  joii'jf ,  ainsi  que  celle  dont  on  laissa  croître  le 
bois  pour  l'attacher  à  des  roseaux  (|iii  lui  servent 
d'appui  eu  l'arrondissant  en  forme  de  eerele,  elles 
demandent  à  peu  près  l'une  et  l'autre  la  même 
culture  que  les  vignes  attachées  au  joug.  J'ai  ce- 
pendant vu  des  gens  qui  enterraient  sur  la  su- 
perficie du  sol,  en  forme  de  provins,  de  longs 
sarments  de  vignes  characaiœ,  surtout  quand  c'é- 
tait du  raisin  helvenacus ,  et  qui  ensuite  redres- 
saient auprès  d'un  roseau  ces  sarments  que  nos 
agriculteurs  appellent  meryi  et  les  Gaulois  can- 
dosocci,  et  les  laissaient  croître,  dans  la  vue 
d'en  tirer  du  fruit.  S'ils  les  couvrent  de  terre,  c'est 
qu'ils  s'imaginent  que  parce  moyen  la  terre  four- 
nira plus  de  nourriture  a  ces  branches  à  fruit. 
Aussi  les  coupent-ils  après  la  vendange  comme 
des  sarments  inutiles,  pour  leur  ôter  toute  com- 
munication avec  le  cep.  Pour  nous,  nous  con- 
seillons de  s'en  servir  lorsqu'on  les  aura  séparés 
de  leur  mère,  en  guise  de  marcottes,  pour  remplir 
les  vides  des  rangées ,  au  cas  qu'il  s'y  trouve 
des  ceps  morts,  ou  pour  former  de  nouveaux 
plants  ;  d'autant  que  la  partie  de  ces  sarments  qui 
a  été  enterrée  est  toujours  fournie  d'une  assez 
grande  quantité  de  racines  qui ,  dès  qu'elles  sont 
déposées  dans  les  fosses ,.  y  prennent  très-bien. 
Enfin,  reste  à  parler  de  la  culture  des  vignes  cou- 
ebées  à  terre.  On  ne  doit  entreprendre  cette  cul- 
ture que  dans  les  climats  les  plus  sujets  aux 
vents ,  parce  qu'elle  est  d'un  travail  difficile  pour 
les  agriculteurs,  et  que  les  vignes  de  celte  espèce 
ne  donnent  jamais  de  vin  de  bon  goût.  Il  faudra, 
dans  les  pays  qui  n'admettront  par  leur  consti- 
tution que  ce  genre  de  culture,  déposer  les  cro- 
si'tres  dans  des  fosses  de  deux  pieds;  et  lors- 
qu'elles seront  germées,  on  les  réduira  à  un  seul 
bois,  que  l'on  contiendra  la  première  année  dans 
les  bornes  de  deux  bourgeons  ;  ensuite  quand 


elles  auront  produit  i'annéesuivantedes  branches 
à  fruits,  on  en  laissera  croître  une.  seule,  et  on 
supprimera  toutes  les  autres  :  enfin,  après  que 
celle  que  l'on  aura  laissé  croître  aura  donné  du 
fruit,  on  la  taillera  d'assez  court,  pour  qu'étant 
couchée  à  terre  elle  ne  s'étende  pas  au  delà 
de  l'intervalle  qui  est  entre  les  rangées.  Il  n'y 
a  pas  non  plus  beaucoup  de  différence,  quant  à 
la  taille,  entre  la  vigne  couchée  à  terre  et  celle 
qui  se  tient  debout ,  si  ce  n'est  que  le  bois  qu'on 
laisse  à  celle  qui  est  couchée  à  terre  doit  être 
moins  long  que  celui  qu'on  laisse  à  l'autre.  Il 
en  est  de  même  de  ses  coursons ,  que  l'on  taille 
aussi  courts  que  ceux  qui  ont  la  forme  d'une 
verrue;  mais  après  la  taille,  qu'il  faut  indispen- 
sablement  faire  en  automne  à  ces  sortes  de  vi- 
gnes, on  les  renverse  tout  entières  sur  un  in- 
tervalle d'entre  les  rangées  différent  de  celui  où 
elles  étaient  couchées  auparavant,  afin  que  la 
partie  du  terrain  qu'elles  avaient  précédemment 
occupée  puisse  être  fouillée  ou  labourée,  et 
qu'après  qu'on  lui  aura  donné  ces  façons,  on 
puisse  les  y  remettre,  et  cultiver  de  môme  l'autre 
partie.  Les  auteurs  sont  peu  d'accord  sur  la  façon 
d'épamprer  ces  vignes  :  les  uns  prétendent  qu'il 
ne  faut  pas  du  tout  les  épamprer,  afin  qu'elles 
soient  en  état  de  protéger  leurs  fruits  contre  la 
violence  des  vents  et  contre  l'incursion  des  bê- 
tes; d'autres  veulent  qu'on  les  épampre  avec 
modération ,  afin  que ,  sans  être  surchargées  de 
feuilles  totalement  inutiles,  elles  puissent  néan- 
moins couvrir  et  protéger  leur  fruit  :  cette  mé- 
thode me  paraît  aussi  la  plus  convenable. 

VI.  Mais  c'est  assez  nous  être  occupés  des  vi- 
gnes :  passons  aux  préceptes  qui  concernent  les 
arbres.  Quiconque  voudra  avoir  un  plant  d'arbres 
mariés  à  des  vignes,  qui  soit  non-seulement  bien 
garni  et  arrangé  avec  symétrie ,  mais  encore  de 


materiis  submissis  arundinum  statuminibus  per  orbem 
connectitur,  fereeandem  curam  exigit,  <|iiam  jugala.  Non 
nullos  tamen  in  vineis  cliaracatis  animadverti,  et  maxime 
elvenaci  gencris,  prolixos  patmilcs  quasi  propagines  sum- 
mo  solo  adobruere,  deinde  riirsns  ad  anindines  erigere, 
et  in  friicltim  submiltere,  quos  nostri  agricole  mergos, 
Galli  candosoccos  vocaul,  eosqne  adobruunt  siniplici  ex 
causa,  quod  exisliment,  plus  alimenti  terrain  pra-bere 
fructuariis  flagellis.  Raque  post  viudemiam  velut  inulilia 
.vu nieuta  docidunl,  et  a  stirpe  submovenl.  Nos  aulem 
praeipimus  easdem  virgas,  cum  amatre  fuerint  pra'cis.v, 
sicubi  demortuis  vilibus  ordincs  vacent,  aut  si  novellam 
quis  vineani  instituera  velit,  pro  viviradice  ponere.  Quo- 
niam  quidein  partes  sarmentoruin  ,  qiuu  fuerant  obrutae, 
salis  limitas  habent  radiées,  quœ  <le|>osita:  scrobibus  con- 
festini  eomprebendant.  Superest  n  tiqua  illa  cultura  pro- 
Itnta  vinea?,  quœ  nisi  violentfssimo  caeli  slatu  suscipi  non 
débet.  Nam  el  diflicilem  laborem  colonisexbibet,  nec  un- 
quain  gencrosi  sapons  \iuum  prabet.  Atque  ubi  rejmmis 
eondiiio  totem  MB  «iilimam  rei  i|iii ,  bipedaneis  scrobibus 
inalleolus  deponitur.  Qui  cum  egerminavit,  ad  imam  ma- 


teriam  revocatur  :  caque  primo  anno  compescitnrin  duas 
gemmas  :  seqnenle  deinde,  cum  palmitcs  profudit,  unus 
submittilur,  cricri  deculiuiitur.  At  ille  qui  submissus  est, 
cmn  friictum  edidit,  in  eam  longiludinem  deputatur,  uti 
jacens  non  excedat  interordinii  spatinm.  Ncc  magna  est 
pulalionis  differentia  cubantis,  et  stantis  recta*  vinea'  : 
nisi  quod  jacenti  vili  breviores  mateiia;  submilli  détient, 
reseces  quoque  angiislius  in  modum  fiiruliruloi  uni  relin- 
qui.  Scd  post  putalionem,  quam  utique  aufumno  in  ejus- 
modi  vinea  fieii  oportet,  vitis  Iota  detleclitur  in  alleruni 
inteioidininm  :  atquc  ila  parsea  qua-fueraloccupala,  vcl 
foditur  vel  aratur,  et  cum  cxculta  est,  eandem  vilem  re- 
cipil,  ut  altéra  quoque pars excoli  possit.  Depampinalione 
talis  vinea»  parum  inter  auctorcs  convenit.  Alii  negant  esse 
îiiidaiulam  vitem,  quo  melius  contra  injuriam  vciitoniin 
f'eraruinqiie  ructumabscondal  :  uliis  plawl  parcius  pampi 
nari,  ut  et  vitis  non  in  lolum  supervacuis  l'rondibus  one- 
retur,  et  lamen  fructum  vestire  aut  protegere  possil  :  qua- 
laiio  milii  quoque  commodior  videtur. 

VI.  Sed  jam  <le  vineis  satis  diximus.  Niincdearborilius 
praîcipiendum  est.  Qui  volet  ficquensct  dispositum  ai  bu- 
ta, 
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l)on  rapport,  veillera  à  ee  que  la  mort  qui  dé- 
truira ces  arbres  ne  le  dégarnisse  pas,  en  prenant 
le  soin  d'en  retirer  au  fur  et  à  mesure  ceux  qui 
seront  ou  épuisés  par  la  vieillesse,  ou  fatigués 
par  les  mauvais  temps ,  et  de  leur  substituer  de 
jeune*  rejetons;  ce  à  quoi  il  pourra  aisément  par- 
venir, s'il  a  une  pépinière  d'ormes  toute  prête.  Je 
vais  en  conséquence  m'attacher  à  prescrire  com- 
ment il  faudra  faire  cette  pépinière,  et  de  quelle 
espèce  d'ormes  il  faudra  la  peupler.  On  convient 
qu'il  y  a  deux  espèces  d'ormes ,  ceux  des  Gaules, 
qu'on  appelle  ormes  d'Atinia,  et  ceux  de  notre 
pays,  qu'on  appelle  ormes  d'Italie.  Trémellius 
Scrofa  s'était  imaginé,  sans  aucun  fondement, 
que  l'orme  d'Atinia  ne  produisait  point  de  sa- 
mera  (c'est  le  nom  qu'on  donne  à  la  graine  de  cet 
arbre)  :  il  est  vrai  qu'il  n'en  produit  qu'une  très- 
petite  quantité ,  ce  qui  fait  même  que  quelques 
personnes  le  regardent  comme  stérile,  et  que  le 
peu  qu'il  en  a  est  caché  entre  les  feuilles  de  la 
première  pousse;  aussi  personne  aujourd'hui  ne 
s'avise-t-il  de  le  semer  en  graine ,  mais  tout  le 
monde  le  plaute  par  rejetons.  Cet  orme  est  plus 
beau  et  plus  haut  que  celui  de  notre  pays ,  et  ses 
feuilles  sont  plus  du  goût  des  bœufs,  puisque 
lorsqu'ils  en  ont  mangé  habituellement ,  et  qu'on 
veut  ensuite  leur  en  donner  de  celles  de  l'autre 
espèce,  ils  en  paraissent  dégoûtés.  C'est  pour- 
quoi, tant  qu'on  le  pourra,  on  ne  plantera  dans 
tout  son  terrain  que  de  l'orme  d'Atinia,  ou  au 
moins  l'on  fera  en  sorte  de  mettre  dans  les  ran- 
gées, alternativement  et  en  nombre  égal,  des  or- 
mes d'Atinia  et  de  ceux  d'Italie.  Moyennant  cela 
on  aura  toujours  un  mélange  de  feuilles  de  l'un  et 
de  l'autre  arbre,  et  les  bestiaux,  ragoûtés  par  cette 
espèce  d'assaisonnement,  consommeront  plus  vi- 
goureusement la  quantité  de  nourriture  qui  leur 

stum  paribus  spatiis  fructuosurnque  babere,  operam  da- 
bit,  ne  emortuisarboribus  rarescat,  ac  prima  m  quamqne 
sciiio  aut  tempestate  afllictam  submoveat.et  in  vicem  no- 
vcllam  sobolem  substituât.  M  aulem  facile  consequi  po- 
terit,  si  ulmorum  seminarium  paratum  babuerit  :  quod 
quomodo  et  qualis  generis  faciendum  sit,  non  pigebit 
deinceps  prœcipere.  Ulmorum  duo  esse  gênera  convenit , 
Gallicum  et  vernaculum  :  illud  Âlinia,  boc  noslras  dici- 
lur.  Àtiniam  ulmum  Trémellius  Scrofa  non  ferre  same- 
ram ,  quod  est  semen  ejus  arboris ,  falso  est  opinatus.  Nam 
rariorem  sine  dubio  créât,  et  ideirco  plerisque  et  sterilis 
vidctiir,  seminibus  inter  frondem,  quam  prima  germina- 
tioneedit,  lalentibus.  Itaque  nemojam  serit  ex  samera, 
sed  ex  sobolibus.  Est  aulem  ulmus  longe  laelior  et  proee- 
rior,  quam  nostras,  frondemque  jucundiorem  Imbus  prac- 
bet  :  qua  cum  assidue  pecus  paveris ,  et  postea  generis 
alterius  frondem  dare  inslitucris,  fastidium  bubus  affert. 
Itaque  si  fieri  poterit,  totum  agrum  génère  uno  Atinire 
ulmi  conseremus  :  si  minus,  dabimus  operam,  ut  in  or- 
dinibus  disponendis  pari  numéro  vemaculas  et  Atinias 
alternemus.  Ita  semper  misla  fronde  utemur,  et  quasi  boc 
«ondimento  illectœ  pecudes  fortins  justa  cibarinriim  con- 
fident. Sed  vitem  maxime  populus  videlm  alere,  deindc 


sera  nécessaire.  Les  arbres  auprès  desquels  la  \i- 
gne  vient  le  mieux  sont  d'abord  le  peuplier ,  pré- 
férablementà  tout  autre  ;  ensuite  l'orme ,  et  même 
en  troisième  lieu  le  frêne.  Beaucoup  de  personnes 
ont  rejeté  le  peuplier,  parce  qu'il  produit  peu  de 
feuillages ,  et  qu'il  n'est  pas  utile  aux  bestiaux.  On 
plante  avec  raison ,  dans  les  lieux  escarpés  et  mon- 
tagneux où  l'orme  ne  se  plaît  pas,  le  frêne,  qui 
est  un  arbre  très-agréable  aux  chèvres  et  aux  bre- 
bis ,  et  qui  n'est  pas  sans  utilité  pour  les  bœufs. 
L'orme  est  préféré  par  le  plus  grand  nombre, 
parce  qu'il  s'accommode  très  bien  de  la  vigne, 
qu'il  fournit  un  pâturage  très-agréable  aux  bœufs, 
et  qu'il  réussit  dans  plusieurs  espèces  de  terrains 
différents.  Ainsi ,  si  l'on  se  propose  de  créer  un 
plant  d'arbres  mariés  à  des  vignes,  on  préparera 
d'avance  des  pépinières  d'ormes  ou  de  frênes, 
d'après  le  procédé  que  nous  donnerons  ci- dessous; 
car  pour  les  peupliers ,  on  fera  mieux  de  mettre 
tout  de  suite  dans  le  plan  des  branches  prises  sur 
la  cime  de  ces  arbres.  On  labourera  donc  la  terre 
au  pastinum ,  dans  un  terrain  gras  et  médiocre- 
ment humide  ;  et  après  l'avoir  hersée  et  ameublie 
avec  soin,  on  la  distribuera  au  printemps  par 
planches.  On  jettera  ensuite  sur  ces  planches  de 
la  graine  d'orme ,  qui  commencera  à  rougir,  et 
que  l'on  aura  fait  sécher  au  soleil  pendant  plu- 
sieurs jours ,  sans  cependant  lui  avoir  laissé  le 
temps  de  perdre  son  suc,  ou  de  trop  s'endurcir  : 
on  la  répandra  très-drue  pour  en  couvrir  entière- 
ment ces  planches,  après  quoi  on  la  recouvrira 
de  la  hauteur  de  deux  doigts  avec  de  la  terre 
bien  ameublie ,  que  l'on  passera  à  cet  effet  au  cri- 
ble, et  on  l'arrosera  légèrement  :  on  finira  par 
couvrir  ces  planches  de  paille ,  afin  que  les  oiseaux 
ne  becquètent  pas  la  pointe  des  tiges  quand  la 
graine  sera  germée.  Lorsqu'ensuite  ces  plantes 

ulmus,  post  etiam  fraxinus.  Populus,  quia  raram,  neque 
idonearn  frondem  pecori  prœbet,  a  plerisque  repudiata 
est.  Fraxinus,  quia  capris  et  ovibus gratissima  est,  nec 
inutilis  bubus  ,  locis  asperis  et  montosis ,  quibus  minus 
laetatur  ulmus,  recte  seritur.  Ulmus,  quod  et  vitem  com- 
modissime  patitur,  (et  juctindissimum  pabulum  bubus  af- 
fert ,  variisque  generibus  soli  provenit ,  a  plerisque  pra- 
fertur.  Itaque  cui  arbtistum  novum  inslituere  cordi  est, 
seminaiïa  ulmorum  vel  fraxinorum  parenlur  ea  ratione, 
quam  deinceps  subscripsimus.  Nam  populi  melius  cacu- 
minibus  in  arbusto  protinus  deponuntur.  ïgitur  pingui 
solo  et  modice  bumido  bipalio  terrain  pastinabimus ,  ac 
diligenter  occatam  et  resolulam  verno  tempore  in  areas 
componemus.  Sameram  deinde,  quae  jam  rubienndi  colo- 
ris erit,  et  compluribus  diebus  insolala  jacuerit,  ut  ali- 
quem  tamen  succum  et  lentorem  babeat ,  injiciemusareis, 
et  eas  totas  seminibus  spisse  contegemus ,  atque  ita  cribro 
putrem  terram  duos  alte  digitos  incernemus,  et  modice 
rigabimus,  slramentisque  areas  cooperiemus ,  ne  prodeun- 
fia  cacumina  seminum  ab  avibus  prœrodantur.  Ubi  deinde 
prorepserint  planta; ,  stramenta  colligemus,  et  manibus 
berbas  carpemus  :  idqne  leviter  et  curiose  faciendum  est, 
ne  adlmc  tener.r  brevesque  radical»  ulmorum  convellan- 
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auront  pris  racine ,  on  ramassera  la  paille  de  des- 
sus les  planches ,  et  on  en  arrachera  les  herhes  à 
la  main;  il  faut  faire  cette  opération  légèrement 
et  avec  attention ,  pour  ne  pas  arracher  en  même 
temps  les  racines  des  ormes,  qui  seront  encore 
tendres  et  courtes.  On  aura  soin  que  les  planches 
ne  soient  pas  plus  larges  qu'il  ne  faut ,  pour  que 
ceux  qui  en  arracheront  les  herbes  puissent  fa- 
cilement en  atteindre  le  milieu  avec  la  main  ;  car 
si  on  leur  donnait  plus  de  largeur,  les  plantes 
seraient  exposées  à  être  foulées  aux  pieds.  Il  faut 
ensuite  jeter  de  l'eau  plutôt  qu'en  faire  couler 
sur  ces  pépinières  pendant  l'été,  avant  le  lever 
du  soleil  ou  sur  le  soir  ;  et  lorsque  les  plantes  au- 
ront trois  pieds  de  hauteur,  il  faudra  les  transférer 
dans  une  autre  pépinière;  mais,  de  peur  qu'elles 
n'y  jettent  des  racines  trop  profondes  (ce  qui  par 
la  suite  causerait  beaucoup  d'embarras,  lorsqu'il 
s'agira  de  les  enlever  pour  les  transporter  dans 
une  autre  pépinière),  il  faudra  ne  leur  faire  que 
de  petites  fosses ,  qui  ne  seront  éloignées  les  unes 
des  autres  que  d'un  pied  et  demi.  On  nouera  en- 
semble les  racines,  si  elles  sont  courtes;  ou  si 
elles  sont  plus  longues,  on  les  tortillera  dans  la 
forme  d'une  couronne,  et,  après  les  avoir  enduites 
de  bouse  de  vache,  on  les  déposera  dans  ses  fos- 
ses; enfin  on  foulera  la  terre  à  leurs  pieds  dans 
tout  leur  circuit  avec  grand  soin.  On  peut  aussi 
user  de  la  même  méthode  à  l'égard  des  plan- 
tes que  l'on  aura  enlevées  en  tiges,  comme  il  est 
nécessaire  de  faire  pour  les  ormes  d'Atinia,  que 
l'on  ne  sème  pas  en  graine.  Mais  les  ormes  de  cette 
dernière  espèce  se  plantent  mieux  pendant  l'au- 
tomne qu'au  printemps  :  on  en  rompt  très-dou- 
cement les  petites  branches  avec  la  main ,  parce 
que  les  deux  premières  années  ils  craignent  de 
sentir  le  fer.  Ce  n'est  que  la  troisième  année  qu'on 
se  sert  de  la  serpette  pour  les  tailler.  Dès  qu'ils 
sont  en  état  d'être  transplantés ,  on  peut  très-bien 


les  planter  depuis  le  moment  de  l'automne  où  la 
terre  aura  été  trempée  par  les  pluies,  jusqu'au 
printemps,  avant  que  leurs  racines  commencent 
à  se  peler  lorsqu'on  les  déterre.  Il  faudra  prépa- 
rer des  fosses  de  trois  pieds  en  tous  sens  pour  re- 
cevoir ces  arbres ,  si  la  terre  est  légère;  et  si  elle 
est  épaisse ,  y  faire  des  tranchées  de  la  même 
profondeur.  On  aura  soin  en  outre,  en  les  plan 
tant  dans  les  terrains  couverts  de  rosée  et  sujets 
aux  brouillards,  d'exposer  leurs  branches  au 
côté  du  levant  et  à  celui  du  couchant,  afin  que 
le  milieu  de  l'arbre ,  qui  est  l'endroit  où  la  vigne 
est  liée  et  contre  lequel  elle  s'appuie ,  reçoive 
plus  de  soleil.  Si  l'on  veut  en  même  temps  faire 
venir  du  grain  dans  ce  terrain,  on  mettra  ces 
arbres  à  quarante  pieds  de  distance  les  uns  des 
autres,  pourvu  que  le  terrain  soit  fertile;  au  lieu 
qu'on  ne  les  séparera  que  de  vingt  pieds  dans 
un  terrain  maigre ,  et  dans  lequel  on  ne  sèmera 
rien.  Lorsqu'ensuite  ils  commenceront  à  grandir, 
il  faudra  les  façonner  avec  la  serpette,  et  y  former 
des  tabulata  (étages  d'arbres.)  C'est  le  nom  que 
les  agriculteurs  sont  dans  l'usage  de  donner  aux 
branches  et  aux  troncs  qui  sont  en  saillie ,  et 
qu'ils  raccourcissent  ou  allongent  plus  ou  moins 
par  la  taille,  selon  qu'ils  veulent  donner  plus  ou 
moins  de  liberté  aux  vignes.  Au  reste,  il  vaut 
mieux  leur  donner  plus  de  liberté  dans  un  terrain 
gras,  et  les  gêner  davantage  dans  un  terrain 
maigre.  Ces  sortes  d'étages  ne  doivent  pas  être  à 
moins  de  trois  pieds  de  distance  les  uns  des  au- 
tres, et  ils  doivent  être  faits  de  façon  que  leurs 
branches  supérieures  ne  soient  pas  sur  une  seule 
et  même  ligne  avec  les  inférieures,  parce  qu'au- 
trement l'inférieure  occasionnerait  un  frottement 
continuel  à  la  branche  à  fruit  qui  descendrait  de 
la  supérieure,  à  mesure  qu'elle  germerait,  et 
qu'elle  finirait  par  en  faire  tomber  le  fruit.  Mais 
quelque  espèce  d'arbres  que  l'on  ait  plantée,  il  ne 


lur.  Âtque  ipsas  quidem  areas  ita  anguste  compositas  ha- 
hebimus ,  ut  qui  runcaturi  sunt ,  médias  partes  earum 
facile  manu  continuant  :  nain  si  latiores  fuerint ,  ipsa  se- 
mina  proculcata  uoxam  capieut.  /Estate  deinde  prias  quam 
sot  oriatur,  aut  ad  vesperum ,  seminaria  conspergi  saepius 
quam  rigari  debent  :  et  cum  ternùm  pedum  plantas  fuerint, 
in  aliud  seminarium  transfeni,  acne  radiées  altius  aganl 
(quae  res  postmodum  in  eximendo  magnum  laborem  affert, 
cum  plantas  in  aliud  seminarium  transferre  volumus) 
oportebit  non  maximos  scrobiculos  sesquipede  inter  se 
distantes  fodere  :  deinde  radiées  in  nodum,  si  brèves,  vel 
in  orbem  corona»  similem ,  si  longiores  erunt,  inllecli,  et 
oblitas  fimo  bubulo  serobiculis  deponi,  ac  diligenter  cir- 
cunicolcari.  Possunt  eliam  collecta;  cum  stirpibus  plantœ 
caclem  ratione  disponi  :  quod  in  Atinia  ulmo  fieri  necesse 
est,  q.ue  non  seritur  e  samera.  Sed  ha?c  ulmus  autumni 
temj>ore  melius  quam  vere  disponitur  ;  paulatimque  ramuli 
ejus  manu  detorquentur,  quoniam  primo  biennio  ferri  re- 
furmidal  ictum.  Tertio  demumanno  acuta  falceabraditur, 
atquc  'ubi  translation!  jam  idonca  est ,  ex  co  tempore  au- 


tumni, quo  terra  imbrihus  permaduerit,  usque  in  vernum 
tempus,  antequam  radix  nlmi  in  eximendo  delibretur, 
recte  seritur.  Igitur  in  resoluta  terra  ternùm  pedum  quo- 
quo  versus  faciendi  scrobes.  At  in  densa,  sulci  ejusden> 
altitudinis  et  latitudinis,  qui  arbores  recipiaut,  pramarandi. 
Sed  deinde  in  solo  roscido  et  nebuloso  conserendaj  sunt 
ulmi ,  ut  earum  rami  ad  orientem  et  [in]  occidentem  diri- 
gantur,  quo  plussolis  média;  arbores,  quibus  vitisappli- 
cata  et  religata  innililur,  accipiant.  Quod  si  etiam  frumem 
tisconsulemus,  uberi  solo  inter  quadraginla  pedes,  exili> 
ubi  niliil  seritur,  inter  viginti,  arbores  disponanUir.  Cum 
deinde  adolescere  incipient ,  fatee  formanda; ,  et  tabulata 
instituenda  sunt.  Hoc  enim  nomine  usurpant  agricola: 
ramos  truncosque  promineutes,  eosque  vel  propius  ferro 
compescunt,  vel  longius  promittunt,  ut  viles  laxius  dif- 
fundantur  :  hoc  in  solo  pingui  melius,  illud  in  grarili. 
Tabulata  inter  se  ne  minus  ternis  pedibus  absint ,  atque 
ita  formentur,  ne  superior  ramus  in  eadem  linea  ait ,  qua 
inferior.  Nam  demissum  ex  eo  palmitem  germinanlem  in- 
ferior  altcrct,  et  fructum  deculiel.  Sed  quamcuuque  arbo 
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faudra  pas  les  tailler  les  deux  premières  années. 
Si  par  la  suite  l'orme  ne  prend  qu'un  faible  ac- 
croissement, il  faudra  au  printemps,  et  avant 
qu'il  quitte  facilement  son  écorce,  l'étêtcr  auprès 
de  la  branche  qui  en  paraîtra  la  plus  brillante, 
on  laissant  cependant  sur  le  tronc ,  au-dessus  de 
cette  branche,  une  tige  de  la  hauteur  de  neuf  pou- 
ces, à  laquelle  on  attachera  cette  branche,  en 
l'appuyant  auprès  et  en  lui  faisant  prendre  sa 
direction ,  afin  qu'étant  bien  redressée ,  elle  puisse 
donner  une  cime  ù  l'arbre.  Ensuite  il  faudra  cou- 
per au  bout  d'un  an  cette  lige  qu'on  avait  laissée 
au  tronc,  et  ragréer  la  plaie.  Si  l'arbre  n'a  point 
de  branche  dont  on  puisse  tirer  ce  parti,  il  suf- 
fira de  le  réduire  à  la  hauteur  de  neuf  pieds,  en 
lui  coupant  toute  la  partie  supérieure,  afin  que 
les  nouvelles  branches  qu'il  poussera,  soient  à 
l'abri  des  bestiaux.  Il  faudra  le  couper  d'un  seul 
coup,  si  l'on  peut  en  venir  à  bout;  sinon  il  fau- 
dra le  scier,  et  ensuite  ragréer  la  plaie  avec  la 
serpette,  et  la  recouvrir  d'un  lut  dans  lequel  on 
aura  mêlé  de  la  paille,  pour  que  le  soleil  ou  la 
pluie  ne  l'endommagent  point.  Un  an  ou  deux 
après ,  lorsque  les  nouvelles  branches  auront  pris 
des  forces,  il  faudra  retrancher  celles  qui  seront 
inutiles,  et  laisser  celles  qui  se  prêteront  à  être 
arrangées.  Quand  un  orme  aura  toujours  été 
d'une  belle  venue  depuis  le  moment  de  sa  plan- 
tation, il  faudra  lui  couper  avec  la  serpe  les 
branches  supérieures  jusqu'au  nœud  qui  les  joint 
au  tronc.  Mais  si  ses  branches  sont  déjà  fortes ,  on 
leur  laissera  en  les  coupant  un  petit  bout  de  bois 
en  saillie  sur  le  tronc.  Lorsqu'ensuite  l'arbre  aura 
pris  toute  sa  force ,  il  faudra  en  rogner  tout  ce 
que  l'on  pourra  atteindre  avec  la  serpe ,  et  ragréer 
les  plaies ,  sans  cependant  toucher  au  corps  même 
de  la  mère.  Voici  commeut  il  faudra  façonner  un 

rem  sevciïs ,  eam  biennio  proximo  putare  non  oportet. 
Post  deinde  si  ulmus  exiguum  incrementum  recipit ,  verno 
tempore,  antequam  librum  demittat,  decacumiuanda  est 
juxta  ramulum ,  qui  videbitur  esse  nitidissimus ,  ita  tamen, 
uti  supra  eum  trunco  stirpem  dodrantalem  relinquas,  ad 
quam  ductus  et  applicalus  ramus  alligetur,  et  correetus 
cacumen  arbori  praebeat.  Deinde  stirpem  post  annum  pra> 
cidi  et  allevari  oportet.  Quod  si  nullum  ramulum  arbor 
idoneum  babuerit,  sat  erit  novem  pedes  a  terra  relinqui, 
et  superiorem  parlem  delruncari,  ut  novae  virgœ.quas 
emiserit,  ab  injuria  pecoris  tutœ  sint.  Sed  si  fieri  polerit, 
uno  ictu  arborera  prœcidi;  si  minus,  serra  desecari,  et 
plagam  falce  allevari  oportebit ,  eamque  plagam  luto  pa- 
lealo  contegi,  ne  sole  aut  pluviis  infestetur.  Post  annum  aut 
biennium,  cumenati  ramulirecteconvaluerint,  superva- 
cuosdeputari ,  idoneos  ia  ordinem  submltti  conveniet.  Quœ 
ulmusa  positionebeneprovenerit.ejus  summœ  virgœ  falce 
debent  enodari.  At  si  robusti  ramuli  erunt,  ilaferro  ampu- 
tentur,  ut  exiguam  stirpem  prominentem  trunco  relinquas. 
Cum  deinde  arbor  convaluerit,  quicquid  falce  contingi  po- 
lerit, exputandum  est,  allevand  unique  eatenus,ne  plaga 
corpori  malris  applicetur.  Ulmum  autem  novellam  formare 
sic  couveniet.  Loco  pingui  octo  pedes  a  lerra  siue  rauio  rc- 


jeune  orme  dans  un  terrain  gras.  On  lui  laissera 
huit  pieds  sur  terre  sans  branches ,  ou  sept ,  quand 
le  terrain  sera  moins  gras;  au-dessus  de  cet  es- 
pace on  le  distribuera  en  trois  parties  prises  sur 
sa  circonférence ,  à  chacune  desquelles  on  laissera 
une  branche  pour  former  le  premier  tabulatum. 
Ensuite,  après  avoir  laissé  trois  pieds  vacants  par- 
dessus, on  arrangera  d'autres  branches  de  façon 
qu'elles  ne  se  trouvent  pas  sur  la  même  ligne 
que  celles  du  tabulatum  dont  je  viens  de  parler; 
et  il  faudra  continuer  d'arranger  de  la  même  fa- 
çon l'arbre  dans  son  entier  jusqu'à  sa  cime.  Au 
reste ,  on  prendra  garde  en  l'émondant  de  ne  pas 
donner  trop  de  longueur  aux  ergots  qu'on  lui 
laissera  en  coupant  ses  branches,  comme,  au 
contraire,  on  prendra  garde  de  ne  pas  les  couper 
assez  près  pour  que  le  tronc  soit  lui-même  blessé 
ou  écorché ,  parce  que  le  tronc  de  l'orme  une 
fois  écorché  réussit  mal.  11  faut  aussi  éviter  que 
deux  plaies  différentes  ne  se  réunissent  en  uno 
seule ,  parce  que  l'écorce  aurait  de  la  peine  à  se 
cicatriser  a  la  suite  d'un  tel  maltraitement.  On 
cultivera  aussi  cet  arbre  sans  discontinuation,  et 
ou  ne  se  contentera  pas  de  l'avoir  arrangé  avec 
soin  dans  le  principe ,  mais  on  bêchera  encore  au- 
tour de  son  tronc ,  et  on  coupera  avec  le  fer,  de 
deux  années  l'une,  soit  en  entier,  soit  en  grande 
partie,  le  feuillage  qu'il  aura  donné,  de  peur 
que  l'épaisseur  de  son  ombre  ne  nuise  à  la  vigne. 
Lorsqu'ensuite  cet  arbre  sera  devenu  vieux ,  on 
le  percera  près  de  terre  jusqu'à  la  moelle,  pour 
douner  une  issue  à  l'humidité  qui  se  sera  amassée 
dans  sa  partie  supérieure.  Il  faut  aussi  planter 
la  vigne  auprès  de  lui ,  avant  qu'il  ait  pris  touto 
sa  force.  Au  surplus,  si  l'on  marie  à  un  jeune 
orme  une  jeune  vigne,  il  ne  lui  fera  pas  de  tort; 
au  lieu  que  si  on  lui  en  marie  une  vieille,  il  fera 

linquendi ,  vel  in  arvo  gracili  septem  pedes  :  supra  quod 
spatium  deinde  per  circuitum  in  très  partes  arbor  dividende 
est,  ac  tribus  lateribus  singuli  ramuli  submittendi  primo 
tabulatoassiguentur.  Mox  de  ternis  pedibus  superpositisalii 
rami  submittendi  stmt,  ita  ne  iisdem  lineis,  quibus  in  infe- 
riorepositi  sint.  Eadcmque  ratione  usquein  cacumen  ordi- 
nanda  erit  arbor.  Atque  in  frondatione  cavendum ,  ne  aut 
prolixiores  pollices  liant,  qui  ex  ampulatis  virgis  relin- 
quuntur,  aut  rursus  ita  alleventur,  ut  ipse  truncus  laedalur, 
aut  delibretur  :  nain  parum  gaudet  ulmus ,  quae  in  corpus 
nudatur.  Vitandumque  ne  de  duabus  plagis  una  bat, 
cum  talem  cicatriccm  non  facile  corlex  compicbendat. 
Arboris  autem  perpétua  culliira  est,  non  solum  diligenter 
eandem  disponere,  sed  etiam  truncum  circumfodere , 
et  quicquid  bondis  enatum  fuerit,  altemis  annis  aut  ferro 
amputai e  aut  astringere ,  ne  niinia  umbra  viti  noceal.  Cum 
deinde  arbor  veluslatem  fuerit  adepta,  propter  terrain 
vulnerabitur  ita,  ut  excavetur  usque  in  medullam,  detur- 
que  exitus  bumori,  quem  ex  superiore  parte  conceperit. 
Vilem  quoque,  antequam  ex  loto  arbor  prœvaleseut , 
consereie  convenit.  At  si  teneram  ulmum  maritavens, 
onus  jam  non  sufferet  :  si  vetuslœ  vilem  appliquent, 
conjugeni  necabit.  Ita  suppares  esse  ivlatc  et  vhvbus  ai- 
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mourir  sa  compagne.  Ainsi,  il  faut  qu'il  y  ait 
convenance  d'âge  et  de  vigueur  entre  ces  arbres 
et  les  vignes  qu'on  marie  avec  eux.  Mais  lors- 
qu'on veut  marier  une  vigne  à  un  arbre ,  il  faut 
préparer,  pour  les  marcottes  qu'on  doit  mettre 
auprès  de  lui,  un  fossé  de  deux  pieds  de  largeur 
sur  deux  pieds  de  profondeur  si  la  terre  est  légère, 
ou  deux  pieds  neuf  pouces  si  elle  est  épaisse,  et 
de  six  pieds  de  longueur  ou  tout  au  moins  de 
cinq.  Il  faut  que  ce  fossé  soit  au  moins  à  un  pied 
et  demi  de  distance  de  l'arbre ,  parce  que  s'il  joi- 
gnait les  racines  de  l'orme,  la  vigne  preudrait 
mal ,  et  que  quand  même  elle  prendrait ,  l'arbre 
ne  pourrait  manquer  de  l'étouffer  dès  qu'il  vien- 
drait à  croître.  On  fera  ce  fossé  en  automne ,  si  on 
en  a  la  liberté,  afin  que  la  terre  s'en  ramollisse  aux 
pluies  et  aux  gelées.  Ensuite,  vers  l'équinoxe  du 
printemps,  on  y  déposera  deux  ceps  à  la  fois  à  un 
pied  de  distance  l'un  de  l'autre ,  afin  qu'ils  cou- 
vrent plus  tôt  l'orme,  et  on  prendra  garde  de  ne 
pas  les  planter  pendant  que  les  vents  du  septen- 
trion souffleront,  ni  pendant  qu'ils  seront  cou- 
verts de  rosée ,  mais  on  attendra  qu'ils  soient  res- 
suyés :  c'est  une  attention  que  j'ordonne  d'avoir, 
non-seulement  en  plantant  des  vignes,  mais 
encore  en  plantant  des  ormes  et  toute  autre  es- 
pèce d'arbres;  comme  j'ordonne  encore,  lors- 
qu'on les  tire  de  la  pépinière,  de  les  marquer  d'un 
côté  avec  de  la  sanguine,  pour  se  rappeler  la 
position  où  ils  étaient  dans  la  pépinière,  afin  de 
les  mettre  dans  la  môme  position ,  parce  qu'il  est 
très- intéressant  qu'ils  regardent  le  côté  du  ciel 
auquel  ils  sont  accoutumés  dès  leur  enfance.  Le 
temps  le  plus  favorable  pour  planter  les  arbres 
et  les  vignes  dans  les  cantons  qui  sont  exposés 
au  soleil ,  et  où  la  température  n'est  ni  trop  froide 
ni  trop  pluvieuse,  c'est  en  automne  après  l'équi- 
noxe. Mais  il  faut,  en  les  plantant ,  étendre  dans 


le  fossé  jusqu'à  la  profondeur  d'un  demi-pied  la 
superficie  de  la  terre,  que  l'on  aura  labourée  I 
la  charrue;  développer  toutes  leurs  racines,  en- 
suite les  fumer,  selon  mon  opinion,  après  les 
avoir  plantés;  sinon  les  recouvrir  au  moins  de 
cette  terre  labourée,  que  l'on  foulera  aux  pieds 
dans  le  circuit  du  tronc.  Il  faut  mettre  les  vignes 
à  l'extrémité  du  fossé  la  plus  éloignée  de  l'arbre, 
et  en  étendre  le  bois  dans  la  largeur  du  fossé,  pour 
les  relever  ensuite  auprès  de  l'arbre;  et  enfin  les 
entourer  de  haies ,  pour  les  mettre  à  l'abri  des 
bestiaux.  Au  surplus ,  il  faut  accoter  le  plan  de  vi- 
gnes aux  arbres  du  côté  du  septentrion  dans  les 
pays  chauds,  du  côté  du  midi  dans  les  pays 
froids,  et  du  côté  de  l'orient  ou  de  celui  de  l'oc- 
cident sous  un  climat  tempéré,  afin  qu'il  ne  soit 
pas  incommodé  pendant  toute  la  journée,  soit  par 
le  soleil ,  soit  par  l'ombre.  Celsus  pense  qu'il  ne 
faut  pas  approcher  le  fer  de  la  vigne  à  la  première 
taille  qui  suivra  sa  plantation,  mais  qu'il  sera 
mieux  d'entourer  l'arbre  avec  les  tiges  de  celte 
plante,  qu'on  tortillera  à  cet  effet  en  façon  de 
couronne,  afin  qu'elles  jettent  du  bois  en  abon- 
dance de  toute  leur  partie  qui  sera  courbée,  et 
qu'on  puisse  employer  le  plus  fort  de  ce  bois  à 
former,  l'année  d'après,  la  tête  de  la  vigne.  Mais 
une  longue  expérience  m'a  convaincu  qu'il  est 
bien  plus  utile  de  faire  sentir  la  serpette  aux  vi- 
gues  dès  les  premiers  temps ,  et  de  ne  pas  les  lais- 
ser se  couvrir  de  sarments  inutiles.  Je  pense 
même  qu'il  faut  couper  jusqu'au  second  ou  au 
troisième  bourgeon  le  premier  bois  qu'on  leur 
laissera ,  afin  qu'il  donne  des  branches  à  fruit  plus 
robustes  :  dès  que  ces  branches  auront  atteint  le 
premier  étage,  on  les  taillera  ;  chaque  année  on 
les  fait  monter  d'un  étage ,  laissant  toujours  sur 
l'étage  précédent  une  vieille  branche  que  l'on 
appliquera  au  tronc  de  l'arbre,  afin  qu'elle  se  di- 


borcs  vïtesque  convertit.  Sed  arboris  maritandac  causa 
scrobis  viviradici  lieri  débet  latus  pedtim  duoruin,  altus 
levi  terra  totidem  peduin;  gravi,  dupondio  et  dodrante  : 
longus  i ••••  liim  sex  aut  minimum  quinque-  Absit  autein 
hic  ab  arbore  ne  minus  sesquipedali  spatio.  Nam  si  radi- 
cihus  ulmi  junxeris,  maie  vitis  comprehendet ,  et  cum 
tcnuerit ,  incremento  arboris  opprimelur.  Ilunc  scrobem , 
si  res  petinittit,  autumno  facito,  ut  pluviis  et  gdicidiis 
inanntiir.  Circa  vernum  deinde  atquiuuctium  bin.u  vîtes, 
quo  celerius  ulinum  vestiant,  pedem  intér  se  disantes 
scrobibus  deponendu!  :  cavendumque  ne  aut  scptinltio- 
tidlibus  venlis  aut  roruleiilae  sed  siccac  serantur.  Ilanr. 
observationein  non  soluin  in  vilium  positione ,  sed  in  ttl- 
nioium  caMerarumquc  arborum  jiraecipio  :  cl  uti  mm  do 
M'minario  eximuntur,  rubrica  notetur  una  pars,  quœ  nos 
admoneat.ne  aliter  arbores  constituamus,  quatii  quoni- 
sdjDodatn  in  seininario  steterint.  Pluiïtiiiini  enini  referl, 
ut  eam  parleincaMi  spectent,  cui  abtenero  consueverunf. 
■eUusaoten  lui'isaprius.ubi  r.i-h  ctatdf  neqoe  praegeHdus 
ne-que  minium  plu  vins  est ,  autumiii  tentpore  el  arbores  et 
tttcsposi  xqtriaoctiam deponantar  bedea  itaconsercndae 


sunt ,  ut  summam  terrain ,  qua?  aratro  subacta  sit ,  semi- 
pedem  allé  substernamus ,  radicesque  omnes  explicemus , 
et  depositas  slercorata,  ut  ego  existimo,  si  minus,  celle 
subacta  operianius ,  et  circumcalccmus  ipsum  seminis  co- 
dicem.  Viles  in  ultimo  scrobe doponi  oporlet,  maleriasque 
earuin  per  scrobem  porrigi ,  deinde  ad  arborem  erigi  ; 
tique  ab  injuria  pecoris  caveis  einuniri.  Locis  autem  pra- 
fervidis  semina  septenlrionali  parle  arbori  applicanda 
sunt  :  locis  fi  igidis  a  mendie ,  lemperato  statu  ca*li ,  aut  ab 
oriente  aut  ab  occidente ,  ne  loto  die  solem  vel  timbrant 
palianlui.  Proxima  deinde  ptilalionc  meliusexisliiiiat  Cri- 
sus  ferro  abstineri,  ipsosquecoles  in  modum  coi  orne  cou- 
lutins  arbori  circumdari ,  ut  flexnra  tnalerias  profundal , 
quai  mn  validissimam  sequenle  anno  capnt  vilis  faciam.i 
Me  atileni  longus  docuit  tisus,  mullo  utiiitis  esse  priom 
qiioque  tempore  falcem  titihtis  admovere,  nec  soperye. 
cuis  sai ■menlis  pâli  >ilvescere.  Sed  cam  qttoque,  qua-  primo 
submitletur,  materiam  ferro  eoerceodao  ceùteo  uaqoe  i:t 
alterna  tel  tertiam  gemmam,  quo  robustioies  palmii. . 
a^ai  :  qui  mm  ptimuni  tabeUtom  appréhenderait,  pro- 
xiina  patationt   di  i  •  nentui  omnibusque  annis  aliq< 
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rige  vers  sa  cime.  Une  Cois  que  la  vigne  est  ma- 
riée à  l'arbre,  les  agriculteurs  lui  imposent  des 
lois  constantes  :  la  plupart  garnissent  les  étages 
inférieurs  de  beaucoup  de  sarments,  pour  avoir 
une  plus  grande  quantité  de  fruits  et  trouver  plus 
d'aisance  dans  la  culture.  Mais  ceux  qui  recher- 
cbent  ia  qualité  du  vin  excitent  la  vigne  à  mon- 
ter au  plus  baut  des  arbres,  et,  à  mesure  qu'elle 
jette  de  nouveau  bois,  ils  attirent  ce  bois  vers  la 
brandie  de  l'arbre  la  plus  élevée ,  de  façon  que 
le  plus  haut  de  la  vigne  gagne  toujours  le  plus 
haut  de  l'arbre;  c'est-à-dire  que  les  deux  bran- 
ches à  fruit  les  plus  élevées  de  la  vigne  s'unissent 
au  tronc  de  l'arbre  vers  sa  cime ,  à  laquelle  tend 
leur  direction  ;  de  sorte  qu'à  mesure  qu'une  bran- 
che de  l'arbre  se  fortifie ,  elle  reçoit  la  vigne  entre 
ses  bras.  On  mettra  sur  les  plus  fortes  branches 
de  l'arbre  un  plus  grand  nombre  de  branches  à 
fruit  de  la  vigne,  qui  seront  toutes  séparées  les 
unes  des  autres;  au  lieu  qu'on  en  mettra  moins 
sur  les  plus  petites.  On  attachera  la  jeune  vigne 
à  l'arbre  avec  trois  tourons  :  l'un  qui  sera  lié  à  la 
cuisse  de  l'arbre  à  quatre  pieds  de  distance  de  la 
terre ,  l'autre  qui  arrêtera  la  vigne  par  le  haut,  et 
le  troisième  qui  l'embrassera  par  le  milieu.  Il  n'en 
faut  pas  mettre  par  le  bas,  parce  que  cela  dimi- 
nuerait les  forces  de  la  vigne  :  on  le  regarde  cepen- 
dant quelquefois  comme  nécessaire,  lorsque  l'ar- 
bre ayant  été  tronqué  n'a  point  de  branches ,  ou 
que  la  vigne  a  trop  de  vigueur  et  qu'elle  s'étend 
trop.  Les  autres  points  à  observer  dans  la  taille 
sont  de  couper  toutes  les  anciennes  branches  qui 
auront  rapporté  du  fruit  l'année  précédente ,  et 
de  laisser  les  nouvelles  en  les  débarrassant  par- 
tout de  leurs  vrilles,  et  en  coupant  les  rejetons 
qu'elles  peuvent  avoir  produits;  comme  aussi  de 


laisser  tomber  par  la  pointe  des  rameaux  de  l'm- 
bre  les  branches  les  plus  éloignées  de  la  vigne 
préférablement  aux  autres  si  elle  est  abondante, 
les  plus  voisines  du  cep  si  elle  est  maigre ,  et  celles 
du  milieu  si  elle  est  d'une  qualité  moyenne,  parce 
que  les  branches  les  plus  éloignées  sont  celles  qui 
rapportent  le  plus  de  fruit,  et  que  les  plus  voisi- 
nes du  tronc  sont  celles  qui  i'épuisentet  qui  l'exté- 
nuent le  moins.  11  est  aussi  fort  utile  aux  vignes 
d'être  déliées  toutes  les  années  ,  parce  qu'on  les 
éclaircit  alors  plus  commodément,  et  qu'elles  se 
rafraîchissent  lorsqu'elles  sont  liées  à  une  autre 
place ,  outre  qu'elles  sont  moins  blessées  et  qu'el- 
les s'en  portent  mieux.  Il  faut  encore  mettre  les 
branches  à  fruit  sur  les  étages,  de  façon  qu'elles 
y  soient  liées  au-dessus  du  troisième  ou  du  qua- 
trième bourgeon  avant  d'en  descendre ,  et  ne 
point  serrer  la  ligature ,  de  crainte  qu'elle  ne 
coupe  le  sarment.  Mais  si  l'étage  est  si  éloigné 
qu'on  ne  puisse  pas  y  conduire  commodément  la 
branche  de  la  vigne  ,  on  l'attachera  sur  la  vigne 
même,  en  la  liant  au-dessus  du  troisième  bour- 
geon. Nous  prescrivons  ceci,  parce  que  la  partie  de 
la  branche  qui  descend  de  l'étage  est  celle  qui  se 
charge  de  fruits  ;  au  lieu  que  celle  qui  est  attachée 
avec  un  lien  tend  à  monter  plus  haut ,  et  fournit 
du  bois  pour  l'année  suivante.   Au  reste,   les 
branches  elles-mêmes  sont  de  deux  sortes  :  les 
unes  sortent  du  bois  dur,  et ,  comme  elles  ne 
rapportent  communément  la  première  année  que 
des  feuilles  sans  fruit ,  on  les  appelle  pampinarii; 
les  autres  sortent  d'une  branche  qui  a  un  an,  et 
on  les  appel \efructuarii,  parce  qu'elles  produisent 
des  fruits.  Pour  avoir  toujours  dans  une  vigne 
une  grande  quantité  de  ces  dernières,  on  lie  les 
branches  au  troisième  bourgeon ,  afin  que  tout  ce 


superius  tabulatnm  excitabitur,  relicta  semper  una  mate- 
i ia,  «inœ  applicata  trunco  cacuraen  arboris  spectet.  Jam- 
que  viti  constituta;  certa  lex  ab  agricolis  imponitur  :  pleri- 
que  ima  tabulata  maleriis fréquentant,  uberiorem  fructum 
et  magis  facilem  cultum  sequentes.  At  qui  bonitati  vini 
sludent,  insummas  arbores  vitem  promovent  :  ut  quoi- 
que materia  sedebit,  ita  in  celsissimum  quemque  ramum 
extendunt,  sic, ut  summa  vitis  sumniam  arborem  sequa- 
tur,  id  est ,  ut  duo  palmites  extremi  trunco  arboris  appli- 
cenlur,  qui  cacumen  ejus  spectent ,  et  prout  quisque  ramus 
convaluit,  vitem  accipiat.  l'icnioribus  ramis  plures  palmi- 
tes alius  ab  alio  séparât i  imponantur,  gracilioribus  pau- 
ciores;  vitisque  novella  tribus  toris  ad  arborem  relige* 
tur,  uno,  qui  est  in  crurc  arboris  a  terra  quatuor  pedibus 
distans;  altero,  qui  summa  parte  vitem  capit;  tertio,  qui 
mediam  vitem  complcctilur.  Torum  imum  imponi  non 
oporlet,  quoniam  vires  vitis  adimit.  Interdum  tamen  ne- 
cessarius  habetur,  cum  aut  arbor  sine  ramis  truncata  est, 
aut  vitis  procvalens  in  luxuriam  evagatur.  Caetera  pulatio- 
nis  ralio  talis  est,  ut  veteres  palmites,  quihus  proximi 
anni  fructus  pependit,  omnes  recidautur  :  novi.,  circum- 
cisis  undique  capreolis  et  nepotibus,  qui  ex  bis  nati  sunt, 
ampulalis,  submiltantur  :  et  si  la-ta  vitis  est,  iillimi  po- 


tius  palmites  per  cacumina  ramorum  praecipitentur;  si 
gracilis,  trunco  proximi,  si  mediocris ,  medii ;  quniiiam 
ultimus  palmes  plurimum  fructum  affert,  proximus  mini- 
mum vitem  exbauritatque  atténuât.  Maxime  autein  pro- 
desl  vitibus,  omnibus  annis  resolvi.  Nam  et  commodius 
enodantur,  et  refrigerautur,  cum  alio  loco  alligata?  sunt, 
minusque  lœduntur,  ac  melius  convalescunt.  Atque  ipsos 
palmites  ita  tabulatis  superponi  convenit,  ut  a  tertia 
gemma  vel  quarta  religati  dependeant,  eosque  non  con- 
stringi,  ne  sarmentum  vimine  prœcidatur.  Quod  si  ita 
longe  tabulatum  est,  uti  materia  parum  commode  in  id 
perduci  possit,  palmilem  ipsum  viti  alligatum  supra  ler- 
tiam  gemmam  religabimus.  Hoc  ideo  fieri  pra-cipimus , 
quia  qure  pars  palmitis  prœcipitata  est,  ea  fructu  induitur  : 
at  quœ  vinculo  adnexa  sursum  tendit ,  ea  malerias  sequcnli 
anno  prœbet.  Sed  ipsorum  palmitum  duo  gênera  Mini  : 
altcrum,  quod  ex  duro  provenit,  quod  quia  primo  anno 
plerumque  frondem  sine  fructu  affert,  pampinarium  vo- 
cant;  allerum,  quod  ex  anniculo  palmite  procreatur  : 
quod  quia  protinus  créât,  frucluarium  appellant.  Cujtis  ut 
semper  babeamus  copiam  [in  vinea,]  palmitum  partes  ad 
très  gemmas  religandœ  sunt,  ut  quicquid  intra  vinculum 
est  malerias  exigat.  Cum  deiude  annis  et  roboi  e  vitis  con* 
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qui  est  au-dessous  de  la  ligature  donne  du  bois. 
Lorsqu'ensuite  la  vigne  aura  augmenté  en  force 
m  prenant  des  années,  il  faudra  faire  aller,  sur 
1rs  arbres  qui  se  trouveront  dans  son  voisinage  , 
de  longs  sarments  que  l'on  coupera  néanmoins 
•m  bout  de  deux  ans  pour  en  faire  passer  de  plus 
tendres  à  leur  place,  parce  que  les  vieux  sarments 
fatiguent  la  vigne.  On  est  aussi  quelquefois  dans 
l'usage,  quand  la  vigne  ne  peut  pas  embrasser 
l'arbre  dans  son  entier,  d'en  coucher  une  partie  en 
lerre  pour  en  faire  venir  deux  ou  trois  provins , 
qu'on  fera  mouter  à  l'arbre,  afin  qu'il  soit  plus  tôt 
couvert ,  en  se  trouvant  environné  d'une  grande 
quantité  de  cçps.  Ou  ne  doit  pas  laisser  aune  jeune 
\  igné  de  sarments pampinarii ,  à  moins  qu'ils  ne 
sortent  d'un  endroit  où  il  sera  nécessaire  de  les 
laisser,  pour  les  marier  par  la  suite  à  une  bran- 
che de  l'arbre  qui  aura  perdu  ceux  qui  la  garnis- 
saient. Pour  ce  qui  est  des  vieilles  vignes ,  les  sar- 
ments à  feuilles  dits  pampinarii,  qui  y  sont  nés 
dans  une  place  convenable,  leur  sont  utiles;  et  on 
fait  bien  de  les  y  laisser  pour  la  plus  grande  par- 
tie, en  les  taillant  au  troisième  bourgeon,  parce 
qu'ils  donnent  du  bois  l'année  suivante.  Tout 
pampre  né  dans  une  place  convenable,  qui  aura 
été  rompu ,  soit  lorsqu'on  taillait  la  vigne ,  soit 
lorsqu'on  la  liait,  ne  doit  pas  être  retranché 
pour  peu  qu'il  lui  reste  un  bourgeon ,  parce  que 
l'année  d'ensuite  il  donnera  infailliblement  des 
pampres ,  qui  seront  d'autant  plus  forts  que  ce 
bourgeon  sera  unique.  On  appelle  prœcipites 
(branches  précipitées)  les  branches  à  fruit  qui 
sont  sorties  de  celles  de  l'année ,  et  que  l'on  atta- 
che au  bois  dur.  Ces  sortes  de  pampres  rapportent 
à  la  vérité  beaucoup  de  fruit,  mais  aussi  ils  font 
bien  du  tort  à  la  mère.  C'est  pourquoi  il  ne  faut 
pas  en  précipiter,  si  ce  n'est  de  l'extrémité  des 
branches  de  l'arbre ,  ou  dans  le  cas  où  la  \igne 
serait  montée  plus  haut  que  la  cime  de  l'arbre. 
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Si  cependant  quelqu'un  voulait  laisser  les  bran- 
ches de  cette  espèce,  dans  la  vue  d'avoir  beau- 
coup de  fruit ,  il  faudrait  qu'il  commençât  par 
les  tortiller,  ensuite  qu'il  les  liât,  et  enfin  qu'il 
les  précipitât.  En  effet,  elles  jetteront  pour  lors 
une  quantité  de  sarments  derrière  l'endroit  où 
on  les  aura  tordues,  et,  toutes  précipitées  qu'elles 
seront,  elles  attireront  moins  à  elles  les  forces 
de  la  vigne ,  quoiqu'en  donnant  du  fruit  avec 
abondance.  Il  ne  faut  pas  laisser  plus  d'une  an- 
née les  branches  précipitées.  11  y  aune  autre  es- 
pèce de  branche  à  fruit  qui  sort  d'une  jeune 
branche,  et  que  l'on  attache  dans  le  tendre  de 
cette  branche  pour  la  laisser  pendre  :  nous  l'ap- 
pelons bois  tout  court  (materia),  et  elle  donne 
du  fruit  et  de  nouveaux  sarments  en  abondance. 
On  donne  encore  à  deux  pampres  venus  d'une 
même  tige ,  qu'on  a  laissés  à  la  vigne ,  le  nom 
de  materia  :  j'ai  montré  plus  haut  quelle  était  la 
nature  des  sarments  à  feuilles  dits  pampinarii. 
Le  pampre  nommé  pampre  fourcheron  (focaneus) 
est  celui  qui  vient  dans  l'entre-deux  des  bras  , 
comme  au  milieu  d'une  fourche  tfurca).  J'ai  ob- 
servé que  c'est  la  pire  de  toutes  les  tiges  ,  parce 
qu'elle  ne  rapporte  point  de  fruits ,  et  qu'elle 
exténue  les  deux  bras  entre  lesquels  elle  est  née  ; 
c'est  pourquoi  il  faut  la  retrancher.  Bien  des  gens 
se  sont  trompés  en  s'imaginant  que  lorsqu'une 
vigne  était  forte  et  bien  fertile ,  elle  devenait  en- 
core plus  fertile  si  on  la  surchargeait  et  qu'on 
lui  laissât  beaucoup  de  branches  à  fruit ,  puisqu'il 
arrive  au  contraire  que  plus  une  vigne  a  de 
branches,  plus  elle  donne  de  pampres,  et  que 
par  conséquent ,  étant  couverte  de  beaucoup  de 
feuilles,  elle  quitte  plus  mal  sa  fleur,  retient  plus 
longtemps  le  brouillard  et  la  rosée,  et  perd  tou- 
tes ses  grappes.  Je  pense  donc  que  lorsqu'une 
vigne  est  forte,  on  fera  bien  de  la  distribuer  sur 
les  branches  de  l'arbre,  de  disperser  ses  longs 


valuil ,  traduis  in  proximam  quamque  arborera  mittendae, 
casque  post  biennium  amputare  [simui]  alque  alias  tene- 
riores  IransmitU'reeonvem't.  Nam  vetustatevitem  fatigant. 
Nonimnquam  etiam  cura  arborera  totam  vilis  compre- 
bendere  ncquit,  ex  usu  fuit  partem  aliquam  ejus  detlexam 
terrae  immergere ,  et  rursus  ad  eandem  arborem  duas  vel 
très  propagines  exeitare,  quoplurihus  vitibus  circumventa 
eclerius  vestiatur.  Viti  novella1  parapinariura  inimitti  non 
oportet,  nisi  necessario  loco  natus  est,  ut  \iduuni  ramnm 
maritet.  Veteribus  vitibus  loco  nali  palmites  pampinarii 
utiles  sunt,  et  plcrique  ad  tertiam  geramam  resecti  oplimc 
submitliinlur.  Nain  insequenti  anno  materias  fuudunt. 
Quisquis  auteui  panipinus  loco  natus  in  exputando  vel 
alligaudo  fraclus  est ,  raodo  ut  aliquam  gemmam  habuerit , 
tl  loto  tolli  non  oportet  :  quoniam  proximo  anno  vel  va- 
lidiorem  raateriara  ex  una  creabit.  l'rsucipites  palmites  di- 
nintur,  qui  de  bornotinis  virgis  enati  in  duro  alligantur. 
Ili  pluriraum  rructusafTerunt,sed  plurimum  matri  nocent. 
Ilaque  nisi  extremis  ramis,aut  m  \itis  arboris  cacumen 
»ui*mvcrit,  praxipitari  palmitem  non  Spatial  Quod  m 


tamen  id  genus  colis  propter  friictum  submittere  quis 
velit,  palmilem  intorqueat.  Deinde  ita  alligetet  pra?cipitct. 
Nam  et  post  eum  locura  quem  intorseris,  la?tara  materiam 
citabit,  et  praecipitata  minus  virium  in  se  trahet,  quamvis 
fructu  exuberet.  Praxiipitem  vero  plus  anno  pati  non  opor- 
tet. Alterum  est  genus  palmitis ,  quod  de  novello  nasci- 
tur,  et  in  tencro  alligatum  depeudet  :  raateriara  vocamus; 
ea  et  fructum  et  nova  flagella  bene  procréât  :  et  jam  si  ex 
uno  capite  duae  vit gae  submittantur,  tamen  utraqùe  ma- 
teria dicitur;  nam  parapinarius  quara  vira  babeat,supia 
docui.  Focaneus  est,  qui  in  ter  duo  bracbia  velut  in  furca 
de  inedio  nascitur.  Eum  colem  deterrimum  esse  coraperi , 
quod  neque  fructum  ferat,  et  utraque  bracbia,  inter  qu« 
natus  est,  attenuet.  Itaque  tollendus  est.  Plerique  vitem 
validam  et  luxuriosam  falso  crediderunt  feraciorem  lini, 
si  mullis  paJmilibus  submissis  oneretur.  Nam  ex  pluribus 
virgis  plures  pampinos  créât,  et  eum  se  multa  fronde  co- 
operit,  pejus  defloret ,  nebulasque  et  rores  diutius  conli- 
net,  omnemque  uvam  perdit.  Validam  ergo  vitem  in  ra- 
nios  diducere  ceoseo.et  traducibus disnergci e atque  disra- 


•i98 


COLUMELLE. 


sarments  sur  les  arbres  voisins ,  et  de  Péclaireir, 
en  précipitant  une  partie  des  branches  à  fruit; 
si  elle  est  moins  fertile ,  il  faudrait  abandonner 
ses  materiœ  en  liberté.  Au  surplus  ,  autant  un 
plant  d'arbres  mariés  à  des  vignes  est  recomman- 
dable  par  ses  fruits  et  par  la  beauté  de  son  as- 
pect lorsqu'il  est  bien  garni,  autant  il  est  in- 
fructueux et  sans  grâce  lorsque  la  vieillesse  l'a 
dégarni.  Pour  empêcher  que  cet  accident  n'ar- 
rive ,  un  chef  de  famille  attentif  doit  ôter  le  pre- 
mier arbre  qui  se  trouvera  accablé  de  vieillesse, 
pour  lui  en  substituer  un  autre  plus  jeune  :  au- 
quel cas  il  évitera  de  se  servir  de  marcottes, 
quoiqu'il  en  ait  la  faculté  ;  mais  il  préférera  des 
provins  pris  dans  le  voisinage.  Au  reste ,  tel  de 
ces  deux  partis  qu'il  prenne,  il  suivra  la  méthode 
que  nous  avons  déjà  donnée.  C'est  assez  de  pré- 
ceptes pour  les  plants  d'arbres  mariés  aux  vi- 
gnes à  la  façm  d'Italie. 

VII..  Il  y  a  une  autre  espèce  de  plants  d'arbres 
mariés  aux  vignes ,  qui  est  d'usage  dans  la  Gaule  : 
on  l'appelle  rumpotinum.  Il  faut  pour  cette  es- 
pèce de  plant  des  arbres  bas  et  peu  chargés  de 
feuilles.  L'aubier  paraît  y  être  très-eonvenable  : 
c'est  un  arbre  semblable  au  cornouiller.  Il  y  a 
bien  des  personnes  qui  disposent  encore  pour  ce 
plant  des  charmes,  des  cornouillers  et  des  frênes 
sauvages ,  et  quelquefois  même  des  saules.  Mais 
il  ne  faut  employer  le  saule  que  dans  les  terrains 
humides  ,  où  les  autres  arbres  viendraient  diffi- 
cilement, parce  que  cet  arbre  corrompt  le  goût  du 
vin.  On  pourra  aussi  y  mettre  des  ormes  en  les 
étètant  dans  leur  jeunesse,  et  en  les  soignant  de 
façon  qu'ils  ne  montent  pas  à  plus  de  quinze  pieds 
de  hauteur.  Car  j'ai  remarqué  qu'ordinairement 
ces  rumpotina  sont  faits  de  façon  que  leurs  éta- 
ges ne  vont  qu'à  huit  pieds  dans  les  lieux  secs  et 


montagneux ,  et  à  douze  dans  les  lieux  plats  et 
humides.  Communément  on  divise  ces  arbres  en 
trois  branches ,  à  chacune  desquelles  on  laisse 
de  deux  côtés  plusieurs  bras;  après  quoi  on  re 
tranche  presque  toutes  les  autres  branches  dans 
le  temps  qu'on  taille  la  vigne,  de  peur  qu'elles 
ne  lui  donnent  trop  d'ombre.  Si  l'on  ne  sème  pas 
de  blé  sous  les  arbres  des  rumpotina ,  on  les  es- 
pace à  vingt  pieds  de  distance  des  deux  côtés; 
mais  si  l'on  s'adonne  à  y  mettre  du  grain ,  on 
laisse  entre  eux  quarante  pieds  de  distance  d'un 
côté ,  et  vingt  de  l'autre.  Le  reste  de  la  culture 
est  la  même  que  pour  les  plants  d'arbres  mariés 
à  des  vignes  à  la  façon  d'Italie,  c'est-à-dire 
qu'on  dépose  les  vignes  dans  de  longs  fossés , 
qu'on  les  cultive  avec  autant  de  soin ,  qu'on  les 
distribue  sur  les  branches  des  arbres  ;  enfin  qu'on 
fait  passer  d'arbre  en  arbre  de  nouveaux  sar- 
ments longs  que  l'on  attache  ensemble,  et  que 
l'on  renouvelle  toutes  les  années  en  coupant  les 
anciens.  Si  un  de  ces  longs  sarments,  qui  pas- 
sent d'arbre  en  arbre,  ne  peut  pas  atteindre  son 
voisin ,  on  les  réunit  par  le  moyen  d'une  baguette 
que  Ion  attache  en  travers.  Lorsqu'ensuite  le 
poids  du  fruit  les  fait  courber,  on  les  soutient 
avec  des  appuis  qu'on  met  par-dessous.  Au  reste, 
plus  on  laboure  profondément  et  plus  on  bêche 
au  pied  des  plants  d'arbres  de  cette  espèce  ma- 
riés à  des  vignes,  ainsi  qu'au  pied  de  toute  au- 
tre espèce  d'arbres,  plus  ils  rapportent  de  fruits  : 
on  voit  par  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut  s'il 
est  de  l'utilité  du  chef  de  famille  de  viser  à  cette 
abondance  de  fruits. 

VIII.  La  culture  de  tous  les  autres  arbres  est 
à  la  vérité  beaucoup  plus  simple  que  celle  de 
la  vigne;  mais  l'olivier  est  celui  de  tous  qui  en- 
traîne le  moins  de  dépenses,  quoiqu'il  tienne  le 


rare ,  certosqnc  vinearios  coles  pnecipitare,  et  si  minus 
luxuriabittir,  solulas  materias  relinquere;  ca  ralio  vitem 
feraciorem  faciet.  Sed  lit  (Iciisum  arbustum  commenda- 
bile  fructu  et  décore  est,  sic  ubi  vetustale  rarescit,  pa- 
i  itn  inutile  et  invcnusluin  est.  Quod  ne  fiât ,  diligentis 
palrisfamilias  est,  primain  quamque  arborem  senio  defe- 
<  tain  tollere,  et  in  ejus  locum  novellam  restituerc,  [vitem 
qucat,]  nec  eam  viviradice  frequeutarc,  eaelsi  sit  facul- 
tas,  sed,  quod  est  longe  melius,  ex  proximo  propagare. 
Cujus  utriusque  ralio  consimilis  est  ei  quant  tradidimus. 
Alque  baec  de  IUilico  arbuslo  satis  praecepimus. 

VU.  Kst  et  alterum  genus  arbusli  Gai I ici ,  quod  vo- 
catur  rumpotinum.  Jd  desiderat  arborem  bumilem  nec 
frondosam.  Cui  rei  maxime  videlur  esse  idonea  opulus  : 
ea  est  arbor  conio  similis.  Quin  ctiam  cornus  et  carpimis 
et  ornus  non  nunquam ,  et  salix  a  plerisque  in  boc  ipsum 
disponilur.  Sed  salix  nisi  in  aqttosis  locis ,  ubi  atia*  arbo- 
res difliciliter  comprehendimt ,  ponenda  non  est ,  quia  vini 
sapoi em  infestât.  Potest  etiam  iiimus  sic  disponi ,  ut  ad- 
itiie  tencra  decacuminetur,  ne  altitudinem  quindecim  pc- 
dum  excédât.  Nam  fera  ita  conslitulum  rampotinetum  ani- 
widvciti,  ut  ad  ottopede»  lotis  sicciset  clivosis,  ad  duo- 


decim  locis  planis  et  uliginosis  labulata  disponantur.  PIc- 
rumque  autem  ea  arbor  in  très  ramos  dividitur,  quibus 
singulis  ab  utraque  parte  complura  bracbia  submiltuntur, 
tutu  •unîtes  pêne  virga; ,  ne  timbrent,  eo  tempore  quo  vi- 
tis  ptitat tir,  abraduntur.  Arboribus  rumpolinis  ,  si  (rumen- 
t inti  non  inseritur,  in  utramque  partem  viginli  pedum  spa- 
tia  inlerveniunt  :  at  si  segetibus  indulgelur,  in  altérant 
partent  quadraginta  pedes,  in  alleram  viginli  rclinquun- 
tur.  Cii'tei.t  simili  ration»;  alque  in  arbusto  llalico  admi- 
nistrante, ut  vîtes  longis  scrobibus  deponantur ,  ut  cadem 
diligenlia  curentur,  atqticin  ramos  diducanlur,  ulnovi 
tradur.es  omnibus  atiiiis  iuler  se  ex  arboribus  prnxiinis 
foiineetaiiliii  ,  et  veteres  decidanlur.  Si  tradux  tradueem 
non  contingit,  média  virga  inter  cas  deligelur.  Cum  défait 
frucltis  pondère  urgebit,  subjeclis  adminiculis  suslinca- 
tur.  Hoc  auleiti  genus  arbusti  ca'ter.icque  omîtes  arborai 
quanto  altius  arantur  et  circumfodiuntur,  majore  lïurlti 
exubérant;  quod  an  expédiât  patril'aniilias  lacère,  reditus 
docet. 

VIII.  Omnis  tamen  arboris  cullus  simplicior  quam  \i- 
nearuui  est,  longeqnc  ex  omnibus  stirpibus  miuorem  îm- 
peu.ani  desiderat  oka  ,  qtuv  prima  omnium  -ai  boruni  est. 
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premier  rang  entre  eux.  En  effet,  quoiqu'il  ne 
rapporte  pas  de  fruits  toutes  les  années  de  suite, 
mais  seulement  de  deux  années  l'une  a  peu  près, 
cependant  il  mérite  le  plus  grand  égard,  tant 
parce  qu'il  se  soutient  sans  une  grande  culture , 
et  que,  lorsqu'il  n'a  ni  fleurs  ni  fruits,  il  ne  de- 
mande presque  aucune  dépeuse,  ou  que,  pour 
|H'U  qu'on  en  fasse,  ses  fruits  se  multiplient  à  pro- 
portion de  cette  dépense ,  que  parce  que ,  lors- 
qu'il est  négligé  pendant  une  suite  d'années,  il 
ne  manque  point  comme  la  vigne ,  mais  qu'il 
rapporte  dans  ce  temps-là  même  quelque  profit 
au  chef  de  famille,  et  qu'il  ne  lui  faut  qu'un  an 
pour  se  corriger,  pour  peu  qu'on  le  cultive  de 
nouveau.  C'est  aussi  pour  cela  que  uous  avons 
cru  devoir  donner  avec  soin  des  préceptes  parti- 
culiers sur  cette  espèce  d'arbre.  Je  crois  qu'il  y 
a  bien  des  sortes  d'olives  ainsi  que  de  raisins, 
mais  il  n'en  est  venu  que  dix  à  ma  connaissance  ; 
savoir,  l'olive  Pausia,  YAlgiana,  celle  de  Lici- 
nius,  celle  de  Sergia,  la  Nevia,  la  Culminia, 
YOrchis,  la  Re.gia  (royale),  la  Cercites (allongée) 
et  la  Murtca  (de  myrte).  De  toutes  ces  olives,  la 
plus  agréable  est  la  Pausia,  comme  la  Hegia 
(royale)  est  la  plus  belle  :  ces  deux  espèces  sont 
plutôt  bonnes  à  manger  que  propres  à  faire  de 
l'huile.  Si  l'huile  que  l'on  tire  de  la  Pausia  est 
d'un  goût  excellent  tant  qu'elle  est  verte ,  il  faut 
convenir  qu'elle  se  gâte  en  vieillissant.  De  même 
YOrchis  et  la  Cercites  sont  meilleures  à  manger 
qu'à  faire  de  l'huile.  Celle  de  Licinius  donne  la 
meilleure  huile,  celle  de  Sergia  en  donne  le  plus 
abondamment;  et  communément  les  plus  gran- 
des olives  sont  les  meilleures  à  manger,  comme 
les  plus  petites  sont  les  meilleures  dont  on  puisse 
tirer  de  l'huile.  Aucune  de  ces  espèces  ne  peut 
souffrir  une  température  brûlante,  non  plus 
qu'une  température  glaciale  :  c'est  pourquoi  el- 

Nam  quamvis  non  continuis  annis,  sed  ferc  altero  qiioquc 
Ihictum  alTerat,  eximia  tamen  ejtis  ratio  est,  quod  levi 
(iiltu  suslinetur,  et  cum  se  non  induit ,  vix  ullam  impen- 
s.ini  potdL  Sed  et  si  quam  recipit,  subinde  fructus  mul- 
liplicat  :  neglecta  compluribus  annis  non  ut  vinea  déficit, 
enquc  ipso  lempore  aliquid  etiam  intérim  patriramilias 
prastat ,  et  cum  adhibita  cultura  est,  uuo  anno  cmenda- 
lur.  Quare  etiam  nos  in  hoc  génère  arboris  diligenter 
pracipere  censuimus.  Olcarum,  sicut  vitium,  plura  gê- 
nera esse  arbitror,  sed  in  meara  nolitiam  decem  omnino 
perveneruut  :  Pausia,  Algiana,  Liciniana,  Sergia, Nevia, 
Culmiuia,  Orcbis,  Hegia,  Ccrcitis,  Murtea.  l.\  quibus 
bacca  jucundissima  est  Pausiae ,  speciosissima  Hegia' ,  sed 
utraque  potins  esca?,  quam  oleo  est  idonea.  Pausiae  tamen 
oleuin  saporis  egregii,  dum  viride  est;  vetustatc  corrum- 
pitur.  Orcliis  quoque  et  Hadius  meHus  ad  escam  quam  in 
liquorein  striugitur.  Oleum  optimum  Liciuia  dat,  pluri- 
nium  Sergia  :  omnisque  olea  major  ferc  ad  escam,  minor 
oleo  est  aptior.  Nulla  ex  bis  generibus.aut  prxfervidum , 
aul  gelidum  statum  cali  palitur.  Itaquc  a'Stuosis  locis 
Mpieutrioualicolle,  fiigidis  wciidiauo  gaudet.  Sed  ncque 


les  se  plaisent  sur  les  collines  septentrionales 
dans  les  pays  très-chauds,  et  sur  les  méridiona- 
les dans  les  pays  froids.  Elles  n'aiment  pas  en- 
core les  terrains  bas,  ainsi  que  les  terrains  trop 
élevés  ;  mais  elles  préfèrent  les  pentes  douces , 
telles  que  celles  que  nous  voyons  chez  les  Sabins 
dans  l'Italie,  ou  par  toute  la  province  de  Béti- 
que.  Bien  des  gens  sont  dans  l'opinion  que  cet 
arbre  ne  peut  pas  vivre ,  ou  qu'au  moins  il  n'est 
pas  fertile,  à  une  distance  de  plus  de  soixante 
milles  de  la  mer,  quoiqu'il  réussisse  dans  des 
ciimats  qui  en  sont  plus  éloignés.  La  Pausia 
souffre  très-bien  le  chaud,  et  l'olive  de  Sergia 
le  froid.  Le  meilleur  terrain  pour  les  olives  est 
celui  dont  le  fond  est  de  gravier,  pourvu  qu'il 
s'y  trouve  au-dessus  de  l'argile  mêlée  au  sable. 
Celui  dont  le  sable  est  gras  ne  leur  est  pas  moins 
favorable  ;  les  terres  compactes  même  s'accom- 
modent très-bien  de  cet  arbre,  pour  peu  qu'elles 
soient  moites  et  grasses.  Mais  il  ne  veut  point 
d'un  terrain  où  il  n'y  ait  que  de  l'argile,  sur- 
tout si  les  eaux  y  sourdent ,  et  qu'elles  y  séjour- 
nent toujours  en  grande  quantité.  Les  terres  qui 
ne  renferment  qu'un  sable  maigre  et  du  gravier 
pur  lui  sont  aussi  contraires  ;  en  effet,  quoique 
l'olivier  n'y  périsse  pas,  il  n'y  profite  néanmoins 
jamais.  On  peut  cependant  le  planter  dans  une 
terre  à  blé ,  ou  dans  des  lieux  qui  auront  porté 
auparavant  des  arbousiers  ou  des  yeuses.  Pour 
ce  qui  est  du  chêne ,  il  laisse  dans  la  terre , 
même  après  qu'il  est  abattu,  des  racines  qui 
sont  nuisibles  aux  plants  d'oliviers,  et  dont  le 
poison  tue  ces  arbres.  Voilà  ce  que  j'avais  à  vous 
dire  de  cet  arbre  en  général.  Je  vais  actuelle- 
ment passer  au  détail  de  sa  culture. 

IX.  On  préparera  la  pépinière  destinée  à  meu- 
bler les  plants  d'oliviers  dans  un  lieu  bien  aéré , 
dont  le  terrain  soit  médiocrement  fort,  mais 

depressaloca  nequeardua,  magisque  modicosclivosamat, 
quales  in  Italia  Sabinorum  vel  tota  proviucia  Ha'tica  vide- 
mus.  Hanc  arborent  plerique  existimant  ultra  milliaiium 
sexagesimum  a  mari  aut  non  vivereaut  non  esse  feracem. 
Sed  inquibusdam  locis recte  valet. Optime  vaporessuslinet 
Pausia ,  frigus  Sergia.  Àptissimum  genus  terra;  e£t  oleis , 
cui  glarea  subest,  si  superposita  creta  sabulo  admista  est. 
Non  minus  probabilc  est  solum ,  ubi  piuguis  sabulo  est. 
Sed  et  densior  terra ,  si  uvida  et  laeta est, commode  recipit 
banc  arborem.  Creta  ex  tolo  repudianda  est,  magis  etiam 
scat uriginosa ,  et  in  qua  semper  uligo  consislit. Inimicus  est 
etiam  ager  sabulo  inacer ,  et  nuda  glarea.  Nain  et -i  non 
emoritur  in  ejusmodi  solo,  nunquam  tamen  convalescit. 
l'olest  tamen  in  agro  frumentario  seri ,  vel  ubi  arbutus , 
ont  ile\  sleterant.  Namquercus  etiam  excisa  radiées  doxûm 
oliveto  rclinquit,  quarum  virus  enecat  oleam.  Bm  in 
universum  de  tolo  génère  hnjusarboris  babui  dicere.  Nunc 
per  partes  culturam  ejus  exsequar. 

IX.  Seminarium  oliveto  praeparetur  ca^lo  libero ,  tei  MM 

modicc  valido,  sed  succoso,  neque  denso  ueque  solulo 

I  solo,  potius  lainea  resolulo ;  id  genus  ferc  tenar  uij;ra; 
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plein  de  guc,  et  d'un  grain  qui  ne  soit  ni  com- 
pacte ni  trop  meuble ,  mais  cependant  plutôt  de 
cette  dernière  qualité  que  de  la  première.  Ces 
sortes  de  terres  sont  presque  noires.  Lorsqu'on 
aura  labouré  ce  terrain  au  pastinum  à  trois 
pieds  de  profondeur,  et  qu'on  l'aura  environné 
d'un  fossé  profond  pour  en  interdire  l'entrée  aux 
bestiaux,  on  le  laissera  fermenter.  Cela  fait,  on 
prendra  sur  les  arbres  les  plus  fertiles  de  jeunes 
branches  longues,  bien  brillantes  et  faciles  à  em- 
poigner, c'est-à-dire,  de  la  grosseur  d'un  manche 
d'instrument  ;  on  les  coupera  sur-le-champ  pour 
avoir  des  boutures  très-fraîches,  en  prenant 
garde  d'endommager  l'écorce,  ou  une  partie  de 
la  bouture  autre  que  celle  à  laquelle  on  aura  ap- 
pliqué la  scie.  On  évitera  facilement  cet  acci- 
dent, en  mettant  un  étai  en  forme  de  fourche 
sous  la  branche  que  l'on  sera  prêt  à  couper,  et  en 
matelassant  oe  foin  ou  de  paille  la  partie  de  cet 
étai  sur  laquelle  posera  cette  branche,  afin  que 
les  boutures  y  soient  couchées  mollement ,  et  que 
leur  écorce  ne  coure  aucun  risque  quand  on  les 
coupera.  On  les  sciera  ensuite  de  la  longueur  d'un 
pied  et  demi ,  et  on  ragréera  des  deux  côtés  avec 
la  serpette  l'endroit  de  la  plaie.  On  y  fera  aussi 
une  marque  avec  de  la  sanguine,  afin  de  les 
mettre  en  terre  dans  la  même  position  où  elles 
étaient  sur  l'arbre ,  et  de  façon  qu'elles  soient 
dirigées  de  même  par  leur  extrémité  inférieure 
vers  la  terre,  et  par  leur  cime  vers  le  ciel.  Car 
si  on  renversait  la  bouture  en  la  mettant  en 
terre,  elle  prendrait  difficilement  et  serait  éter- 
nellement stérile,  même  après  avoir  acquis  la  plus 
grande  vigueur.  II  faudra  enduire  la  tête  et  le 
pied  des  boutures  de  fumier  mêlé  avec  de  la 
cendre,  et  les  enterrer  entièrement,  et  de  façon 
qu'elles  soient  recouvertes  de  terre  ameublie  à 
la  hauteur  de  quatre  doigts.  On  met  à  cause  de 


cela,  à  une  petite  distance  auprès  d'elles,  deux 
signaux  d'un  bois  quelconque,  un  de  chaque 
côté,  mais  attachés  ensemble  à  l'aide  d'un  lien 
qui  les  unit  par  en  haut ,  de  peur  qu'étant  isolés , 
ils  ne  soient  facilement  renversés.  L'objet  de  ces 
signaux  est  de  prévenir  l'ignorance  des  labou- 
reurs, et  d'empêcher  que  les  boutures  qui  au- 
ront été  plantées  ne  soient  lésées  lorsqu'on 
voudra  cultiver  la  pépinière  au  boyau  ou  au 
sarcloir.  11  y  a  des  personnes  qui  croient  que  le 
mieux  est  de  transplanter  dans  des  pépinières 
les  bouquets  des  oliviers  sauvages ,  en  les  arran- 
geant de  même  :  mais  qu'on  les  plante  de  l'une 
ou  de  l'autre  façon ,  on  doit  toujours  le  faire  après 
Péquinoxe  du  printemps,  comme  on  doit  aussi 
les  sarcler  le  plus  souvent  que  l'on  pourra  la  pre- 
mière année,  et  les  cultiver  au  râteau  la  seconde 
année  et  les  suivautes ,  aussitôt  que  les  petites 
racines  de  ces  plantes  auront  commencé  à  pren- 
dre des  forces.  Mais  il  faudra  s'abstenir  pendant 
deux  ans  de  les  tailler;  et  la  troisième  année  on 
leur  laissera  à  chacune  deux  branches,  en  sar- 
clant fréquemment  la  pépinière.  La  quatrième 
année,  on  coupera  la  plus  faible  de  ces  deux  bran- 
ches. Au  bout  de  cinq  ans  de  cette  culture,  ce 
seront  de  petits  arbres  bons  à  être  transférés.  On 
les  transfère  à  propos  dans  le  plant  des  oliviers 
pendant  l'automne,  si  le  terrain  est  sec  et  qu'il  ne 
soit  point  marécageux ,  ou  au  printemps  un  peu 
avant  qu'ils  germent,  s'il  est  gras  et  humide.  On 
leur  prépare  un  an  d'avance  des  fosses  de  qua- 
tre pieds  de  profondeur,  et  même,  si  le  temps 
n'a  pas  été  favorable,  on  brûle  de  la  paille  dans 
ces  fosses  avant  de  les  y  mettre,  afin  que  le  feu 
ramollisse  la  terre,  comme  le  soleil  ou  la  gelée 
auraient  dû  le  faire.  L'intervalle  entre  les  rangées 
doit  être  au  moins  de  soixante  pieds  d'un  côté  et 
de  quarante  de  l'autre,  si  le  terrain  est  gras 


est.  Quam  cum  in  très  pedes  pastinaveris ,  et  alla  fossa 
circumdederis,  ne  aditus  pecori  detur,  fermentari  sinito. 
Tnm  ramos  novellos  proceros  et  nilidos ,  quos  compre- 
liensos  manus  possit  circumvenire ,  hoc  est  manubrii  cras- 
situdine,  feracissimis  arboribus  adimito,  et  [ex  his]  quam 
recentissimas  taleas  recidito,  ita  ut  ne  corticem  aut  ul- 
lain  aliam  partem,  quam  qua  serra  prœciderit,  laedas. 
Hoc  autem  facile  contingit,  si  prius  varam  feceris,  et  eam 
partem,  supra  quam  ramum  secaturus  es ,  fœno  aut  stra- 
mentis  texeris ,  ut  molliter  et  sine  noxa  corticis  taleaî 
superpositae  secentur.  Taleac  deinde  sesquipedales  serra 
praxidantur,  atque  earum  plagœ  utraque  parte  falce  Ie- 
vcntiir,  et  rubrica  notentur,  ut  sic  queraadmodum  in  ar- 
bore steterat  ramus ,  ita  parte  ima  lerram  et  cacumine  ca> 
lum  spectans  deponatur.  Nam  si  inversa  mergatur,  diffi- 
culter  comprehendet,  et  cum  validius  convaluerit,  steri- 
lisinperpetuum  erit.  Sed  oportebit  talcarum  capita  et 
imas  partes  misto  fimo  cum  cinere  oblinire,  et  ita  totas 
cas  immergeri,  ut  putris  terra  digitis  quatuor  alte  super- 
veniat.  Sed  binis  indicibus  ex  utraque  parte  muniantur  : 
hisuut  de  qualibet  arbore  brevi  spatio  juxta  cas  positi, 


et  [in  summa  parte]  inter  se  vinculo  connexi,  ne  facile 
singuli  dejiciantur.  Hoc  facere  utile  est  propter  fossorum 
ignorautiam ,  ut  cum  bidentibus  aut  sarculis  seminarium 
colère  institueras,  depositœ  taleœ  non  laxlantur.  Quidam 
melius  existimant  radicum  oculis  silvestrium  olearum 
bortulos  excolere ,  et  simili  ratione  disponere  :  sed  uti  uni- 
que débet  post  vernum  œquinoctium  seri,  et  quam  fre- 
quentissime  seminarium  primo  anno  sarriri  :  poslero  et 
sequentibus ,  cum  jam  radiculai  seminum  convaluerint, 
rastris  excoli.  Sed  biennio  a  putatione  abstineri ,  tertio 
anno  singulis  seminibus  binos  ramulos  relinqui ,  et  fré- 
quenter sarriri  seminarium  convenit.  Quarto  anno  ex 
duobus  ramis  infirmior  amputandus  est.  Sic  excultœ  quin- 
quennio  arbusculœ  habiles translationi  sunt.  l'huila'  autem 
in  oliveto  disponuntur  optime  siccis  minimeque  uliginosis 
agris  per  autumnum ,  laetis  et  humidis  verno  tempore , 
paulo  ante,  quam  germinent.  Atque  ipsis  scrobes  quater- 
nui»  pedum  praeparantur  anno  ante  :  vel  si  tempus  ne» 
largilur,  prius  quam  deponantur  arbores ,  stramentis  atque 
virgis  injectis  incendanlur  scrobes ,  ut  eos  iguis  putros 
faciat ,  quos  sol  et  pruina  facere  debuerat.  Spatium  inter 
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et  destine  à  porter  du  blé,  ou  de  vingt-cinq  s'il 
est  maigre  et  qu'il  ne  soit  point  convenable  aux 
grains.  Mais  il  faut  que  la  face  des  rangées  soit 
tournée  vers  le  point  d'où  souffle  le  vent  Fa  vo- 
ulus, afin  que  ce  vent  les  rafraîchisse  en  été. 
Voici  comment  on  s'y  prend  pour  transférer  ces 
petits  arbres  :  avant  de  les  déplanter,  on  marque 
avec  de  la  sanguine  la  partie  qui  était  tournée 
au  midi,  afin  de  les  planter  de  la  même  manière 
qu'ils  l'étaient  dans  la  pépinière.  Ensuite  on  fait 
en  sorte  de  laisser  de  la  terre  autour  de  l'arbre 
environ  l'espace  d'un  pied ,  afin  de  l'arracher  avec 
cette  motte.  Pour  empêcher  que  cette  motte 
ne  se  brise  lorsqu'on  déplantera  l'arbre ,  il  faut 
préparer  de  petites  baguettes  de  branches  d'ar- 
bres liées  ensemble,  que  l'on  appliquera  à  la 
motte  de  terre  avant  de  l'enlever,  et  que  l'on  liera 
sur  ses  côtés  avec  de  l'osier,  de  façon  que  la  terre 
étant  resserrée  par  ces  baguettes  soit  retenue 
comme  dans  une  prison.  L'arbre  étant  ensuite 
déraciné,  on  travaillera  légèrement  la  motte  de 
terre  avec  une  bêche,  et  on  attachera  par-des- 
sous des  branches  d'arbres  sur  lesquelles  on  le 
transportera.  Avant  de  le  déposer  dans  la  fosse 
qui  lui  est  destinée,  il  faudra  en  fouiller  ie  fond 
avec  le  noyau,  ensuite  jeter  dedans  la  terre  qui 
aura  été  labourée  à  la  charrue  (si  cependant  la 
superficie  de  cette  terre  est  grasse),  et  mettre  des- 
sous un  lit  d'orge.  S'il  y  a  de  l'eau  dans  les  fos- 
ses, il  faudra  la  tarir  entièrement  avant  d'y  dé- 
poser les  arbres,  ensuite  y  jeter  de  petites  pier- 
res ,  ou  du  gravier  mêlé  avec  de  la  terre  grasse  ; 
enfin  quand  les  arbres  seront  déposés ,  il  faudra 
échancrer  alentour  les  côtés  de  la  fosse,  et  y 
mêler  un  peu  de  fumier  avec  la  terre.  Si  l'on  ne 
trouve  pas  à  propos  de  planter  l'arbre  avec  sa 
motte,  il  sera  très-bon  alors  d'en  dépouiller  letronc 


de  toutes  ses  branches ,  et  de  le  déposer  dans  une 
fosse  ou  dans  une  tranchée  après  avoir  ragréé  ces 
plaies,  et  les  avoir  enduites  de  fumier  et  de  cendre. 
Le  tronc  le  plus  propre  à  être  transféré  est  celui  qui 
est  de  la  grosseur  du  bras  :  on  pourra  néanmoins 
en  transférer  de  beaucoup  plus  gros  et  de  plus 
robuste»;  auquel  cas  il  faudra  les  déposer  de 
façon  qu'ils  n'excèdent  que  de  très-peu  le  niveau 
de  la  fosse,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de  risque 
à  courir  de  la  part  des  bestiaux ,  parce  que  c'est 
le  moyen  qu'ils  donnent  plus  de  feuillages.  Si 
cependant  on  n'a  pas  d'autre  moyen  de  les  ga- 
rantir des  bestiaux,  il  faudra  les  élever  da- 
vantage de  terre,  afin  qu'ils  soient  à  l'abri  de 
ce  danger.  II  faut  encore  les  arroser  dans  les 
temps  de  sécheresse ,  et  ne  leur  faire  sentir  le 
fer  qu'au  bout  de  deux  ans  ;  la  première  année 
on  en  retranchera  les  rejetons,  en  ne  leur  lais- 
sant qu'une  seule  tige  qui  sera  plus  haute  que  le 
plus  grand  bœuf,  de  peur  que  par  la  suite  cet 
animal  en  labourant  ne  se  blesse  la  cuisse  ou 
quelque  autre  partie  du  corps  contre  ces  arbres. 
Il  est  aussi  très-bon  de  les  munir  de  baies  alen- 
tour après  qu'ils  sont  plantés,  et  de  distribuer 
le  plant  (quand  il  est  formé  et  en  état  de  pro- 
duire des  fruits)  en  deux  portions  qui  porteront 
du  fruit  chacune  leur  année,  parce  que  l'olivier 
n'est  pas  fertile  deux  années  de  suite;  mais 
comme  il  donne  des  tiges  dans  l'année  pendant 
laquelle  le  terrain  n'est  pas  ensemencé  sous 
lui,  et  qu'il  produit  des  fruits  dans  celle  où 
il  est  ensemencé,  il  arrive  de  là  que  le  plant 
étant  ainsi  distribué,  est  d'un  rapport  égal 
toutes  les  années.  Du  reste ,  il  faut  labourer  le 
plant  à  la  charrue  au  moins  deux  fois  par  an, 
et  fouiller  profondément  au  pied  des  arbres  avec 
le  hoyau  Lorsque  la  terre  vient  à  se  fendre  après 


ordines  minimum  esse  débet  pingui  et  frumentario  solo 
sexagenum  pedum  inalteram  partem,  alque  in  alteram 
quadragenum  :  macro  nec  idoneo  segetibus,  quinum  et 
\icenum  pedum.  Sed  in  Favonium  dirigi  ordines  conve- 
nu, ut  a'stivo  perflatu  refrigerentur.  Ipsae  autem  arbus- 
(  ul.T'  hoc  modo  possunt  transferri  :  antequam  explantes 
arhusrulam,  rubrica  notato  partem  ejus,  quœ  meridiem 
spectat,  ut  eodem  modo,  quo  in  seminario  erat,  depona- 
tur.  Deinde  utarbuscuhae  spatium  pédale  in  circuitu  relin- 
quatur,  atque  ita  cum  suo  caespite  planta  eruatur.  Qui 
<  aspes  in  eximendo  ne  resolvatur,  modicos  surculos  vir- 
garum  inter  se  connexos  facere  oportet,  eosque  pala ,  qua 
«ximilur,  applicare ,  et  viminibus  ita  innectere,  ut  cons- 
tricta  terra  velut  inclusa  teneatur.  l'uni  subruta  parte 
ima  leviter  paia  commoveie,  et  suppositis  virgis  alligare, 
atque  plantain  transferre.  Quaj  antequam  deponatur,  opor- 
leÛt  solum  scrobis  imum  foderc  bidentibus  :  deinde  ter- 
ram  aralro  subactam ,  si  tamen  pinguior  orit  summa  hu- 
mus, immittere,  el  ita  ordei  semiua  substemeie,  et  si 
consiste*  in  scrobibns  aqua,  ea  omnis  haurienda  est,  an- 
tequam demittantur  arbores.  Deinde  ingerendi  miiuili  la- 
pide-, rel  glarea  mista  pingui  solo,  depositisque  semini- 


bus  latera  scrobis  circumeidenda,  et  aliquid  stercoris  in- 
terponendum.  Quodsi  cum  sua  terra  planta  non  convenit, 
tum  optimum  est  omni  fronde  privare  truncum,  atque 
levatis  plagis,  fimoque  et  cinere  oblitis,  in  scrobem  vel 
sulcum  deponere.  Truncus  autem  aptiortranslationi  est, 
qui  brachii  crassitudinem  habet.  Poterit  etiam  longe  ma- 
joris  incrementi  et  robustioiïs  transferri.  Quem  ita  conve- 
nit poni,  ut  si  non  periculum  a  pécore  habeat,  exiguum 
admodum  supra  scrobem  emineat  :  laetius  enim  frondet. 
Si  tamen  incursus  pecoris  aliter  vitari  non  poterit,  celsior 
truncus  constituetur,  ut  sit  innoxius  ab  injuria  pecorum. 
Àtque  etiam  rigandœ  sunt  planta; ,  cum  siccitates  inces- 
serunt ,  nec  nisi  post  biennium  ferro  tangendac.  Ac  primo 
surcularidebent,itautsimplex  stilus  altitudinem  maximi 
bovis  excédât;  deinde  arando  ne  coxam  bos,  aliamve 
partem  corporis  offendat,  optimum  est  etiam  constitutas 
plantas  citcummunire  caveis.  Deinde  conslitutumjam  et 
malurum  olivetum  in  duas  partes  dividere ,  quae  alterni* 
amiis  fmctii  induanlur.  Neque  enimolea  continuo  biennio 
uberat.  Cum  subjectus  ager  (onsitus  non  est,  arbor  co- 
liculum  agit  :  cum  seminibus  repletur,  fructum  tffcrt; 
ita  siedivisum  olivetum  omnibus  annis  .equaleni  reditum 
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le  solstice,  parla  force  de  la  chaleur,  il  faut 
veiller  à  ce  que  le  soleil  ne  pénètre  pas  par  ces 
crevasses  jusqu'aux  racines  des  arbres.  On  les 
déchaussera  après  l'équinoxe  d'automne,  et 
s'ils  sont  sur  une  hauteur,  on  disposera  dans  la 
partie  supérieure  de  cette  éminence  des  tran- 
chées qui  serviront  à  conduire  l'eau  bourbeuse 
jusqu'à  leur  souche.  Ensuite  il  faudra  arracher 
chaque  année  tous  les  scions  qui  viennent  au 
pied  de  ces  arbres,  et  les  fumer  de  trois  en  trois 
ans,  ou  les  arroser  de  lie  d'huile.  En  fumant  un 
plant  d'oliviers  de  la  façon  que  j'ai  proposée  dans 
le  second  livre,  on  fera  du  bien  par  la  môme 
occasion  aux  grains  qui  y  seront  semés  ;  mais  si 
on  ne  veut  chercher  que  l'avantage  des  arbres 
qui  y  seront  plantés,  il  faudra  leur  donner  à 
chacun  en  automne  six  livres  de  crottes  de  chè- 
vres ,  ou  un  modius  de  cendre ,  ou  un  congius 
de  lie  d'huile,  afin  que  ces  fumiers,  s'incorpo- 
rant  à  la  terre  pendant  l'hiver,  maintiennent 
leurs  racines  dans  un  certain  degré  de  chaleur.  Il 
faut,  quand  ils  se  portent  moins  bien,  les  arro- 
ser de  lie  d'huile ,  parce  que ,  s'il  survient  des  vers 
ou  d'autres  animaux  pendant  l'hiver,  cette  li- 
queur les  fera  mourir.  Il  arrive  encore  souvent, 
tant  dans  les  terrains  secs  que  dans  les  terrains 
humides,  que  les  arbres  sont  molestés  par  la 
mousse;  auquel  cas ,  si  on  ne  les  en  délivre  point 
avec  le  fer,  ils  ne  se  chargent  ni  de  fruit ,  ni  même 
de  beaucoup  de  feuilles.  Il  faut  aussi  tailler  un 
plant  d'oliviers  au  bout  d'un  certain  nombre 
d'années,  car  on  ne  doit  pas  oublier  un  ancien 
proverbe  qui  dit  qu'en  labourant  un  plant  d'o- 
liviers, on.  le  prie  de  rapporter  du  fruit;  qu'en  le 
fumant  on  l'en  supplie,  mais  qu'en  le  taillant 
on  l'y  contraint.  Il  suffira  néanmoins  de  le  faire 
tous  les  huit  ans,  de  peur  de  couper  trop  souvent 

adfcrt.  Sed  id  minime  bis  anno  arari  débet  :  et  bidentibus 
alte  circumfodiri.  Nam  post  solstitium  cum  terra  œstibus 
liiat,  curandum  est,  ne  per  rimas  sol  ad  radiées  arborum 
penetret.  Post  sequinoctinm  autumnale  ita  snnt  arbores 
ablaqueandsc ,  ut  a  superiore  parte,  si  olea  in  clivo  sit, 
incilia  excitentur,  qua>  limosam  aquam  ad  codicem  de- 
ducant.  Omnis  deinde  soboles,  quœ  ex  imo  stirpe  nata 
est,  quotannis  extirpanda  est,  ac  tertio  quoque  fimo  pa- 
bulandae  sunt  olea».  Atqne  cadem  ratione  stercorabitur 
olivelum ,  quam  in  secundo  libro  proposui ,  si  tamen  sc- 
getibns  prospicietur.  At  si  ipsis  tantummodo  arboribns, 
Katis  fanent  sin»tilis  slcrcoris  caprini  sex  librat,  (vel) 
Blercoris  sien"  modii  singuli ,  vel  amurene  insuisse  congius 
(suflicient).  Stercus  autumno  débet  injici ,  ut  permistum 
liieme  radiées  olene  calefaciat.  Aniurca  minus  valentibus 
infundenda  est.  Nam  per  hiemem  ,  si  vermes  atqiir;  alia 
suberunt  animalia ,  boc  medicamento  necantur.  Plci  uni- 
que etiam  locis  siccis  et  luimidis  arbores  musco  inf'estan- 
tur.  Quein  nisi  lerramento  rascris,  nec  fructum  nec  la  lani 
frondem  olea  induet.  Quin  etiam  compluribus  interposilis 
aiinis  oliveluii)  putandum  est  :  nam  veteris  proverbii  me- 
ininissc  convenil ,  eum  qui  aret  olivetum .  i  ojiarc  fructum  ; 


les  branches  à  fruit  II  arrive  encore  souvent  que 
ces  arbres ,  quoique  très-touffus,  ne  rapportent 
aucun  fruit.  Il  faut  alors  les  percer  avec  une  ta- 
rière gauloise,  et  faire  passer  par  le  trou  qu'on 
y  aura  fait  une  bouture  verte  d'olivier  sauvage  : 
moyennant  quoi  l'arbre  étant  comme  initié  à  une 
semence  féconde  deviendra  plus  fertile.  Mais  il 
faut  aussi  quelquefois  le  pousser,  en  lui  donnant, 
sans  le  déchausser,  de  la  lie  d'huile  dans  laquelle 
il  n'entre  point  de  sel,  avec  de  vieille  urine  de 
porc  ou  d'homme,  l'une  et  l'autre  dans  une  cer- 
taine quantité  proportionnée  à  sa  grandeur;  car 
il  n'en  faudra  qu'une  urne  pour  les  plus  grands 
arbres ,  à  moins  qu'on  n'y  ajoute  de  l'eau  à  dose 
égale.  Quelquefois  aussi  c'est  le  vice  du  terrain 
qui  empêche  les  oliviers  de  donner  du  fruit. 
Voici  comment  on  y  remédiera  :  on  les  déchaus- 
sera en  creusant  à  leur  pied  des  lacs  bien  pro- 
fonds ;  ensuite  on  y  versera  de  la  chaux  en  plus 
ou  moins  grande  quantité,  suivant  la  grandeur 
de  l'arbre,  de  façon  néanmoins  qu'il  en  faucha 
toujours  un  modius  pour  les  plus  petits.  Si  ce 
remède  n'y  fait  rien ,  on  aura  recours  en  der- 
nière ressource  à  la  greffe.  Or  nous  dirons  par  la 
suite  comment  on  doit  s'y  prendre  pour  greffer 
l'olivier.  11  arrive  aussi  quelquefois  qu'il  se  trouve 
dans  l'olivier  une  branche  un  peu  plus  belle  que 
les  autres,  auquel  cas  l'arbre  tout  entier  tourne 
à  mal,  si  on  ne  la  coupe  point.  Ce  que  nous 
avons  dit  jusqu'ici  sur  les  plants  d'oliviers  est  suf- 
fisant. Restent  les  arbres  fruitiers,  sur  lesquels 
nous  allons  donner  des  préceptes. 

X.  Avant  de  déposer  en  terre  les  semences  de 
vos  arbres  fruitiers,  il  faut  entourer  soit  de  mu- 
railles ou  de  haies,  soit  d'un  fossé  escarpé,  l'em- 
placement que  vous  destinez  à  votre  verger,  pour 
en  interdire  l'entrée  non-seulement  aux  bestiaux, 

qui  stercoret,  exorarc;  qui  coulât,  cogère.  Quod  tamen 
salis  erit  octavo  anno  fecisse,  ne  fructuarii  rami  stibinde 
amputentur.  Soient  etiam  quamvis laftte  arbores  fruduni 
non  afferre.  lias  terebrari  gallica  terebra  convenil,  atqne 
ita  in  foramen  viridem  talcam  oleastri  arcte  immitti.  Sic 
vclnt  inita  arbor  fœcundo  semiuc  fei  tilior  extat.  Sed  sic 
bœc  ablaqueationc  adjuvanda  est  infusa  amorça  insulsa 
cum  suilla  vel  nostra  urina  vetere,  cujus  utriusque  ino- 
dus  servatur.  Nam  maximœ  arbori,  ut  lanlundem  aqure 
misceatur,  urna  abunde  erit.  Soient  etiam  vitio  soli  fruc- 
tum oleae  negare.  Cui  rei  sic  medebimur.  Altis  gyris  abla- 
qucabimus  eas,  deinde  calcis  pro  magnitudine  arboris  plus 
minusve  circumdabimus  :  sed  minima  arbor  modiuni  po- 
stulat. Hocremedio  si  nibil  fuerit  effectum ,  ad  praesidium 
insitionis  confiigiendum  erit.  Qucinadmodum  autem  otea 
inserenda  sil ,  postmodo  dicemus.  Non  nnnquam  etiam 
in  olea;  unus  ramus  cauteris  aliquanto  est  helior.  Quera 
nisi  recideris ,  tota  arbor  contristabitur.  Ac  deolivelis  hac- 
tenus  dixisse  satis  est.  Superest  ratio  poiniferanim  arbo- 
rum ,  cui  rei  deinceps  prœcepta  dabimus. 

X.  Modum  pomarii ,  priusquam  semina  seras  cire  uni- 
munirc  maccriis  oporlel  vel  sepe  vel  fossa  praecipili ,  »l 
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mais  même  aux  hommes ,  parec  que  si  les  ci- 
mes des  plantes  se  trouvaient  souvent  touchées 
par  les  hommes  ou  rongées  par  les  bestiaux , 
elles  ne  pourraient  plus  jamais  prendre  d'accrois- 
sement. Il  est  bon  d'arranger  les  arbres  par  clas- 
ses ,  et  cela  pour  plusieurs  raisons ,  mais  surtout 
aiin  que  les  plus  faibles  ne  soient  pas  opprimés 
par  les  plus  forts  ;  d'autant  que  tous  les  arbres 
ne  sont  pas  égaux  entre  eux ,  ni  du  côté  de  la 
force,  ni  du  côté  de  la  stature;  et  qu'ils  grandis- 
sent dans  des  intervalles  de  temps  différents  les 
uns  des  autres.  La  terre  qui  est  convenable  aux 
vignes  l'est  également  aux  arbres.  Faites  des 
fosses  un  an  avant  de  les  planter  :  moyen- 
nant cela  le  terrain  se  ramollira  au  soleil  et  à  la 
pluie ,  et  ce  que  vous  y  mettrez  viendra  plus  tôt. 
Mais  si  vous  voulez  faire  vos  fosses  la  même 
année  que  vous  planterez  vos  arbres ,  faites-les 
au  moins  deux  mois  d'avance  ;  ensuite  échauffez- 
les  en  y  brûlant  de  la  paille  :  plus  vous  les  ferez 
larges  et  ouvertes,  plus  les  fruits  que  vous  re- 
cueillerez seront  beaux  et  abondants.  On  fera 
ces  fosses  semblables  à  des  fours,  dont  le  fond  est 
plus  ouvert  que  la  gueule,  tant  afin  que  les  raci- 
nes trouvent  plus  d'espace  pour  s'étendre,  et  que 
l'ouverture  étant  étroite,  le  froid  et  le  chaud  y 
pénètrent  moins  en  hiver  ou  en  été,  qu'atinque 
la  terre  dont  on  les  aura  comblées  ne  soit  point 
entraînée  par  les  pluies,  si  le  terrain  va  en  pente. 
Éloignez  les  arbres  les  uns  des  autres  en  les 
plantant ,  afin  que  lorsqu'ils  seront  grandis ,  ils 
trouvent  un  espace  suffisant  pour  étendre  leurs 
branches.  En  effet ,  si  vous  les  plantez  trop  près 
les  uns  des  autres ,  vous  ne  pourrez  rien  semer 
par-dessous ,  et  ils  ne  produiront  pas  beaucoup 
de  fruits ,  à  moins  que  vous  n'en  arrachiez  quel- 

i  on  solura  pecori ,  sed  et  homini  transilum  negare  valeat  ; 
quoniam  si  saepius  cacumina  manu  praefracta  aut  a  pe- 
coribus  praerosa  sunt,  in  perpetuum  semina  incremen- 
tuiii  capere  nequeunt.  Generalim  autem  disponere  arbores 
utile  est,  maxime  ne  etiam  imbecilla  a  valentiore  prema- 
tur,  quia  nec  viribus  nec  magniludine  par  est,  imparique 
spatio  temporis  adolescit.  Terra,  qiue  vitibus  apta  est, 
etiam  arboribus  est  utilis.  Ante  annum,  quem  seminare 
voles ,  scrobem  fodito.  Ita  sole  pluviisve  macerabitur,  et 
quod  positum  est ,  cito  comprebendet.  At  si  eodem  anno 
et  scrobem  facere,  et  arbores  serere  voles,  minimum  ante 
duos  menses  snobes  fodito,  postea  stramentis  incensis 
calefacilo  :  quos  si  latiores  patentioresque  feceris,  laptio- 
res  uberioresque  fructus  percipies.  Sed  scrobis  clibano 
similis  sit,  imus  summo  patentior,  ut  laxius  radiées  va- 
gentur,  ac  minus  frigoris  bieme ,  minusque  aestate  vaporis 
fa  angustum  os  penetret,  etiam  ut  clivosis  locis  terra, 
quae  in  eura  congesta  est ,  a  pluviis  non  abluatur.  Arbores 
raris  intervallis  scrilo,  ut  cum  creverint,  spatium  ha- 
beant,  quo  ramos  exlendant.  Nam  si  spisse  posueris,  nec 
infra  serere  quid  poteris,  nec  ipsae  ïructuosae  erunt,  nisi 
ititervulseris  :  itaque  inter  ordines  quadragenos  pedes  mi- 
nimumque  tricenos  relinquere  convenit.  Semina  lege 
crassa  non  minus  quam  manubrium  bidentis ,  recta ,  levia , 


ques-uns  par-ci  par  la  :  c'est  pourquoi  il  faut 
laisser  quarante  pieds  d'intervalle,  ou  au  moins 
trente,  entre  les  rangées.  Choisissez  du  plant 
dont  la  grosseur  ne  soit  pas  moindre  que  celle 
d'un  manche  de  hoyau  qui  soit  droit,  haut, 
sans  ulcères,  et  dont  l'écorce  soit  entière  :  avec 
ces  qualités  il  prendra  bien  et  sous  peu  de  temps. 
En  prenant  ces  branches  sur  les  arbres,  ayez 
soin  de  choisir  celles  qui  sont  le  plus  exposées  au 
soleil.  Avant  de  transplanter  de  petits  arbres, 
remarquez  à  quels  vents  ils  étaient  exposés  au- 
paravant, et  ne  les  déplantez  que  pour  les  trans- 
férer d'un  lieu  élevé  et  sec  dans  un  terrain  hu- 
mide :  ayez  surtout  soin  qu'ils  aient  trois  cornes 
et  au  moins  trois  pieds  de  hauteur.  Si  vous  vou- 
lez mettre  deux  ou  trois  petits  arbres  dans  la 
même  fosse  ,  prenez  garde  qu'ils  ne  se  touchent 
entre  eux,  parce  que  s'ils  se  touchaient ,  il  est 
constant  qu'ils  pourriraient ,  ou  que  les  vers  les 
feraient  mourir.  Lorsque  vous  mettrez  vos  plan- 
tes en  terre ,  enfoncez  de  droite  et  de  gauche 
jusqu'au  fond  de  la  fosse  des  poignées  de  sar- 
ment de  la  grosseur  du  bras,  de  façon  qu'elles 
en  débordent  un  peu  le  niveau  :  cette  précau- 
tion vous  donnera  la  facilité  de  faire  parvenir 
l'eau  en  été  jusqu'à  leurs  racines.  Vous  mettrez 
en  terre  la  graine  des  arbres  ainsi  que  le  plant 
garni  de  racines  en  automne ,  c'est-à-dire  vers 
les  calendes  et  les  ides  d'octobre  :  pour  les  au- 
tres natures  de  plant,  vous  les  y  mettrez  au 
commencement  du  printemps,  avant  que  la 
pousse  commence.  Pour  empêcher  que  les  tei- 
gnes n'incommodent  les  plants  de  figuiers,  vous 
mettrez,  au  fond  des  fosses  où  seront  ces  arbres, 
une  bouture  de  lentisque,  la  cime  renversée.  Ne 
plantez  pas  le  figuier  quand  il  fait  froid  :  il 

procera,  sine  ulceribus,  integro  libro.  Ea  bene,  et  céleri- 
ter  comprebendent.  Si  ex  arboribus  ramos  sûmes,  de  iis 
quae  quotannis  bonos  et  uberes  fructus  afferunt,  eligito 
ab  bumeris  qui  sunt  contra  solera  [orientem.  Si  cum  radiée 
plantain  posueris  incrementum  cilius  lueiïl  quam  cateris 
q'uas  severis.  Arbor  insita  fructuosior  est  quam  quae  insita 
non  est,  id est,  quam]  quae  ramis  aut  plantis  ponetur.  Sed 
anle  quam  arbusculas  transferas,  nota,  quibus  vont is  antea 
fuerant  conslitutae,  postea manus  admovelo,  ut  de  clivo  et 
sicco  in  humidumagrum  transferas.  Trifurcam  maxime  po- 
nito.  Ea  extet  minime  tribus  pedibus.  Si  eodem  scrobeduas 
aut  très  arbusculas  voles  constituere,  curato,  ne  inter  seso 
continuant  :  quoniam  mutuo  contactu  aut  computreseenl , 
aut  vermibus  interibunt.  Cum  semina  deponcs,  dextera  si- 
nistraque  usque  in  imum  scrobem  fasciculossarmcntoriim. 
bracbii  crassitudinis  demitlito,  ita  ut  supra  terrain  paulum 
extent,perquos  aestate  parvo  laboreaquam  radicibus  sub- 
ministrare  possis.  Arbores  ac  semina  cum  radicibus  aiitumno 
serito,  boc  est  circa  calendas  et  idus  Octob.  Primo  vorc 
antequam  germinent arbores , deponito  :  acné  tinea  molesta 
sit  sominibus  ficulneis,  in  imum  scrobem  lenlisci  taloam 
inverso  cacuminedemittito.  Ficum  frigoribus  ne  serito.  Loca 
aprica,  calculosa,  glareosa,  interdum  et  saxeta  ainat. 
Kjtismodi  aibor  cito  convalescit ,  si  scrobes  amploe  pateu- 
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aime  les  lieux  exposés  nu  soleil,  pleins  do  cail- 
loux ou  de  gravier,  et  même  quelquefois  de  ro- 
chers; et  il  grandit  promptement,  si  on  lui  fait  des 
fosses  grandes  et  larges.  Les  figuiers  de  toutes  les 
espèces,  quoique  différents  entre  eux  par  le  goût 
de  leurs  fruits  et  par  l'aspect  qu'ils  présentent 
à  l'oeil ,  se  plantent  d'une  seule  et  même  façon  ; 
mais  on  a  égard  à  la  variété  des  terrains,  en  ce 
que ,  lorsque  le  terrain  est  froid  en  automne  et 
aqueux,  on  y  met  des  figues  hâtives,  afin  d'en 
recueillir  le  fruit  avant  les  pluies,  et  que,  lors- 
qu'il est  chaud,  on  y  met  des  figues  d'hiver. 
Mais  si  vous  voulez  rendre  un  figuier  tardif, 
quoiqu'il  ne  le  soit  pas  de  sa  nature ,  arrachez-en 
les  petites  figues  qu'il  donnera  les  premières , 
avant  qu'elles  soient  mûres;  après  quoi  il  en 
reviendra  d'autres  qui  se  conserveront  sur  l'ar- 
bre jusqu'à  l'hiver.  Il  est  encore  souvent  utile 
de  couper  le  bout  des  cimes  du  figuier  lorsqu'il 
commence  adonner  des  feuilles  ;  c'est  le  moyen  de 
rendre  l'arbre  plus  fort  et  plus  fertile.  Il  sera  aussi 
toujours  à  propos,  dès  que  les  figuiers  auront 
commencé  à  se  couvrir  de  feuilles,  de  détremper  de 
la  terre  rouge  dansde  la  lie  d'huile,  et  de  répandre 
cette  composition  sur  leurs  racines  avec  des 
excréments  humains.  Cette  opération  augmente 
l'abondance  du  fruit,  et  fait  qu'il  est  plus  plein 
et  que  sa  chair  est  meilleure.  Il  faut  surtout  avoir 
des  figuiers  de  Livie ,  d'Afrique ,  de  Chalcidie, 
des  figuiers  sulcœ,  des  figuiers  de  Lydie,  des 
figuiers  callistruthiœ ,  des  figuiers  topiœ,  des 
figuiers  de  Rhodes  et  de  Libye,  et  des  figuiers 
d'hiver,  ainsi  que  de  tous  ceux  qui  promettent 
de  donner  du  fruit  deux,  ou  trois  fois  par  an. 
Plantez  vers  les  calendes  de  février  l'amandier, 
qui  bourgeonne  avant  tout  autre  arbre  :  il  veut 
une  terre  dure,  chaude  et  sèche,  puisque,  si 
vous  le  mettez  dans  des  terrains  d'une  autre  qua- 


lité, il  pourrit  très-communément.  Avant  de  se- 
mer l'amande,  il  faut  la  faire  tremper  dans  de 
l'eau  mêlée  de  miel,  qui  ne  soit  pas  trop  douce  : 
moyennant  cela,  lorsque  l'arbre  sera  grand,  il 
donnera  du  fruit  de  meilleur  goût,  et  en  atten- 
dant il  se  couvrira  mieux  de  feuilles  et  plus  promp- 
tement. Vous  mettrez  trois  amandes  en  triangle, 
de  façon  qu'elles  soient  éloignées  l'une  de  l'autre 
d'un  palmus  tout  au  moins,  et  que  celle  qui 
forme  le  sommet  du  triangle  soit  tournée  au  point 
du  ciel  d'où  souffle  le  vent  Favonius.  Chacune 
des  trois  ne  donnera  qu'une  seule  racine  et  une 
seule  tige;  mais  lorsque  chacune  de  ces  racines 
aura  gagné  le  fond  de  la  fosse ,  la  dureté  de  la 
terre  venant  à  s'opposer  à  son  passage  la  fera 
recourber,  et  pour  lors  elle  jettera  d'autres  raci- 
nes nombreuses ,  qui  sembleront  former  autant 
de  branches.  Voici  la  façon  dont  vous  pourrez 
faire  des  amandes  et  des  avelines  de  Tarente. 
Vous  mettrez  dans  la  fosse  que  vous  leur  des- 
tinerez de  la  terre  bien  pulvérisée  à  la  hauteur 
d'un  demi-pied ,  et  vous  y  sèmerez  de  la  graine 
de  férule.  Lorsque  cette  graine  sera  venue ,  vous 
cacherez  une  amande  ou  une  aveline  dépouillée 
de  son  écorce  dans  la  moelle  de  la  férule ,  que 
vous  aurez  fendue  en  deux  à  cet  effet ,  et  vous 
les  mettrez  ainsi  en  terre.  Vous  ferez  cette  opé- 
ration avant  les  calendes  de  mars,  ou  même  en- 
tre les  nones  et  les  ides  de  ce  mois.  Il  faut  semer 
dans  le  même  temps  les  noix ,  les  pignons  et  les 
châtaignes.  Il  est  à  propos  de  planter  le  grena- 
dier depuis  le  temps  que  nous  venons  d'indiquer 
jusqu'aux  calendes  d'avril.  Si  son  fruit  est  aigre 
ou  peu  doux ,  voici  comme  on  le  corrigera  :  on 
répandra  sur  ses  racines  de  la  fiente  de  porc ,  des 
excréments  humains  et  de  vieille  urine.  Cette  pré- 
caution, en  rendant  l'arbre  fertile,  fera  que  son 
fruit  sera  vineux  les  premières  années,  et  doux 


Icsque  feceris.  Fieorum  gênera ,  etsi  sapore  atque  habitu 
distant,  uno  modo,  sed  pro  difTerentia  agri  serunlur. 
Locis  frigidis,  et  au t muni  temporibns  aqnosis  praecoques 
ponito ,  ut  ante  plnviam  fructum  deligas  :  locis  calidis  lii- 
liernas  serilo.  Al  si  voles  ficiim  quaimïs  non  nalura  seram 
facere,  tum  grossulos,  prioremve  fructum  deculito,  ila 
altcrum  edet,  quem  in  hiemem  differet.  Non  nunquam 
etiam,  cuin  frondere  cœperunt  arbores,  cacumina  fici 
ferro  summa  prodest  amputare  :  sic  firmiorcs  arbores  et 
f  eraciores  fiunt  ;  ac  semper  conveniet,  simulatque  folia  agère 
cœperit  ficus,  rubricam  amurca  dilucre,  et  cum  stercore 
bumano  ad  radicem  infundere.  Ea  res  eflicit  uberiorcm 
fructum ,  et  l'an  tum  fici  pleniorem  ac  meliorem.  Serend.ie 
sunt  autem  prœcipue  Livianœ,  Africanœ,  Chalcidicœ , 
sulcœ,  Lydiœ,  callistruthiœ,  topiœ,  Rliodiœ,  Libycœ, 
hibernœ,  omnes  etiam  biferœ  et  triferœ  flosculi.  Nucem 
Grœcam  serito  circa  cal.  Febr.  quia  prima  gemmascit  : 
agrum  durum,  calidum,  siccum  desiderat.  Nain  in  locis 
diversis  nucem  si  deposueris,  plerumque  putrescit.  An- 
tequam  nucem  deponas,  in  aqua  mulsa  nec  nimis  dulci 
macerato.  Ita  jucundioris  sapons  fructum,  cum  adoleve- 


rit,  prœbebit,  et  intérim  melius  atque  celerius  frondebil. 
Ternas  nuces  in  trigonum  slatuito,  ut  nux  a  nuce  minime 
palmo  absit,  et  anceps  ad  Favonium  spectet.  Omnis  au- 
tem nux  unam  radicem  miltit,  et  simplici  stilo  prorepit. 
Cum  ad  scrobis  solum  radix  pervenit,  duritia  limni  coer- 
cita  recurvatur,  et  ex  se  in  modnm  ramorum  alias  radiées 
emittil.  Nucem  Grœcam  et  Avellanam  Tarenlinam  facere 
boc  modo  poleris.  In  quo  scrobe  destinaveris  nuces  serere , 
in  eo  terram  minutam  pro  modo  semipedis  ponito ,  ibique 
semen  ferulœ  repangito.  Cum  ferula  fuerit  enata,  eam 
findito,  et  in  medulla  ejus  sine  pulamine  nucem  Gra>cam 
aut  Avellanam  abscondito,  et  ita  adobruito.  Hoc  ante  ca- 
lend.  Martias  facito,  vel  etiam  inter  nonas  et  idus  Mart. 
Eodem  tempore  juglandem  et  pineam  et  castaneam  serere 
oportet.  Malum  Punicum  ab  eodem  tempore  usque  in 
cal.  Aprilis  recte  seritur.  Quod  si  acidum  aut  minus  dul- 
cem  fructum  feret ,  boc  modo  emendabitur.  Stercore  suillo 
et  bumano  urinaque  vetere  radiées  rigato.  Ea  res  et  ferti- 
lem  arborem  reddet ,  et  primis  annis  fructum  vinosiim , 
[et]  post  quinquennium  dulcem,  et  apyrenum  facit.  Nos 
exiguum  admodura  laseris  vino  diluimus,  et  ita  cacumin? 
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au  bout  de  cinq  ans,  et  que  les  grains  n'en  seront 
point  durs.  Pour  nous,  nous  nous  sommes  avi- 
sé de  délayer  tant  soit  peu  de  laser  dans  du  vin , 
et  d'en  frotter  le  bout  des  cimes  de  ces  arbres,  et 
nous  avons  corrigé  par  là  l'aigreur  de  leur  fruit. 
On  empêche  les  grenades  de  se  fendre  sur  l'ar- 
bre, en  enterrant  trois  pierres  auprès  de  sa  ra- 
cine lorsqu'on  le  plante.  Mais  si  l'arbre  est  déjà 
tout  planté  quand  on  s'aperçoit  de  ce  défaut, 
on  sème  de  la  scille  auprès  de  sa  racine.  Lorsque 
les  grenades  d'un  arbre  sujet  à  ce  vice  sont  déjà 
mûres,  on  emploie  une  autre  méthode,  qui  con- 
siste à  tordre,  avant  qu'elles  se  crèvent ,  la  queue 
par  laquelle  elles  pendent  à  l'arbre  Ou  se  sert 
aussi  du  même  moyen  pour  les  garder  toute 
l'année  sans  qu'elles  se  gâtent.  Ou  plante  les 
poiriers  en  automne  avant  le  solstice  d'hiver,  de 
façon  qu'il  y  ait  au  moins  vingt-cinq  jours  d'in- 
terstice entre  leur  plantation  et  le  solstice.  Pour 
les  rendre  fertiles,  il  faut,  lorsqu'ils  sont  gran- 
dis ,  les  déchausser  profondément ,  en  fendre  le 
tronc  près  de  la  racine  même,  et  insérer  dans 
cette  fente  un  coin  fait  de  bois  gommeux  de  pin , 
qu'on  y  laissera  :  ensuite,  lorsqu'on  aura  re- 
chaussé l'arbre ,  on  répandra  de  la  cendre  sur  la 
terre.  Il  faudra  avoir  soin  de  planter  dans  les 
vergers  les  poires  de  la  meilleure  espèce,  c'est-à- 
dire,  celles  de  Crustumium,  les  poires  royales, 
celles  de  Signia,  celles  de  Tarente ,  celles  que  l'on 
appelle  poires  de  Syrie,  les  pourprées,  les  or- 
gueilleuses, les  ordeaceœ ,  les  Aniciennes,  les 
Kœvïanœ,  celles  de  Favonius ,  celles  de  Lateran, 
celles  de  Dolabella,  celles  de  Turannius,  la 
grosse  poire,  la  poire  miellée,  la  poire  hâ- 
tive, celle  de  Vénus,  et  d'autres  encore,  dont 
il  serait  trop  long  de  faire  ici  l'énumération. 
En  outre,  il  faut,  entre  les  différentes  espèces  de 
pommes,  s'attacher  principalement  à  la  pomme 
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de  Scandius,  à  celle  de  Matins,  a  In  pomme 
ronde,  à  celle  de  Sextius  ,  à  celle  de  Pelusium, 
à  celle  d'Améria ,  à  la  pomme  rouge ,  à  la  pomme 
de  miel ,  aux  coings ,  qui  sont  de  trois  espèces  , 
savoir,  les  poires-coings,  les  coings  d'or,  et  ceux 
qui  mûrissent  promptement  :  tous  fruits  non- 
seulement  bons  au  goût,  mais  encore  très-salu- 
taires. Les  cormes  d'Arménie  et  de  Perse  sont 
aussi  en  grande  faveur.  On  plante  les  pommiers, 
les  cormiers  et  les  pruniers  depuis  le  temps  où 
la  moisson  est  à  moitié  faite,  jusqu'aux  ides  de 
février.  On  plante  les  mûriers  depuis  les  ides  de 
février,  jusqu'à  l'équinoxe  du  printemps.  Plantez 
lecarrougier,  que  quelques  personnes  appellent 
xspâuov,  ainsi  que  le  pêcher,  pendant  l'automne , 
avant  le  solstice  d'hiver.  Si  l'amandier  est  peu 
fertile,  pereez-en  le  tronc,  et  enfoncez-y  une 
pierre  que  vous  laisserez  se  recouvrir  de  son  écorce. 
II  faut ,  après  avoir  labouré  et  fumé  la  terre  daus 
les  jardins  vers  les  calendes  de  mars,  arranger 
des  boutures  de  toutes  les  espèces  d'arbres  sur  des 
couches  faites  en  planches.  Il  faut  aussi  prendre 
le  soin,  quand  les  plantes  commencent  à  avoir  de 
jeunes  branches,  de  les  épamprer,  pour  ainsi 
dire,  et  de  les  réduire  à  une  seule  tige  la  pre- 
mière année.  Il  faut  encore,  lorsque  l'automne 
approche,  et  avant  que  le  froid  brûle  leurs  ci- 
mes, en  arracher  toutes  les  feuilles,  et,  après 
qu'elles  seront  ainsi  dépouillées,  les  couvrir 
avec  des  roseaux  épais  auxquels  on  aura  laissé 
d'un  côté  leur  nœud ,  afin  qu'il  serve  comme  de 
chapeau  à  ces  jeunes  tiges ,  et  qu'il  les  défende 
par  conséquent  du  froid  et  de  la  gelée.  Deux  ans 
après ,  vous  pourrez  en  toute  sûreté  les  transférer 
et  les  établir  dans  des  rangées,  ou  les  greffer, 
selon  ce  que  vous  voudrez  en  faire. 

XI.  Ou  peut  greffer  tel  rejeton  que  l'on  veut  sur 
quelque  arbre  que  ce  soit,  pourvu  que  l'écorce  do 


arboris  -umma  oblcvimus.  ta  res  emendavit  acorem  ma- 
lortim.  Mala  l'unira  ne  in  arbore  bient,  remedio  sunt  la- 
pides très,  si ,  cum  seres  arborem  ,  ad  radicem  ipsani  col- 
ïoeaveris.  At  si  jam  arborem  satam  liabueris,  scillam 
secundum  radicem  arboris  serito.  Alio  modo,  cum  jam 
matin  a  mala  fuerint,  antequam  rumpantur,  ramulos, 
quibus  dépendent ,  intorqueto.  Eodem  modo  servabuntur 
incorruptaeliam  toto  anno.  Pyrum  autumno  ante  brumam 
serito ,  ila  ut  minime  dies  xxv  ad  brumam  supersint.  Quae 
ut  sil  ferai ,  cum  adoteverit,  aile  eam  ablaqueato,  et  juxta 
ipsam  radicem  ti  uni  uni  findilo,  et  in  fissuram  cuneum 
Ifl.i'  |.iu<-a:  adigilo,et  ibi  relinquito  :  deinde  adobruta 
ablaqucatione  cinerem  supra  terram  injicito.  Curandum 
est  autem,  ut  quam  generosissimis  pyris  pomaria  conse- 
MM  Ka  sunt  Crustumina,  regia,  Signina,  Tarentina, 
<;ua  s\ria  dicuntur,  purpurea,  stiperba,  ordeacea,  Ani- 
«  iaiia,Na-viana,Favoniana,Iateritana,Dolabclliana,  Turra- 
niana,  volcma,  mulsa,  praecocia,  venerea,  ctquaedam  alia, 

oiiorum  enumeratio  nunc  longaest.  Praeterea  mal n  ge- 

m  i,t  exqoinada  maxime  Scandiana,  Matiana.orbkulata, 
Scxliana,  Pclusiana,  Anicrina,  Syrira,  melinula,  (  \donia  : 


quorum  gênera  tria  sunt,  strutbia,  cbrysomelina,  mustea. 
Qiiri-  omnia  non  solum  voluptatem,  sed  etiam  salubrita- 
tem  affernnt.  Sorbi  quoque  et  Armeniaci  atque  Persici  non 
minimaest  gratia.  Et  mala,  sorba,  pmna,  post  mediam 
biemem  usque  in  idus  Feb.  serito.  Mororum  ab  idib. 
Feb.  usque  ad  œquinoctium  vernum  satio  est.  Siliquam 
Gra>cam,  quam  quidam  xefittov  vocant,  et  Persicuni 
ante  brumam  per  autumnum  serito.  Amygdala,  si  parum 
ferax  crit,  forata  arbore  lapidem  adigilo ,  et  ila  librnni 
arboris  inotescere  sinilo.  Omnium  autem  generum  raiims 
circa  cal.  Martias  in  hortis  subacta  et  stercorata  terra  su- 
pra pulvinos  arearum  dïsponere  convenit.  Danda  est  opéra, 
ut  dum  teneros  ramulos  babent,  veluti  pampinentur,  cl 
ad  unum  stilum  primo  anno  semina  redigantur.  Kt  cum 
aulumnus  incesserit,  ante  quam  frigus  cacumina  adurat, 
omnia  folia  decerpere  expedit,  et  ita  crassis  arundùiibus, 
quae  ab  una  parte  nodos  integros  babeant ,  velut  pileis  in- 
duere,  atqne  sic  a  frigore  et  gelicidiis  teneras  adliuc  vir- 
gas  tucri.  Post  viginli  quatuor  deinde  menses  sive  ti  ans- 
ferre  et  disponere  in  ordinem  voles,  >ive  insercre,  salis  tulo 
utrumque  faccre..|M>leris. 
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la  greffe  ne  soit  pas  différente  de  celle  de  l'arbre 
sur  lequel  on  la  greffe  :  on  peut  greffer  admirable- 
ment et  sans  scrupule  une  greffe  prise  sur  un 
«rbre  qui  produit  des  fruits  pareils  à  celui  que 
l'on  greffe,  et  qui  les  produit  dans  le  même  temps. 
Les  anciens  ont  fait  mention  de  trois  espèces  de 
greffe  :  l'une  par  laquelle  l'arbre,  étant  coupé  et 
fendu ,  admet  dans  l'intérieur  de  son  corps  des 
scions  coupés  sur  un  autre  arbre  ;  la  seconde,  par 
Inquelle  l'arbre  que  l'on  greffe  reçoit  une  ente 
coupée  sur  un  autre  arbre  entre  son  écorceetson 
bois  :  ces  deux  sortes  de  greffes  se  font  dans  le 
printemps.  La  troisième  est  celle  par  laquelle 
l'arbre  à  greffer  reçoit  des  boutons  mêmes  avec  un 
peu  d'écorce ,  sur  une  partie  de  son  corps  qu'on  a 
écorcée:  c'est  ce  que  quelques  agriculteurs  appel- 
lent c m p las t ratio  (greffe  euéeusson),  et  d'autres 
inoculatio  (greffe  par  gemmes)  ;  cette  dernière  fa- 
çon peut  être  employée  à  propos  en  été.  Après 
avoir  donné  la  manière  de  mettre  ces  greffes  en 
usage ,  nous  donnerons  aussi  une  autre  méthode 
que  nous  avons  trouvée  nous-même.  11  faut 
greffer  tous  les  arbres  dès  qu'ils  auront  com- 
mencé à  montrer  des  boutons ,  et  dans  le  temps 
que  la  lune  sera  dans  son  croissant  ;  mais  il  faut 
greffer  l'olivier  vers  l'équinoxe  du  printemps  jus- 
qu'aux ides  d'avril.  Prenez  garde  que  l'arbre  sur 
lequel  vous  voudrez  prendre  des  greffes,  pour  en 
enter  d'autres,  soit  jeune  et  fertile,  et  qu'il  ait 
beaucoup  de  nœuds.  Lorsque  ses  boutons  com- 
menceront à  grossir,  prenez  vos  greffes ,  épaisses 
d'un  petit  doigt  et  garnies  de  deux  ou  trois  cor- 
nes, sur  de  petites  branches  d'un  an,  qui  soient 
sur  le  côté  de  l'arbre  tourné  au  lever  du  soleil  et 
bien  intactes.  Coupez, non  sans  précaution,  avec 
une  scie,  l'arbre  que  vous  voudrez  greffer,  à  l'en- 
droit où  il  est  le  plus  brillant  et  sans  cicatrice ,  et 


faites  en  sorte  de  ne  point  endommager  sonécor- 
ce.  Lorsqu'il  sera  coupé ,  ragréez  la  plaie  avee  un 
instrument  de  fer  bien  tranchant  ;  enfoncez  en- 
suite un  coin  de  fer  ou  d'os  bien  aiguisé  entre  l'é- 
corce  et  le  bois,  au  moins  jusqu'à  trois  doigts, 
mais  avec  beaucoup  de  précaution ,  pour  ne  pas 
endommager  ou  rompre  l'écorce.  Ensuite  ratissez 
d'un  seul  côté,  avec  une  serpette  bien  tran- 
chante, les  greffes  que  vous  voulez  enter,  sur  une 
longueur  égale  à  celle  de  l'ouverture  formée  par 
le  coin  fiché  dans  l'arbre ,  et  de  façon  que  vous 
n'endommagiez  pas  lamoelledeces  greffes  ni  leur 
écorce,  du  côté  que  vous  ne  les  aurez  point  ra- 
tissées.  Quand  vos  greffes  seront  préparées ,  vous 
arracherez  le  coin ,  et  vous  les  enfoncerez  sur-le- 
champ  dans  l'ouverture  que  vous  aurez  faite 
sur  l'arbre  par  l'introduction  du  coin  entre  son 
écorce  et  son  bois.  Insérez-les  par  le  côté  que 
vous  aurez  ratissé ,  de  façon  qu'elles  débordent 
l'arbre  au  moins  d'un  demi-pied  en  dehors.  Vous 
ferez  bien  d'insérer  dans  le  même  arbre  deux 
greffes  à  la  fois  ou  un  plus  grand  nombre,  si  son 
tronc  est  plus  gros ,  en  laissant  un  intervalle  de 
quatre  doigts  entre  chacune.  Il  faudra  vous  régler 
pour  cela  sur  la  grandeur  de  l'arbre  et  sur  la  bonté 
de  son  écorce.  Lorsque  vous  aurez  introduit  dans 
un  arbre  toutes  les  greffes  qu'il  pourra  recevoir, 
vous  les  lierez  soit  avec  de  l'écorce  d'ormes, 
soit  avec  du  jonc  ou  de  l'osier  :  après  quoi  vous 
enduirez  avec  un  lut  mêlé  de  paille,  que  vous 
aurez  bien  pétri ,  toute  la  plaie  ainsi  que  l'inter- 
valle qui  est  entre  les  greffes,  de  façon  pour- 
tant qu'il  leur  reste  au  moins  quatre  doigts  en- 
tiers de  découverts  :  vous  mettrez  ensuite  par- 
dessus de  la  mousse,  que  vous  attacherez  de  façon 
que  la  pluie  ne  puisse  pas  les  pénétrer.  II  y  a  ce- 
pendant des  personnes  qui  aiment  mieux  faire  une 


XI.  Omnis  surculua  omni  arbori  inaeri  potest,  si  non 
«si  ei,  cui  inseritur,  corlice  dissimilis.  Si  vero  ctiain  si- 
nùlem  fructura  et  eodem  tempore  aflert,  sine  scrupulo 
epregie  inseritur.  Tria  gênera  porro  insitionum  antiqui  tra- 
diderunt-  Unum ,  quo  resecta  et  fissa  arbor  resectos  sur- 
culos  accipit.  Alterum,  quo  resecla  inter  librum  et  mate- 
îïam  semina  admittit.  Quae  utraque  gênera  verni  temporis 
«uni.  Tertium,  quo  ipsas  gemmas  cum  exiguo  corlice  in 
pailem  sui  delibratam  recipit,  quam  vocant  agricolai 
emplastrationem  ;  vel ,  ut  quidam  ,  inoculationem.  Hoc 
genus  insitionis  acstivottemporeoptitneusurjJatur.  Quarum 
insitionuni  ratioùem  cum  Iradiderimus ,  a  nobis  repertam 
quoque  docebimus.  Omnes  arbores  simnlatque  gemmas 
agere  cœperint,  luna  crescente  inserito  ;  olivam  autem 
circa  œquinoctium  vernum  nsque  in  idus  Aprilis.  Ex  qua 
arbore  inserere  voles,  et  surculos  ad  insitionem  sumpturus 
es,  videto  ut  sit  tenera  et  ferax  nodisque  crebris  :  et  cum 
piimum  gem'iina  lumebunt,  de  ramulis  anniculis,  qui 
solis  ortum  spectabunt ,  et  integri  erunt ,  cos  legito  cras- 
situdiiic  digiti  minimi.  Surculi  sint  bifurci  vel  trifurci. 
Arborem ,  quam  inserere  voles ,  serra  diligenter  exsecato 
ta  parte,  qua  maxime  nitida  cl  sine  cicatrice  estj  dabis- 


que  operam  ,  ne  librum  laedas.  Cum  deinde  truncum  re- 
cideris,  acuto  ferramento  plagam  levato.  Deinde  quasi 
cuneum  tenuem  ferreum  vel  osseum  inter  corliccm  et  ma- 
teriem  ne  minus  digitos  très,  sed  considerate,  demittito  , 
ne  laedas  ait  rumpas  corticem.  Postca  surculos,  quos 
inserere  voles ,  falce  acuta  ex  ima  parte  deradito  tant  uni , 
quantum  cuneus  demissus  spatii  dabit,  atque  ita,  M 
medullas  neve  alterius  partis  corticem  laedas.  Ubi  sur- 
culos paratos  babueris,  cuneum  vellito,  slatimque  surculos 
in  ea  foramina,  qure  cuneo  adaclo  inter  corticem  et  ma- 
teriam  ieceris  ,  demittito.  Ea  autem  fine,  qua  adraseris, 
surculos  sic  inserito,  ut  semipede  vel  amplius  de  arbore 
extent.  In  una  arbore  duos,  vel  si  truncus  vastiorest, 
pluies  calamos  recte  insères,  dum  ne  minus  quatuor 
digitorum  inter  eos  sit  spatium.  Pro  arboris  magnitudinc 
et  corticis  bonitate  bœc  facito.  Cum  omnes  surculos,  quos 
arbor  ea  patietur,  demiseris ,  libro  ulmi  vel  junco  aut  vi- 
mine  arborem  constringito  :  postea  paleato  luto  bene 
subacto  ohlinito  totam  plagam ,  et  spatium ,  quod  est  in- 
ter surculos,  usque  eo  dum  minime  quatuor  digitis  insita 
extent.  Supra  deinde  muscum  imponito,  et  ita  ligalo,  ne 
pluvia  dilabatur.  Quosdam  (amen  magis  deleclat  in  fronce 
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ouverture  avec  la  scie  sur  le  trôna  de  l'arbre, 
pour  y  introduire  les  greffes,  et  qui  ragréent 
avec  un  bistouri  bien  aiguisé  la  partie  qu'ils  ont 
ainsi  sciée,  pour  y  ajuster  ensuite  les  greffes.  Si 
vous  voulez  greffer  un  petit  arbre,  coupez-le  par 
en  bas,  de  façon  qu'il  n'en  reste  qu'un  pied  et 
demi  sur  terre;  après  l'avoir  coupé,  ragréez  la 
plaie  avec  soin ,  et  fendez  très-légèrement  le  tronc 
par  son  milieu  avec  un  bistouri  bien  tranchant , 
de  façon  que  la  fente  n'ait  que  trois  doigts  de 
longueur  :  ensuite  insérez  un  coin  dans  cette  fente 
pour  en  écarter  les  lèvres ,  et  enfoncez-y  des  gref- 
fes ratissées  des  deux  côtés,  de  façon  que  leur 
écorce  soit  au  niveau  de  celle  de  l'arbre.  Lorsque 
vous  aurez  ajusté  ces  greffes  avec  soin ,  vous  re- 
tirerez le  coin,  et  vous  lierez  l'arbre,  comme  j'ai 
dit  ci-dessus;  ensuite  vous  entasserez  de  la  terre 
autour  de  lui  jusqu'à  la  greffe  :  cela  contribuera 
à  la  défendre  parfaitement  contre  les  vents  et  la 
chaleur.  La  troisième  espèce  de  greffe  dont  je 
vais  parler,  étant  très-délicate ,  ne  va  pas  à  toute 
sorte  d'arbres  ;  et  il  n'y  a  guère  que  ceux  dont 
l'écorce  est  humide,  pleine  de  sève  et  forte,  tels 
que  les  figuiers,  qui  s'en  accommodent.  En  effet, 
ces  arbres  rendant  beaucoup  de  lait,  et  ayant 
l'écorce  forte,  on  peut  très-bien  les  greffer  de  la 
manière  suivante.  On  choisit  sur  l'arbre  dont  on 
veut  tirer  la  greffe  de  jeunes  branches  qui  soient 
bien  unies ,  et  on  y  remarque  le  bouton  le  plus 
apparent,  et  qui  promet  le  plus  sûrement  de 
germer.  On  trace  autour  de  ce  bouton  une  mar- 
que de  deux  doigts  en  carré,  de  façon  que  le 
bouton  étant  au  centre  de  ce  carré ,  on  coupe 
l'écorce  tout  autour  de  lui  avec  un  bistouri  bien 
tranchant,  et  on  l'enlève  avec  attention  de  dessus 
l'arbre ,  en  prenant  garde  de  l'endommager.  On 
choisit  ensuite  pareillement  une  branche  très- 
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lisse  de  l'autre  arbre  que  l'on  doit  enter  en  éeus- 
son ,  et  on  la  dépouille  en  lui  coupant  un  morceau 
d'écorce  de  même  grandeur  que  le  premier;  après 
quoi  on  applique  l'écusson  qu'on  avait  préparé 
sur  cette  partie  dépouillée,  de  façon  qu'il  y  ré- 
ponde exactement.  Quand  cela  est  fait,  on  lie 
bien  le  tout  autour  du  bouton ,  en  prenant  garde 
de  l'offenser  lui-même.  Ensuite  on  enduit  d'un 
lut  les  joints  et  les  ligatures,  en  laissant  un  inter- 
valle jusqu'au  bouton ,  afin  qu'il  soit  en  liberté, 
et  qu'il  ue  soit  pas  pressé  par  la  ligature.  On  ro- 
gne les  rejetons  du  pied  de  l'arbre  greffé,  ainsi 
que  ses  branches  supérieures ,  pour  qu'il  n'y  reste 
rien  qui  puisse  en  attirer  à  soi  la  sève ,  et  qu'il 
n'ait  pas  d'autres  parties  à  nourrir  préférable- 
ment  à  la  greffe ,  et  au  bout  de  vingt  et  un  jours 
on  délie  l'écusson  :  on  greffe  aussi  parfaitement 
l'olivier  de  cette  façon.  Nous  avons  déjà  montré 
la  quatrième  façon  de  greffer,  lorsque  nous  avons 
traité  des  vignes  :  c'est  pourquoi  il  est  inutile  de 
répéter  ici  la  méthode  que  nous  avons  donnée 
alors,  et  qui  consiste  à  percer  l'arbre  avec  une 
tarière.  Mais  comme  les  anciens  ont  prétendu 
qu'on  ne  pouvait  pas  enter  toute  sorte  de  scions 
sur  toute  sorte  d'arbres,  et  qu'ils  ont  donné, 
comme  une  loi  invariable,  le  terme  que  nous 
avons  fixé  nous-même  tout  à  l'heure,  en  disant 
qu'il  n'y  avait  pas  d'autres  entes  qui  pussent 
réussir  sur  un  arbre,  que  celles  qui  étaient  prises 
sur  un  arbre  semblable  au  premier,  tant  par  son 
écorce  extérieure  et  intérieure  que  par  son  fruit; 
nous  avons  cru  qu'il  fallait  dissiper  l'erreur  qui 
suit  de  cette  opinion,  et  donner  à  la  postérité  un 
moyen  d'euter  telle  espèce  de  greffe  que  l'on  vou- 
dra, sur  quelque  arbre  que  ce  soit.  Mais  pour  épar- 
gner au  lecteur  tout  préambule,  nous  allons  don- 
ner un  exemple  d'après  lequel  on  pourra  enter 


arboris  locum  seminibus  serra  facere ,  insectasque  partes 
teniii  scalpello  levare,  atque  ita  surculos  aptare.  Si  pusil- 
lam  ai  hircin  inserere  voles,  imam  ahstindito,  ita  ut  ses- 
quipede  e  terra  extet.  Cum  deinde  prar-eideris,  plagam 
«lili^enter  levato  :  et  rr.edium  trunctim  acuto  scalpello 
permodice  findito,  ita  ut  fissura  digitorum  triuin  sit  in  ea. 
Deinde  cuneum ,  quo  diducatur,  inserito,  et  surculos  ex 
ntraque  parte  derasos  demiltito,  sic  ut  librum  seminis 
libro  arboris  requalem  facias.  Cum  surculos  diligenler 
aptaveris,  cuneum  eximito,  et  arborem  ,  ut  supra  di\i , 
alligato  :  deinde  terram  circa  arborem  adaggerato  usque 
ad  tftam  insittim.  Ea  res  a  vento  et  calore  maxime  tuebi- 
tur.  Nea  tertium  genus  iusitionis  invenimus,  quod  cum 
sit  subtilissimum,  non  omni  generi  arborum  idoneum  est, 
se<l  fere  recipiunt  talem  insitionem,  quae  humidumsuc- 
cosumqtfe  et  validum  librum  babent ,  sicut  ficus.  Nam  et 
lartis  plurimum  mittit,  et  corticem  robustuni  babet.  Op- 
finie  itaque  inseritur  caprifici  ramus.  Ex  arbore ,  de  qua 
iiiM  m  ic  \dl,s,  novellos  et  nitidos  ramos  eligito,  in  iisdein- 
que  obsirvato  gemmam  ,  qua?  bene  apparebit ,  ce rtamque 
S|kiu  n.imiiiis  balx'bit  :  cam  duobusdigitis  quadiatis  <  ii 
cumsignato,  ni  gemma  média  sit  :  et  ita  acuto  scal|»ello 


circumeidito  delibraloque  diligenter,  ne  gemmam  lardas. 
Postea  item  alterius  arboris,  quam  emplastraturos  es, 
nitidissimum  ramum  eligito,  et  ejusdem  spatii  corlicem 
circumeidito ,  et  materiam  debbrato.  Deinde  in  eam  par- 
lem,  quam  nudareris,  prapparatnm  emplastrum  aptato, 
ita  ut  alterœ  delibratae  parli  conveniat.  DM  ita  barc  feceris, 
circa  gemmam  bene  alligato ,  cavefoque  ne  laedas  ipsum 
germen.  Deinde  commissuras  et  vincula  lulo  oblinito, 
spatio  relicto,  ut  gemma  libéra  vinculo  non  urgeatur.  Ar- 
boris autem  insitae  sobolem  et  ramos  superiores  pnecidilo, 
ne  quid  sit,  quo  possit  succus  evocari ,  aut  ne  cui  magis 
quam  insito  serviat.  Post  xxi  diem  solvilo  emplastrum. 
Et  boc  génère  optime  etiam  olea  inserifur.  Quartum  fflod 
genus  iusitionis  jam  docuimus,  cum  de  vitibus  disputavi- 
mus.  Itaque  supervacuum  est  boc  loco  repetere  tradilani 
ralionem  terebrationis.  Sed  cum  antiqui  negaverint  possc 
omne  genus  surculorum  in  omnem  arborem  inseri,  et 
illam  quasi  finitionem,  qua  nos  paulo  ante  usi  sumus, 
veluti  quandam  legem  sanxerint,  cos  tantuin  surculos 
posse  coalescere ,  qui  sint  cortice  ac  libro  et  fruclu  consi- 
nih. a  îis  arboribus,  quibus  inseruntur;  cxislimavimns 
enorem   bnjus  opinionis  discutiendum,  tradendamipie 
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telle  espèce  de  greffe  que  l'on  voudra  sur  toute 
sorte  d'arbres.  On  creusera  d'abord  une  fosse  de 
quatre  pieds  en  tous  sens  auprès  d'un  olivier,  à 
telle  distance  que  les  branches  les  plus  allongées 
de  cet  arbre  y  puissent  atteindre.  Ensuite  on  dé- 
posera dans  cette  fosse  un  petit  figuier,  eu' faisant 
attention  à  ce  qu'il  scit  fort  et  brillant.  Trois  ans 
après,  lorsque  ce  figuier  aura  déjà  pris  assez  d'ac- 
croissement, on  abaissera  la  branche  d'olivier  qui 
paraîtra  la  plus  brillante,  et  on  l'attachera  au 
pied  du  figuier  ;  après  quoi  on  coupera  les  autres 
petites  branches  qui  dépendent  de  celle-là,  en  ne 
lui  laissant  que  les  cimes  que  l'on  voudra  em- 
ployer comme  greffes.  Ensuite  on  coHpera  le  fi- 
guier, on  ragréera  la  plaie,  et  on  le  fendra  par 
le  milieu  avec  un  coin ,  puis  on  ratissera  des  deux 
côtés  les  cimes  de  l'olivier,  sans  les  déranger  de 
la  position  dans  laquelle  elles  tiennent  à  leur  mè- 
re ,  après  quoi  on  les  insérera  dans  la  fente  du 
figuier  ;  puis  on  retirera  le  coin ,  et  on  liera  avec 
soin  ces  cimes,  de  façon  qu'aucune  force  ne  soit 
capable  de  les  arracher.  Moyennant  cela  le  fi- 
guier se  fortifiera  avec  l'olivier  en  trois  ans,  et 
ce  ne  sera  que  la  quatrième  année,  et  lorsqu'ils 
seront  bien  mariés  ensemble ,  que  l'on  sèvrera  les 
branches  de  l'olivier,  comme  on  sèvre  les  pro- 
vins :  on  peut  enter  de  cette  façon  telle  greffe  que 
l'on  voudra  sur  quelque  arbre  que  ce  soit.  Mais 
comme  nous  avons  parlé  à  peu  près  de  toutes  les 
espèces  d'arbrisseaux  dans  les  livres  précédents, 
il  est  temps,  avant  de  finir  celui  ci ,  de  parler  du 
cytise. 

XII.  Il  sera  très- important  d'avoir  dans  sa 
terre  la  plus  grande  quantité  de  cytises  que  l'on 
pourra,  parce  que  cet  arbrisseau  est  très-utile 
aux  poules,  aux  abeilles,  aux  brebis  et  aux  chè- 

posteris  rationem ,  qua  possit  omne  genus  surculi  omni 
generi  arboris  inseri.  Quod  ne  longiore  exordio  legentem 
fatigemus,  mm  ni  quasi  exemplum  subjiciemus,  quo  possit 
omne  genus  surculi  omnibus  arboribus  inseri.  Scrobem 
quoquoversus  pedum  quatuor  ab  arbore  olivœ  lam  longe 
todito,  ut  extremi  rami-oleae  possint  eam  conlingere.  In 
scrobem  deinde  fici  arbusculam  deponito ,  diligentiamque 
adliibeto,  ut  robusta  et  nitida  fiât.  Post  triennium,  cum 
jam  satis  amplum  incrementum  ceperit ,  ramum  olivae, 
qui  videtur  nitidissimus,  deflecte,  et  ad  crus  arboris  ficul- 
ne«!  religa  :  atqueita  amputatis  caeteris  ramulis,  ea  tantum 
cacumina,  qua? inserere  voles,  relinque;  tum  arborem  (ici 
<  ici  nuira ,  plagamque  leva ,  et  mediam  cuneo  finde.  Ca- 
cumina deinde  o'.iva?,  siculi  matri  coliaerent,  ex  utraque 
parte  adrade,  et  ita  fissura;  fici  insère,  cuneumque  exime, 
diligenterque  ramulos  colliga ,  ne  qua  vi  revellantur.  Sic 
interposito  triennio  coalescet  ficus  cum  olea,  et  tum  de- 
mum  quarto  anno,  cum  bene  coierint,  velut  propagines, 
ramulos  olivae  a  matre  resecabis.  Hoc  modo  omne  genus 
in  omnem  arborem  insères.  Al  prius  quam  finem  libri  fa- 
ciamus,  quoniam  fere  species  surculorum  omnium  perse- 
cuti  sumus  prioribus  libris,  de  cytiso  diccre  nunc  tem- 
pestivum  est. 
XII.  Cytisum  in  agro  esse  quam  plurimum  maxime 


vres,  ainsi  qu'aux  bœufs  et  à  toutes  sortes  de 
bestiaux ,  tant  parce  qu'il  les  engraisse  en  peu  de 
temps,  et  qu'il  donne  beaucoup  de  lait  aux  bre- 
bis, que  parce  qu'on  peut  l'employer  huit  mois 
en  fourrage  vert,  et ,  passé  ce  temps,  en  fourrage 
sec  :  d'ailleurs  il  prend  très-promptement  dans 
toutes  sortes  de  terres ,  même  dans  les  plus  mai- 
gres, et  rien  de  ce  qui  nuit  aux  autres  plantes 
ne  lui  fait  tort.  Si  les  femmes  même  manquent 
de  lait,  il  faut  détremper  dans  l'eau  du  cytise 
sec;  et  lorsqu'il  y  aura  passé  toute  la  nuit,  on  en 
exprimera  le  suc  le  lendemain ,  et  on  leur  en 
donnera  trois  heminœ  à  boire,  en  le  coupant 
avec  un  peu  de  vin  :  c'est  le  moyen  qu'elles  se 
portent  bien ,  et  que  leurs  enfants  se  fortifient  par 
l'abondance  du  lait  qu'elles  seront  en  état  de  leur 
fournir.  On  peut  planter  le  cytise  ou  en  automne 
vers  les  ides  d'octobre,  ou  au  printemps.  Lorsque 
l'on  aura  bien  labouré  la  terre,  on  fera  de  petites 
planches,  sur  lesquelles  on  sèmera  en  automne 
la  graine  du  cytise ,  comme  on  sème  la  dragée  ; 
ensuite  on  arrangera  ces  plantes  au  printemps,  de 
façon  qu'il  y  ait  entre  chacune  quatre  pieds 
d'intervalle  en  tous  sens.  Si  vous  n'avez  pas  de 
graine,  vous  mettrez  en  terre  au  printemps  des 
cimes  de  cytise,  auprès  desquelles  vous  entasse- 
rez de  la  terre  que  vous  aurez  fumée  auparavant. 
S'il  ne  vient  point  de  pluie,  vous  les  arroserez  les 
quinze  premiersjours ,  vous  les  sarclerez  dès  qu'el- 
les commenceront  à  montrer  les  premières  feuil- 
les, et  trois  ans  après  vous  les  couperez  pour  les 
donner  aux  bestiaux.  Il  suffit  de  quinze  livres  de 
cytise  vert  pour  le  cheval ,  et  de  vingt  livres  pour 
le  bœuf  :  on  en  donne  aux  autres  bestiaux  à  pro- 
portion de  leurs  forces.  On  peut  aussi  planter  as- 
sez commodément  le  cytise  en  bouture  sur  les 

refert,  quod  gallinis,  apibus,  ovibus,  capris,  bubus  quo- 
que  et  omni  generi  pecudum  utilissimus  est  :  quod  ex  eo 
cito  pinguescit ,  et  lactis  plurimum  praebet  ovibus ,  tum 
etiam  quod  octo  mensibus  viridi  eo  pabulo  uli  et  postea 
arido  possis.  Praeterea  in  quolibet  agro  quamvis  macerrimo 
celeriter  comprebendit  :  omnem  injuriai»  sine  noxa  pa- 
titur.  Mulieres  quidem  si  lactis  inopia  premuntur,  cytisum 
ai  idum  in  aqua  macerare  oportet ,  et  cum  tota  nocte  per- 
madueiït,  postero  die  expressi  succi  ternas  heminas 
permiscere  modico  vino,  atque  ita  potandum  dare  :  sic  et 
ipsœ  valebunt ,  et  pueri  abundantia  lactis  confirmabuntur. 
Satio  autem  cytisi  vel  autumno  circa  idus  Octobris,  vel 
vere  fieri  potest.  Cum  terram  bene  subegeris,  areolas 
facito,  ibique  velut  ocimi  semen  cytisi  autumno  serito. 
Piaulas  deinde  vere  disponito  :  ita  ut  inter  se  quoquover- 
sus quatuor  pedum  spatio  distent.  Si  semen  non  babueris, 
cacumina  cytisorum  vere  deponito ,  et  stercoratam  terram 
circumaggerato.  Si  pluvia  non  incesserit,  rigato  quindecim 
proximis  diebus  :  simulatque  novam  frondem  agere  ccepe- 
rit,  sarrito,  et  post  triennium  deinde  caedito,  et  pecori 
praebeto.  Equo  abunde  est  viridis  pondo  xv,  bubus  pondo 
vicena ,  caeterisque  pecoribus  pro  portione  virium.  Potest 
etiam  circa  sepem  agri  satis  commode  ramis  cytisus  seri, 
quoniam  facile  comprebendit,  et  injuriamsustinet.  Aridum 
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lisières  des  champs,  parce  qu'il  prend  facilement 
et  que  rien  ne  lui  fait  tort.  Si  vous  le  donnez  sec 
aux  animaux ,  il  faut  le  leur  épargner  plus  que 
s'il  était  vert ,  parce  qu'il  a  alors  plus  de  vertu; 
il  faut  même  le  faire  tremper  auparavant  dans 
l'eau,  et  le  mêler  avec  de  la  paille,  après  l'a- 
voir retiré  de  l'eau.  Quand  vous  voudrez  faire 
sécher  du  cytise ,  coupez-le  vers  le  mois  de  sep- 
tembre ,  lorsque  sa  graine  commencera  à  grossir, 
et  mettez-le  au  soleil  pendant  quelques  heures 
jusqu'à  ce  qu'il  se  fane;  faites-le  ensuite  sécher 
à  l'ombre ,  et  serrez-le  après.  C'est  avoir  assez 
donné  jusqu'ici  de  préceptes  relatifs  aux  arbres; 
j'exposerai  dans  le  volume  suivant  ce  qui  con- 
cerne l'entretien  et  les  remèdes  des  bestiaux. 

LIVRE  VI. 
PRÉFACE. 
Je  n'ignore  pas,  Publius  Silvinus,  que  quel- 
ques savants  agriculteurs  ont  désapprouvé  l'en- 
tretien des  bestiaux  ,  et  qu'ils  ont  rejeté  cons- 
tamment la  profession  des  pâtres  et  des  bergers, 
comme  contraire  à  la  leur.  Je  ne  nierai  pas 
même  qu'ils  n'aient  eu  quelque  raison  de  regar- 
der le  but  que  se  propose  un  pâtre  comme  con- 
traire à  celui  de  l'agriculteur,  puisque  celui-ci 
ne  recherche  que  les  terrains  les  mieux  labourés 
et  les  plus  dégarnis  d'herbes ,  au  lieu  que  l'autre 
court  après  les  terres  en  friche  qui  en  sont  cou- 
vertes ,  et  que  l'un  fonde  toutes  ses  espérances 
sur  les  fruits  de  la  terre,  et  l'autre  sur  ceux  du 
bétail  ;  d'où  il  arrive  que  la  crue  des  herbes  ,  qui 
est  le  point  que  le  laboureur  déteste  le  plus,  est 
le  principal  objet  des  vœux  du  pâtre.  Mais, 
quoique  les  vœux  des  uns  et  des  autres  soient 
dissemblables,  il  y  a  cependant  une  certaine 
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union  et  une  espèce  de  société  entre  eux  ,  tant 
parce  qu'il  est  communément  d'usage  que  nous 
fassions  brouter  les  pâturages  de  notre  fonds  par 
des  bestiaux  qui  nous  appartiennent ,  plutôt  que 
par  des  bestiaux  étrangers,  que  parce  que  le 
fumier  abondant  que  produisent  les  troupeaux 
contribue  à  multiplier  les  fruits  de  la  terre. 
Aussi  n'y  a-t-il  point  de  pays,  pour  peu  qu'il 
rapporte  du  blé,  qui  n'ait  autant  besoin  du  se- 
cours des  bestiaux  que  de  celui  des  hommes. 
Nous  appelons  les  bestiaux  tantôt  jumenta ,  du 
mot  juvare,  aider,  parce  qu'ils  nous  aident  dans 
notre  travail ,  en  portant  des  fardeaux  ;  tantôt 
armenta,  du  mot  arare,  labourer,  parce  qu'ils 
nous  sont  utiles  à  labourer  la  terre.  C'est  pour- 
quoi je  pense  qu'il  ne  faut  pas  moins  parfaite- 
ment connaître  l'entretien  des  bestiaux  que  la 
culture  des  champs,  ainsi  que  l'ont  prescrit  les 
ancieus  Romains.  Je  dirai  même  que  l'usage 
d'avoir  des  bestiaux  est  le  plus  anciennement 
reçu  dans  l'agriculture,  en  même  temps  qu'il 
est  le  plus  lucratif.  Aussi  est-ce  pour  cela  que  les 
mots  de  pecuniael  de  peculium  paraissent  tirer 
leur  origine  du  mot pecus (bétail),  parce  que  le 
bétail  était  la  seule  espèce  de  richesses  que  pos- 
sédassent les  anciens,  et  qu'encore  aujourd'hui 
non-seulement  il  y  a  des  nations  qui  n'en  pos- 
sèdent pas  d'autres,  mais  que  nos  cultivateurs 
même  n'ont  point  d'objet  qui  leur  rapporte  da- 
vantage. C'était  aussi  l'opinion  de  M.  Caton, 
lorsqu'il  ne  se  contenta  pas  de  répondre  à  quel- 
qu'un qui  le  consultait  pour  savoir  à  quelle 
partie  de  l'économie  rurale  il  devait  s'appliquer 
pour  s'enrichir  promptement,  que  c'était  à  bien 
nourrir  des  bestiaux;  mais  que,  la  même  per- 
sonne lui  demandant  de  nouveau  quel  était  le 
second  moyen  par  lequel  elle  pourrait  recueillir 


si  dabis,  parcius  praebeto,  quoniam  vires  majores  habet, 
priusque  aqua  macerato,  et  exemptum paleis  permisceto. 
Cytisiim  cum  aridum  faeere  voles,  circa  mensem  Seplera- 
brem ,  ubi  semen  ejus  grandescere  incipiet ,  caedito ,  pau- 
cisque  horis,  dum  flaccescat,  in  sole  habeto  :  deinde  in 
umbra  exsiccato,  et  ita  condito.  Hactenus  de  arboribus 
praecepisse  abunde  est,  reddituro  pecoris  curam  et  remé- 
dia sequenti  voluuiiuc. 


LIBER  SEXTUS. 

PR£FATIO. 

Srio  qtiosdam,  Publi  Silvine,  prudentes  agricolas  pe- 
coris abnuisse  curam,  gregariorumque  pastorum  velut 
inimicam  suac  professionis  disciplinam  constantissime 
répudiasse.  Xeque  infitior  id  eos  aliqua  ratione  fecisse, 
quasi  sit  agricolae  contrarium  pastoris  propositum  :  cum 
ille  quam  maxime  subacto  et  puro  solo  gaudeat,  lue  novali 
graminosoque  ;  ille  fructum  e  terra  speret,  bic  e  pecorc; 
ideoque  aralor  abomiuclur,  at  contra  |>aslor  optel  berba- 


rum  proventum.  Sed  in  bis  tara  discordant ibus  votis  est 
tamen  qincdam  societas  atque  conjunclio  :  quoniam  et 
pabulum  e  fundo  plerumque  domesticis  pecudibus  magîs 
quam  alienis  depascere  ex  usu  est,  eteopiosa  stercora- 
tione,  quse  conlingit  e  gregibus,  terrestres  (ructus  exu- 
bérant. Nec  tamen  ulla  regio  est ,  in  qua  modo  frumenta 
gignantur,  qua;  non  ut  bominum  ita  armentorum  adjulorio 
colatur.  Undeetiam  jumenta  et  armenta  nomenaretraxere, 
quod  nostrum  laborem ,  vel  onera  subvectando  vel  arando 
juvarenl.  Itaque  sicut  veteres  Romani  praeceperunt,  ipse 
quoque  censeo  tam  pecorum  quam  agrorum  cultum  per- 
noscerc.  Xam  in  rusticatione  vel  antiquissima  est  ratio 
pascendieademquequaestuosissima.  Propterquod  nomina 
quoque  pecunias  et  peculii  tracta  videntur  a  pécore  :  quo- 
niam id  solum  veteres  possederunt,  et  adbuc  apud  quas- 
dam  génies  unum  lioc  usurpatur  divitiarum  genus  :  sed 
ne  apud  nostros  quidem  colonos  alia  res  uberior.  Ut  etiam 
M.  Calo  prodidit,  qui  consulenti,  quam  partem  rei  rustica; 
exercendo  celeriter  locupletari  possel  ?  respondit  :  Si 
bene  pasceret;  rursusque  interroganti ,  quid  deinde  fa- 
ciendo  satis  uberes  fructus  percepturus  esset  ?  affirmavit  : 
Si  mediocriter  pasceret.  Caetcrum  de  tam  sapiente  viro 
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des  fruits  au  moins  médiocres,  il  l'assura  que 
c'était  en  nourrissant  des  bestiaux  médiocrement 
bien.  Quelques  auteurs  racontent  même  que 
eette  personne  lui  demandant  encore  quel  était 
le  troisième  objet  qui  fût  lucratif  en  agriculture, 
il  assura  que  c'était  le  nourrissage  des  bestiaux , 
quand  même  Userait  mal  fait  :  mais  je  rougirais 
d'attribuer  cette  troisième  réponse  à  un  homme 
aussi  sage,  d'autant  qu'il  est  constant  qu'un  pâtre 
négligent  et  ignorant  cause  plus  de  dommage 
qu'un  pâtre  entendu  et  diligent  ne  fait  de  profit. 
Quant  à  la  seconde  réponse,  il  n'est  point  dou- 
teux que  les  fruits  que  produit  le  bétail  ne  soient 
toujours  supérieurs  à  la  négligence  du  proprié- 
taire, quand  elle  n'est  que  légère.  Ces  raisons 
nous  ont  déterminé,  Silvinus,  à  donner  à  la 
postérité  cette  partie  de  l'économie  rurale  avec 
tout  le  soin  dont  nous  avons  été  capable,  en  sui- 
vant les  préceptes  de  nos  ancêtres.  Ainsi ,  comme 
il  y  a  de  deux  espèces  de  quadrupèdes,  les  uns 
que  nous  nous  procurons  pour  partager  avec 
nous  nos  travaux  ,  comme  le  bœuf,  la  mule ,  le 
cheval  et  l'âne,  et  les  autres  que  nous  nourris- 
sons soit  pour  notre  agrément,  soit  pour  en  tirer 
du  revenu,  ou  pour  l'employer  à  la  garde  des  au- 
tres bestiaux,  comme  la  brebis,  la  chèvre,  le 
porc  et  le  chien  ;  nous  traiterons  d'abord  de  l'es- 
pèce de  ceux  que  nous  associons  à  nos  travaux. 
Or,  il  n'y  a  point  de  doute,  ainsi  que  Varron  l'a 
dit ,  que  le  bœuf  ne  doive  tenir  le  premier  rang 
entre  tous  les  autres  bestiaux  de  cette  espèce ,  par 
la  considération  que  mérite  cet  animal ,  surtout 
en  Italie,  puisque  l'on  croit  qu'il  a  donné  son 
nom  à  ce  pays,  et  qu'itaXoç  est  le  nom  que  les 
Grecs  donnaient  autrefois  au  taureau;  mais  en- 
core plus  dans  cette  ville  où  l'on  s'est  servi,  en 
la  bâtissant,  de  cet  animal  tant  mâle  que  femelle 
pour  en  tracer,  avec  la  charrue,  les  murs  et  les 


portes.  Le  premier  rang  lui  est  encore  dû ,  parce 
qu'il  passe  à  Athènes  pour  avoir  été  le  ministre 
de  Cérès  et  de  Triptolème,  parce  qu'il  tient  une 
place  dans  le  ciel  parmi  les  constellations  les 
plus  brillantes,  et  qu'il  est  encore  aujourd'hui  le 
plus  laborieux  compagnon  de  l'homme  dans  l'a- 
griculture. Aussi  les  anciens  ont-ils  toujours  eu 
un  si  grand  respect  pour  cet  animal ,  que  c'était 
un  crime  aussi  capital  chez  eux  d'avoir  tué  un 
bœuf  que  d'avoir  tué  un  citoyen.  C'est  donc  par 
le  bœuf  que  nous  commencerons  notre  traité 
sur  l'entretien  des  bestiaux. 

I.  Ce  n'est  point  une  chose  aisée  que  de  fixer 
les  règles  auxquelles  on  doit  se  conformer,  et 
les  écarts  que  l'on  doit  éviter  dans  le  choix  des 
bœufs  que  l'on  veut  acheter,  d'autant  que  ces 
animaux  varient  de  taille,  de  caractère  et  de 
couleur,  suivant  la  différence  des  pays  et  des  cli- 
mats. Ceux  de  l'Asie,  des  Gaules  ou  de  l'Épire 
diffèrent  tous  entre  eux  par  la  forme;  et  ce  n'est 
pas  seulement  dans  les  pays  différents  que  l'on 
trouve  ces  variétés,  mais  on  les  rencontre  même 
dans  les  diverses  parties  de  l'Italie.  La  Campanic 
donne  communément  des  bœufs  qui  sont  blancs 
et  de  petite  taille,  mais  néanmoins  propres  au 
travail  et  au  genre  de  culture  qu'exige  le  sol  dans 
lequel  ils  sont  nés.  Ceux  de  l'Umbrie  sont  grands 
et  blancs  :  cette  province  en  donne  aussi  de  rou- 
ges, et  qui  ne  sont  pas  moins  estimés  pour  leur 
courage  que  pour  leur  taille.  L'Étrurie  et  le  La- 
tium  en  donnent  de  trapus,  mais  qui  sont  très- 
forts  à  l'ouvrage.  L'Apennin  en  donne  de  très- 
robustes  ,  et  qui  supportent  tout  ce  qu'il  y  a  de 
plus  difficile,  mais  qui  ne  sont  point  de  belle  ap- 
parence. Au  reste,  malgré  toutes  ces  variétés, 
il  y  a  cependant  des  préceptes  que  l'on  peut  re- 
garder comme  généralement  constants,  et  aux- 
quels le  laboureur  doit  se  conformer  dans  le  choix 


l>igct  dieere ,  quod  eum  quidam  anctorcs  memorant  eidem 
qua?renti,  quodnam  tertium  in  agricolatione  quaistuosum 
esset?  asseverassc,  si  iiuis  Tel  maie  pascerct;  cura  pra> 
gertira  majus  dispendium  sequatur  inertem  et  inscium 
pastorem ,  quam  prudentem  diligentemque  compendium. 
De  secundo  tamen  responso  duhium  non  est,  quin  medio- 
crem  negligenliam  doniini  fruCtus  pecoris  exsuperet.  Quam 
ob  causai»  nos  banc  quoque  partem  rei  rusticœ,  Silvioe, 
quanta  valuimus  industiia,  majormn  secuti  pracepta 
posteritati  mandavimus.  Igitur  cum  suit  duo  gênera  qua- 
diupedum,  quorum  alterum  paramus  in  consortium  ope- 
itiin,  sicut  bovem,  mulara,  equum,  asinum;  alterum 
voluptatis  ac  redilus  et  custodiae  causa,  ut  ovem,  capel- 
lani ,  suera  ,  canem  :  de  eo  génère  primum  diccnius,  cujus 
usas  nostri  laboris  est  particeps.  Nec  dubium,  quin,  ut 
ait  Varro,  cœteras  pecudes  bos  bonore  superare  debeat, 
prœsertim  [autem]  in  Italia ,  quae  ab  hoc  nuncupationem 
traxisse  creditur,  quod  olim  Grœci  tauros  ha/oùç  voca- 
rent;  et  in  ea  urbe,  cujus  mœnibus  condendis  mas  et 
fœmina  bovesaralro  terminum  signaverunt,  velut  pecus 
quod  item  Atlicis  Albeuis  Cciciis  et  Tnptolemi  fertur 


minister  :  quod  inter  i'ulgentissima  sidéra  particeps  crcli  : 
quod  deinde  laboriosissimus  adbuc  bominis  socius  in 
agricultura  :  cujus  tanta  fuit  apud  antiquos  veneratio,  ut 
tam  capital  esset  bovem  necuisse,  quam  civem.  Ab  hoc 
igitur  promissi  operis  capiamus  exordium. 

I.  Quœ  in  emendis  bubus  sequenda  quacque  vitanda 
sint ,  non  ex  facili  dixerim  ;  cum  pecudes  pro  regionis  coli- 
que statu  et  hàbitum  corporis  et  ingenium  animi  et  pili 
colorcm  gérant.  Aliaî  forma?  sunt  Asiaticis,  aliae  Gallicis, 
Epiroticis  aliae.  Nec  lantum  diversitas  provineiarum ,  sed 
ipsa  quoque  Italia  partibus  suis  discrepat.  Campania 
plerumqueboves  progenerat  albos  et  exiles,  labori  tamen 
et  cultura  patrii  soli  non  inhabiles.  Umbria  vaslos  et  al- 
bos ;eademque  robios,  nec  minus  probabiles  animisquam 
corporibus.  Helruriaet  Latium  compactos,  sed  ad  opéra 
fortes.  Apenninus  durissimos  omnemque  diflicultatem 
tolérantes,  necabaspectu  decoros.  Quœ -cum  tam  varia 
et  diversa  sint,  tamen  quœdam  quasi  communia  et  certa 
praccepta  in  emendis  juvencis  arator  sequi  débet  ;  eaque 
Mago  Cartbaginiensis  ita  prodidit,  u(  nos  deinceps  mémo* 
rabimus.  Parandisunt  boves  novelli,  quadrali,  graudibus 


DE  L'AGRICULTURE,  L1V.  VI. 


des  jeunes  bœufs  qu'il  veut  acheter  :  nous  allons 
les  détailler  tels  que  Magon  le  Carthaginois  les 
a  déjà  donnés.  Il  faut  acquérir  des  bœufs  qui 
soient  jeunes  et  carrés,  qui  aient  les  membres 
grands,  les  cornes  longues,  noirâtres  et  fortes, 
le  front  large  et  crépu ,  les  yeux  et  le  museau 
noirs,  les  oreilles  hérissées,  les  narines  camuses 
etouvertes,  le  chignon  long  et  charnu ,  le  fanon 
ample  et  descendant  presque  jusqu'aux  genoux , 
la  poitrine  large,  les  épaules  vastes,  le  ventre 
gros  et  semblable  à  celui  d'une  bête  pleine ,  les 
côtes  allongées ,  les  reins  larges,  le  dos  droit  et 
plat  ou  même  un  peu  affaissé,  les  fesses  rondes, 
les  jambes  épaisses  et  droites,  mais  plutôt  courtes 
que  longues,  les  genoux  bons  et  bien  tournés',  la 
corne  des  pieds  grande ,  la  queue  traînante  et  bien 
garnie,  un  poil  dru  et  court  par  tout  le  corps, 
dont  la  couleur  soit  rousse  ou  brune ,  et  qui  soit 
doux  au  toucher. 

IL  En  supposant  des  veaux  ainsi  conformés, 
il  faut,  pendant  qu'ils  sont  encore  jeunes,  les 
accoutumer  a  se  laisser  manier,  et  à  souffrir 
qu'on  les  attache  à  leurs  mangeoires ,  afin  qu'on 
ait  moins  de  peine  à  les  dompter  parla  suite,  et 
qu'il  y  ait  moins  de  danger  à  le  faire.  Au  surplus , 
je  suis  d'avis  que  l'on  ne  dompte  pas  les  bouvil- 
lous  avant  l'âge  de  trois  ans,  ni  passé  celui  de 
cinq,  parce  que  dans  le  premier  de  ces  âges  ils 
sont  encore  trop  délicats,  et  que  dans  le  dernier  ils 
résistent  trop  :  or  voici  comme  il  faut  s'y  prendre 
pour  dompter  ceux  que  l'on  aura  pris  dans  un 
troupeau  de  bœufs  sauvages.  On  commencera  par 
leur  préparer  une  étable  spacieuse ,  où  celui  qui 
sera  employé  à  les  dompter  puisse  tourner  avec 
aisance,  et  d'où  il  puisse  sortir  sans  courir  aucun 
danger.  La  place  qui  sera  devant  l'étable  ne  doit 
pas  être  resserrée ,  mais  il  faut  que  ce  soit  une 
campagne  ou  un  grand  chemin  bien  large ,  afin 
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que  lorsque  les  bouvillons  viendront  à  en  sor- 
tir, ils  aient  toute  liberté  de  courir,  et  que  la 
peur  ne  les  expose  pas  à  s'embarrasser,  au  risque 
de  se  blesser,  dans  des  arbres  ou  dans  d'autres 
obstacles  qui  se  rencontreraient  sur  leur  passage. 
Il  y  aura  dans  cette  étable  d'amples  mangeoires, 
au-dessus  desquelles  seront  posées  horizontale- 
ment en  forme  de  jougs,  à  la  hauteur  de  sept 
pieds  déterre,  des  solives  auxquelles  on  puisse 
attacher  les  bouvillons.  On  choisira  ensuite,  pour 
essayer  de  les  dompter,  la  matinée  d'un  jour  se- 
rein ,  qui  ne  soit  pas  fête ,  et  on  leur  attachera 
aux  cornes  des  cordes  de  chanvre.  Quant  aux 
courroies  qu'on  jette  sur  ces  animaux  quand  on 
veut  les  prendre ,  elles  doivent  être  emmaillot- 
tées  de  peaux  avec  leur  laine,  afin  qu'elles  ne  les 
blessent  point  au-dessous  des  cornes,  partie  de 
leur  front  la  plus  délicate.  Lorsqu'on  aura  pris 
des  bouvillons,  on  les  conduira  aussitôt  à  l'étable, 
où  on  les  attachera  à  des  poteaux ,  de  façon  qu'ils 
aient  une  certaine  liberté  autour  d'eux ,  et  qu'ils 
soient  séparés  les  uns  des  autres  à  quelque  dis- 
tance ,  de  peur  qu'ils  ne  se  blessent  mutuelle- 
ment par  les  efforts  qu'ils  feront  pour  se  détacher. 
S'ils  sont  trop  revêches,  on  les  laissera  jeter 
toute  leur  furie  pendant  vingt-quatre  heures  ;  et 
dès  qu'elle  sera  un  peu  ralentie,  on  les  fera 
sortir  le  matin,  en  ayant  soin  toutefois  qu'il  y  ait 
une  personne  qui  aille  devant  eux ,  plusieurs  au- 
tres qui  les  retiennent  par  derrière  avec  des  cor- 
des, et  une  qui  les  suive  pas  à  pas,  et  qui  ré- 
prime de  temps  en  temps  leurs  efforts,  en  les 
frappant  légèrement  avec  une  massue  de  bois  de 
saule.  Mais  si  ce  sont  des  bœufs  doux  et  tran- 
quilles, on  pourra  les  faire  sortir  de  l'étable  le 
jour  même  qu'on  les  y  aura  mis  à  l'attache , 
avant  le  soir,  et  les  accoutumer  à  franchir  à  pas 
comptés ,  et  sans  s'effrayer,  l'espace  de  mille  pas. 


membiïs,  cornibus  proceris  ac  nigrantibus  et  robuslis,  fronte 
lata  et  crispa ,  birtis  auribus ,  oculis  et  labris  nigris ,  nari- 
btis  resimis  patulisque ,  cervice  longa  et  torosa ,  palearibus 
amplis  et  pêne  ad  genua  promissis ,  pectore  magno ,  armis 
vastis,  capaci  et  tanquam  implente  utero,  lateribus  por- 
rectis,  lumbis  latis ,  dorso  recto  planoque  vel  etiam  sub- 
sidente ,  clunibus  rotundis,  cruribus  compactis  ac  reclis, 
sed  brevioribus  potius  quam  longis,  nec  genibus  impro- 
bis,  ungulis  magnis,  candis  longissimis  et  setosis,  piloque 
corporfa  denso  brevique ,  coloris  robii  vel  fusci ,  tactu  cor- 
poris  mollissimo. 

H.  Talis  notas  vitulos  oportet,  cum  adbnc  teneri  sunt, 
consuescere  manu  tractari ,  ad  prnesepia  religari ,  ut  exi- 
guus  in  domitura  labor  eorum  et  minus  sit  periculi.  Verum 
nec  ante  tertium  neque  post  quintum  annum  juvencos  do- 
mari  placet,  quoniam  illa  setas  adbuc  tenera  est,  hacc  jam 
pra>duia.  Eos  aulem,  qui  de  grege  feri  comprekenduiitur, 
sic  subigi  convenit.  Primum  omnium  spatiosum  stabulum 
pneparétar,  ubi  domitor  facile  versari ,  et  unde  degredi 
sine  periculo  possit.  Ante  stabulum  nulla:  ingusti«c  sint, 
sed  aut  campus  aul  via  laie  patent  :  ni  cum  producentur 


jnvenci ,  liberum  babeant  excursum  ;  ne  pavidi  aut  arbo- 
ribus  aut  objacenti  cuilibet  rei  se  implicent  noxamque  ca- 
piaul.  In  stabulo  sint  ampla  prœsepia ,  supraque  trans- 
versi  asseres  in  modum  jugorum  a  terra  septem  pedibus 
elati  configantur ,  ad  quos  religari  possint  juvenci-  Diem 
deinde ,  quo  domituram  auspiceris ,  liberum  a  tempesta- 
tibus  et  a  religionibus  matutinum  eligito  :  cannabinisquo 
funibus  cornua  jnvencornm  ligalo.  Sed  laquei ,  quibus  co- 
pulantur ,  lanatis  pellibus  involuti  sint,  ne  tenera;  frontes 
sub  cornua  Iredanlur.  Cum  deinde  buculos  comprelicndc- 
ris,  perducito  ad  stabulum  ,  et  ad  slipites  religato  ila ,  ni 
exiguum  laxamenti  babeant ,  distentqtie  iuter  se  aliquanlo 
spatio,  ne  in  colluctatione  alter  alleri  noceat.  Si  nimis  as- 
péri  erunt,  palere  unumdiem  noctemque  desfeviant.  Simul- 
atque  iras  contuderint,  mane  producanlur,  ita  ut  et  ali- 
quis  ante  et  a  tergo  complures,  qui  sequuntur,  retinacu- 
11s  eos  contineant ,  et  unus  cum  clava  salignea  procédais 
modicisiclibus  subinde  impetus  eorum  coerceat.  Sin  aoteai 
placidi  et  quicti  boves  erunt ,  vel  codem  die,  quo  alliai 
veris,  ante  vesperum  licebil producore,  et  docerc  pti  nulle 
passus  composite  ac  sine  pavoïc  ainbularc  :  cum  doiuuiu 
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Lorsqu'on  les  aura  ramenés  à  la  maison ,  on  les  at- 
tachera à  des  poteaux  de  très-près ,  et  de  façon 
qu'ils  ne  puissent  pas  remuer  la  tète.  Quand  ils  se- 
ront attachés,  il  faudra  les  flatter,  pour  ainsi  dire, 
par  le  ton  de  la  voix ,  en  s'approchant  doucement 
d'eux ,  non  pas  par  derrière  ni  par  les  côtés , 
mais  en  face,  afin  qu'ils  s'accoutument  à  envisa- 
ger celui  qui  les  abordera.  Ensuite  on  leur  frot- 
tera les  narines,  afin  qu'ils  s'habituent  à  connaî- 
tre l'homme  à  l'odorat.  Il  faudra  aussi  leur  ma- 
nier tout  le  dos  quelque  temps  après ,  et  verser 
dessus  du  vin  pur,  pour  qu'ils  se  familiarisent 
avec  le  bouvier;  comme  il  faudra  aussi  leur  pas- 
ser la  main  sous  le  ventre  et  entre  les  cuisses , 
afin  que  par  la  suite  ce  genre  d'attouchement 
ne  les  effraye  pas  lorsqu'on  sera  obligé  d'y  avoir 
recours  pour  leur  ôter  les  tiques ,  qui  s'attachent 
ordinairement  à  leurs  cuisses.  Celui  qui  les  dom- 
pte doit ,  en  faisant  ces  différentes  opérations ,  se 
tenir  sur  leurs  côtés,  de  peur  d'attraper  des 
coups  de  pied.  Ensuite  on  leur  écartera  les  mâ- 
choires pour  leur  tirer  la  langue  de  la  gueule ,  et 
on  leur  frottera  de  sel  tout  le  palais  ;  après  quoi 
on  leur  fourrera  dans  la  gueule  des  boules  de 
pâte  d'une  livre  pesant  trempées  dans  de  la 
graisse  fondue  bien  salée,  et  on  leur  versera  dans 
la  gorge  avec  une  corne  un  sexiai'ius  de  vin  par 
tête.  Avec  ces  espèces  de  caresses,  il  ne  faudra 
guère  que  trois  jours  pour  les  apprivoiser,  et  ils 
recevront  le  joug  le  quatrième.  On  attachera  à 
ce  joug  une  branche  d'arbre  que  l'on  tirera  à  soi 
en  guise  de  timon ,  et  même  on  y  joindra  de  temps 
eu  temps  quelques  poids,  pour  éprouver  leur  pa- 
tience dans  le  travail ,  en  leur  faisant  faire  de 
plus  grands  efforts.  Après  ces  premiers  essais, 
il  faut  les  attacher  aune  charrette  vide,  et  la 
leur  faire  traîner  d'abord  peu  de  temps,  ensuite 
dans  un  plus  long  espace  de  chemin ,  en  la  char- 


geant peu  à  peu  de  quelques  poids.  Quand  ils  se- 
ront ainsi  domptés,  il  faudra  les  mettre  aussitôt 
à  la  charrue,  mais  dans  un  champ  déjà  labouré , 
de  peur  qu'ils  ne  se  rebutent  dans  ces  commen- 
cements par  la  difficulté  de  l'ouvrage,  ou  qu'ils 
ne  meurtrissent  leurs  cous  encore  tendres,  en 
éprouvant  trop  de  résistance  de  la  part  de  la  terre. 
Au  surplus  j'ai  enseigné  dans  le  premier  volume 
comment  le  bouvier  doit  gouverner  ses  bœufs  dans 
le  labourage.  Il  faut  prendre  garde  que  le  bœuf 
ne  s'habitue  à  donner  du  pied  ou  de  la  corne  dans 
le  temps  qu'on  le  dompte,  parce  que  si  on  n'y 
met  pas  ordre  dès  le  commencement,  jamais  on 
ne  pourra  le  corriger  par  la  suite  de  ce  défaut , 
même  lorsqu'il  sera  dompté.  Au  surplus,  la  mé- 
thode que  nous  venons  de  prescrire  pour  domp- 
ter les  bœufs  n'aura  lieu  que  dans  le  cas  où  fou 
n'en  aura  point  chez  soi  qui  aient  déjà  servi  : 
car  si  on  en  a  de  domptés,  la  méthode  la  plus 
courte  et  la  plus  sûre  sera  celle-ci,  que  nous  sui- 
vons dan3  nos  campagnes.  Lorsque  nous  voulons 
accoutumer  un  bouvillon  à  la  charrette ,  nous  y 
attelons  avec  lui  le  plus  robuste  et  en  même 
temps  le  plus  tranquille  des  bœufs  domptés  que 
nous  ayons,  pour  le  retenir  quand  il  ira  trop 
vite,  et  le  faire  avancer  quand  il  s'arrêtera;  et 
même,  si  nous  ne  plaignons  point  nos  peines, 
nous  fabriquons  un  joug  où  l'on  puisse  en  atte- 
ler trois  à  la  fois.  Par  ce  moyen  nous  forçons 
les  bœufs,  si  rétifs  qu'ils  soient,  à  se  plier  aux 
travaux  les  plus  forts,  parce  que,  dès  qu'un 
bouvillon  paresseux  est  attelé  entre  deux  bœufs 
accoutumés  à  servir,  et  qu'il  est  contraint, 
lorsqu'il  est  attaché  ainsi  à  la  charrue ,  de  travail- 
ler à  la  terre,  il  lui  est  impossible  de  refuser  le 
service.  En  effet,  s'il  s'emporte  et  qu'il  vienne  à 
sauter,  il  est  aussitôt  contenu  par  les  deux  autres 
à  leur  gré  ;  s'il  s'arrête ,  il  est  obligé  de  les  sui\  re 


perduxeris,  arcte  ad  slipites  religato,  ita  ne  capite  moreri 
possint.  Tum  demum  ad  alligatos  boves  neque  a  posteriore 
parte  neque  a  latere  ,  sed  adversus ,  placide  et  cuin  qua- 
dam  vocis  adulalione  venito,  ut  accedentem  consuescant 
aspicere.  Deinde  nares  perfricato,  ut  hominem  discant 
odorari.  Mox  eliam  convenit  tota  tergora  et  tractare  et 
respergere  mero,  quo  familiariores  bubulco  fiant  :  ven- 
tri  quoque  et  sub  femina  manum  subjicere,  ne  ad  ejtis- 
modi  tar.lum  postmodum  pavescant ,  et  ut  ricini  qui  ple- 
i unique  feminibus  inbaerent,  eximantur.  Idque  cum  fit, 
a  latere  domitor  stare  débet ,  ne  calce  conlingi  possit.  Post 
bœc  diduclis  mali»  educito  linguam ,  totumque  eorum  pa- 
latuni  sale  delïicato ,  libralesque  offas  in  pra-suls.T  adipis 
liquamine  linclas  in  gulam  demittito ,  ac  vini  singuïos 
sextarios  per  cornu  faucibus  infundito  :  nam  per  baec  blan- 
dimenta  triduo  fere  mansuescunt ,  jugumque  quarto  die 
accipiunt,  eni  ramus  illigatus  temonis  vice  trajicitur  :  in- 
terdum  et  pondus  aliquod  injungilur,  ut  majore  nisu  labo- 
ris  exploretur  patientia.  Post  ejusmodi  expérimenta  vacuo 
plostro  subjungendi,  et  paulatim  longius  cum  oneribus 
pioduicudi  sunt.  Sic  perdomiti  mox  ad  aialrum  ins- 


tituantur,  sed  in  subacto  agio,  ne  statim  difficullaleiii 
operis  reformident ,  neve  adbuc  tenera  colla  dura  pros- 
cissione  terra;  coulundant.  Quemadmodum  aulcm  bubul- 
eus  in  arandobovem  instituât,  primo  prancepi  voltiminc. 
Curandum  ne  in  domitura  bos  calce  aut  cornu  quemquam 
contingat.  Nam  nisi  baec  caveantur ,  nunquam  ejusmodi 
vitiaquamvis  subacto  eximi  poterunt.  Verum  ista  sic  agen- 
da praecipimus,  si  veteranum  pecus  «on  aderit.  Nam  si 
aderit,  expeditior  tutiorque  ratio  domandi  est,  quam  nos 
in  nostris  agris  sequimur.  Nam  ubi  plostro  aut  aralro  ju- 
vencum  consuescimus,  ex  domitis  bubus  valentissimum 
eundemque  placidissimum  cum  iudomito  jungimus.  ls  et 
procurrentem  retrabit,  et  cunctantem  producit.  Si  vero 
non  pigeât  jugum  fabricare,  quo  1res  jungautur ,  bac  ma- 
cbinatione  consequemur ,  ut  etiam  contumaces  boves  gra- 
vissima  opéra  non  récusent.  Nam  ubi  piger  juvencus  mé- 
dius inter  duos  veteranos  jungitur,  aratroque  injuncta 
terram  moliri  cogitur ,  nulla  est  imperium  respueadi  fa- 
cultas.  Sive  enim  efferatus  prosilit,  duorum  arbitrio  inbi- 
betur  :  seu  consistit,  duobus  gradientibus  etiam  invites 
obsequitur  :  seu  couatur  decumbcie,  a  vakntioiibus  sub- 
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quand  ils  avancent;  enfin  s'il  fait  des  efforts 
pour  se  coucher  à  terre,  il  est  relevé  et  entraîné 
par  ses  camarades  qui  sont  plus  forts  que  lui, 
et  dès  là  il  se  trouve  nécessairement  contraint 
dans  toutes  les  circonstances  à  se  défaire  de  son 
opiniâtreté;  de  sorte  qu'il  ne  lui  faut  donner 
que  très-peu  de  coups  pour  le  faire  parvenir  à 
supporter  le  travail.  Il  y  a  aussi  des  bœufs  d'une 
certaine  espèce  qui  sont  toujours  lâches,  môme 
après  avoir  été  domptés,  et  qui  se  couchent  à 
terre  dans  les  sillons.  Je  crois  qu'il  faut  s'y 
prendre  d'une  manière  particulière  pour  les  cor- 
riger, sans  recourir  aux  voies  de  la  dureté.  Car 
ceux  qui  s'imaginent  que  ce  vice  cédera  plutôt  à 
l'aiguillon,  au  feu  ou  à  d'autres  genres  de  tortu- 
res, qu'à  tout  autre  moyen ,  ne  connaissent  pas 
quel  est  le  véritable  auquel  il  faut  avoir  recours, 
puisqu'il  est  certain  qu'une  opiniâtreté  inébran- 
lable de  la  part  du  bouvier  fatigue  l'animal  et  le 
rend  furieux.  C'est  pourquoi  le  meilleur  est  de 
corriger  un  bœuf  qui  est  dans  l'habitude  de  se 
coucher  à  terre,  en  lui  faisant  souffrir  la  faim 
et  la  soif,  sans  lui  tourmenter  le  corps,  parce 
qu'il  est  plus  sensible  aux  besoins  naturels  qu'aux 
coups.  Ainsi ,  lorsqu'un  bœuf  se  couchera  à  terre, 
il  sera  très-utile  de  lui  garrotter  les  jambes,  de 
façon  qu'il  ne  puisse  ni  se  tenir  debout,  ni  mar- 
cher, ni  paître;  moyennant  quoi  la  diète  et  la 
soif  le  contraindront  à  se  défaire  de  sa  nonchalance. 
Cependant  il  faut  avouer  que  ce  défaut  est  très- 
rare  dans  les  bœufs  natifs  du  pays  où  l'on  se 
trouve ,  d'autant  qu'en  général  tout  bœuf  né  dans 
le  pays  où  il  travaille  est  bien  meilleur  qu'un 
bœuf  étranger,  parce  qu'il  n'est  point  exposé  à 
changer  d'eau,  ni  de  fourrage  ou  de  climat,  et 
qu'il  n'est  point  molesté  par  la  nature  de  la  con- 
trée ,  comme  le  serait  celui  qui  aurait  été  emmené 
d'un  pays  plat  et  champêtre  dans  des  lieux  mon- 
tagneux et  sauvages,  ou  d'un  pays  montagneux 


dans  un  pays  plat.  C'est  aussi  pour  cela  que 
lorsque  nous  sommes  forcés  de  faire  venir  des 
bœufs  d'une  contrée  éloignée ,  nous  devons  avoir 
soin  de  ne  les  faire  venir  que  d'une  contrée  qui 
soit  semblable  à  la  nôtre.  Il  faut  aussi  prendre 
garde  d'en  atteler  deux  ensemble,  dont  l'un 
soit  moins  gros  que  l'autre ,  parce  que  la  dis- 
proportion dans  la  stature  et  dans  la  force  en- 
traîne bientôt  la  perte  du  plus  faible  des  deux. 
On  estime  cet  animal  lorsque  son  tempérament 
est  plus  pacifique  que  vif,  pourvu  qu'il  ne  soit 
point  paresseux  ;  lorsqu'il  craint  les  coups  et  la 
voix  de  son  maître,  mais  que,  se  confiant  dans 
ses  forces,  il  ne  se  laisse  point  intimider  d'ail- 
leurs par  les  sons  qui  peuvent  frapper  son  oreil- 
le, ni  par  les  objets  qui  se  présentent  à  sa  vue, 
et  qu'il  passe  sans  frayeur  à  travers  des  fleuves 
ou  sur  des  ponts;  enfin  lorsqu'il  consomme  beau- 
coup de  nourriture,  et  qu'il  est  lent  à  la  mâcher. 
En  effet,  ceux  qui  mâchent  à  leur  aise  digèrent 
mieux  que  ceux  qui  le  font  précipitamment,  et 
dès  lors  ils  se  maintiennent  p'us  que  ces  derniers 
dans  la  force  du  corps ,  sans  devenir  maigres.  Au 
surplus,  le  bouvier  pèche  autant  en  rendant  ses 
bœufs  gras  qu'en  les  rendant  maigres,  parce 
que  la  taille  des  animaux  destinés  à  travailler 
doit  être  commode  et  médiocre ,  et  qu'il  doit  plu- 
tôt être  robuste  en  nerfs  et  en  muscles  que  chargé 
de  graisse,  afin  qu'il  ne  soit  point  opprimé  tout 
à  la  fois  tant  par  le  poids  de  son  dos  que  par  la 
fatigue  de  l'ouvrage.  Mais  comme  nous  avons 
donné  les  préceptes  qu'il  y  a  à  suivre  lorsque 
l'on  veut  acheter  ou  dompter  des  bœufs,  pas- 
sons à  ce  qui  concerne  leur  entretien. 

III.  Il  faut  laisser  les  bœufs  à  l'air  pendant  la 
chaleur,  et  les  mettre  à  couvert  pendant  lefroid  : 
c'est  pourquoi  on  leur  préparera  ,  pour  le  séjour 
qu'ils  feront  à  l'étable  pendant  l'hiver,  de  la 
paille  que  l'on  aura  soin  de  couper  et  de  mettre 


levatus  traliitur  :  propter  quœ  undique  necessitate  con- 
lumaciam  deponit,  et  ad  patientiam  laboris  paucissimis 
vcrberibiis  perducitur.  Est  etiam  post  domituram  mollio- 
risgeneris  bos,  qui  decumbit  in  sulco  :  eum  non  saevitia,  sed 
rationecenseoemendandum.  Nain  qui  stimulisaut  iguibus 
aliisque  tormentis  id  vitium  eximi  melius  judicant ,  verœ 
ralionis  ignari  sunt  :  quoniam  pervicax  contumacia  ple- 
rumque  sœvientem  fatigat.  Propter  quod  utilius  est  citra 
corporis  vexalionem  faîne  potius  et  sili  cubitorem  bovem 
emendare.  Nameum  veliementiusafliciunt  naturalia  desi- 
deria,  qiiam  plag.'w.  Itaque  si  bos  decitbuit,  ulilissimiim 
est  pedes  ejus  sic  vinculis  obligari ,  ne  aut  insistere  aut 
progredi  aut  pasci  possil.  Quo  facto  inedia  et  sili  compul- 
sus  deponit  ignaviam  ;  quai  tamen  rarissima  est  in  pecore 
vemaculo  :  longeque  onmis  bos  imligenra  nielior  est  quam 
peregrinus.  Nam  neque  aqure  nec  pabiili  nue  cali  muta- 
lione  tentatur,  neque infestatur  conditione  regîonis,sicut 
ille,  qui  ex  planis  et  campestribus  locis  in  niontana  et  as- 
pera  perductusest,  vel  ex  montanis  in  campoliia.  Itaque 
etiaui ,  cuni  cogimui  ex  longiuquo  boves  arcessere,  curau- 


dumest.ut  in  similia  patriis locis  traducantur.  Itemcus- 
todiendum  est,  ne  in  comparât ione  vel  stalura  vel  viribus 
impar  cum  valentiore  jungatur.  Nam  ulraque  res  inferiori 
celrnlcr  aiïert  exitium.  Mores  bujus  pecudis  probabiles 
babentur,  qui  sunt  propiores  placidis  quam  concitatis, 
sed  non  inertes  :  qui  sunt  verentes  plagarum  et  acclama- 
tionum;sed  hducia  virium  nec  auditu  nec  visu  pavidi, 
nec  ad  ingredienda  Humilia  aut  pontes  formidolosi  :  mulli 
cibi  f  edaces;  ]  verum  in  eo  conliciendo  lenti.  Nam  In*  me- 
lius  concoquunt,  idcoqtie  robora  corporum  citra  maciem 
conservant,  qui  ex  commodo  ,  quam  qui  festinantiT  MB- 
dunt.  Sed  tain  vitium  est  bubulc  i  pingurm  quam  exilem 
bovem  redderc  :  babilis  enim  et  modica  corporattira  pe- 
coris  operarii  débet  esse,  nervisque  et  niusculis  robusta, 
non  adipibusobesa,  ut  nec  sui  tergoris  mole  nec  labora 
operis  degravetur.  Sed  quoniam  quai  sequenda  sunt  in 
emendis  domandisque  bubus  tradidimus ,  tulelam  eorum 
pra-cipiemus. 

III.  Boves  calore  sub  divo  frigoribus  intra  tectum  ma- 
nere  oportet.  Itaque  bibernae  stabulalioui  eorum  praepa- 
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par  tas  en  août ,  un  mois  après  la  moisson.  La 
coupe  de  cette  paille  ne  sera  pas  moins  utile  aux 
champs  qu'aux  bestiaux ,  parce  que  les  campa- 
gnes se  trouveront  débarrassées  par  là  des  ron- 
ces ,  qui  ne  manquent  pas  ordinairement  de  mou- 
rir jusqu'aux  racines  lorsqu'elles  ont  été  coupées 
eu  été  au  lever  de  la  Canicule ,  et  que  ces  ronces 
étant  mises  sous  la  litière  du  bétail,  augmente- 
ront la  quantité  du  fumier.  Après  cette  opéra- 
tion préalable  ,  nous  nous  pourvoirons  de  four- 
rage de  toute  espèce ,  et  nous  ferons  en  sorte  que 
ce  bétail  ne  soit  pas  exposé  à  maigrir  faute  de 
nourriture.  Or,  il  y  a  plusieurs  méthodes  pour 
bien  nourrir  les  bœufs  ;  car  si  le  pays  où  l'on 
est  donne  du  fourrage  vert  en  ahondance  ,  per- 
sonne ne  doute  que  ce  genre  de  nourriture  ne 
doive  être  préféré  à  tout  autre  ;  mais  c'est  ce 
qui  n'arrive  que  dans  les  lieux  qui  sont  arrosés 
par  des  ruisseaux  ou  couverts  de  rosée.  Aussi 
trouve-t-on  dans  les  lieux  decette  nature  un  très- 
grand  avantage,  qui  consiste  en  ce  que  la  jour- 
née d'un  seul  homme  suffit  à  deux  paires  de 
bœufs  à  la  fois  ,  attendu  qu'ils  labourent  ou 
qu'ils  paissent  alternativement  dans  le  même 
jour.  Dans  les  pays  plus  secs,  on  donne  de  la  nour- 
riture aux  bœufs  dans  leurs  mangeoires  ,  et  cette 
nourriture  varie  suivant  la  nature  différente  de 
ces  pays.  Personne  ne  doute  que  la  meilleure  ne 
soit  de  la  vesce  liée  en  bottes  et  de  la  gesse ,  ainsi 
que  du  foin  de  pré.  On  entretient  ce  bétail  moins 
avantageusement  avec  de  la  paille ,  quoique  ce 
genre  de  nourriture  fasse  ressource  partout ,  et 
que  l'ou  n'en  trouve  pas  même  d'autre  dans  cer- 
taines contrées.  La  paille  que  l'on  estime  le  plus 
est  celle  de  millet ,  ensuite  celle  d'orge,  et  même 
en  troisième  lieu  celle  de  froment.  Mais,  indé- 
pendamment de  la  paille,  on  donne  encore  de 
l'orge  aux  hœufs  qui  ont  fait  leur  journée.  Au  sur- 


plus, on  règle  différemment  la  mesure  du  fourrage 
qu'on  leur  donne  suivant  les  différents  temps 
de  l'année.  Au  mois  de  janvier  il  faut  leur  don- 
ner à  chacun  quatre  sextarii  d'ers  moulu  et  dé- 
trempé dans  de  l'eau  avec  de  la  paille ,  ou  bien  un 
modius  de  lupins  détrempés,  ou  enfin  un  semo- 
dius de  gesse  détrempée,  indépendamment  de 
la  paille  qu'on  leur  donnera  en  abondance.  On 
peut  aussi ,  si  l'on  manque  de  légumes  ,  mêler 
avec  delà  paille  du  marc  de  raisin , que  l'on  aura 
lavé  pour  en  exprimer  de  la  piquette ,  et  le  leur 
donner  après  qu'il  sera  séché  ;  quoiqu'il  n'est 
point  douteux  qu'il  n'y  ait  plus  d'avantage  à  le 
leur  donner  avec  la  peau  des  raisins  et  avant  de 
l'avoir  lavé,  parce  que  ce  marc,  leur  tenant  lieu 
de  nourriture  et  de  vin  en  même  temps,  a  la  vertu 
de  les  rendre  gais  et  brillauts ,  et  d'augmenter 
leur  embonpoint.  Si  nous  ne  leur  donnons  pas  de 
grains,  il  suffira  de  remplir  de  feuilles  sèches  un 
panier  dont  on  se  sert  pour  mesurer  leur  nour- 
riture ,  dont  la  contenance  soit  de  vingt  modU; 
ou  de  leur  donner  trente  livres  de  foin ,  ou  bien 
encore  des  feuilles  vertes  soit  de  laurier  soit 
d'yeuse,  en  grande  quantité;  mais  on  y  ajoutera 
du  gland ,  pourvu  que  le  pays  en  produise  assez 
pour  permettre  de  le  faire,  quoique  cette  der- 
nière nourriture  leur  occasionnerait  la  gale,  si 
on  leur  en  donnait  jusqu'à  les  en  rassasier.  On 
peut  encore  leur  donner  un  semodius  de  fèves 
moulues,  pourvu  que  la  récolte  en  ait  été  abon- 
dante. Communément  la  même  pitance  leur  suffit 
au  mois  de  février.  On  doit  ajouter  quelque  chose 
à  la  quantité  de  foin  qu'on  leur  donnera  en  mars 
et  en  avril,  parce  que  c'est  le  temps  où  ils  travail- 
lentaux  premiers  labours  de  laterre.  Il  suffira  ce- 
pendant de  leur  en  donner  à  chacun  quarante  li 
vres.  On  fera  bien  néanmoins  de  couper  pour 
eux  du  fourrage  vert,  depuis  les  ides  d'avril  jus- 


randa  sunt  stramenta ,  quae  mense  Augnsto  intra  (lies  tri- 
ginta  sublatae  messis  praecisa  in  acervuin  exlrui  délient. 
Horum  desectio  cuin  pecori  lum  agro  est  utilis  :  liberan- 
tur  arva  sentions,  qui  aestivo  lempore  per  Caniculœ  or- 
lum  recisi  plerumque  radicitus  intereunt ,  et  stramenta 
pecori  subjecta  plurimum  stercoris  efticiunt.  Haec  < uni 
ita  cm a\ minus  ,  lum  et  omne  genus  pabuli  prœparabi- 
mus,  dabimusquc  operam,  ne  peuirria  cibi  macrescal  pe- 
cus.  Boves  auli'in  recte  pascendi  non  una  ratio  est.  Nam 
si  uberlas  regionis  viride  pabulum  subministral,  nemo  du- 
bitat  quin  id  geuus  cibi  cœteris  praeponendum  sit  :  quod 
tainen  nisi  riguis  aul  roscidis  locis  non  contingit.  Itaque 
in  iis  ipsis  vel  maximum  commodum  est ,  quod  snfiic.it 
una  opéra  duobus  jugis,  quae  eodem  die  alterna  temporum 
vice  vel  arant  vel  pascuntur.  Siccioribus  agris  ad  prrese- 
pia  boves  alendi  sunt ,  quibus  pro  conditione  regionum 
cibi  prabentur  :  eosque  nemo  dubitat ,  quin  optimi  sint 
vicia  in  l'ascem  ligala,  et  cicercula  itemque  pratense  fu> 
num.  Minus  commode  tuemur  armentum  paleis,  çtue 
unique  et  quibusdam  regionibiis  solrc  pnvsidio  sunt.  Eac 
pte-baului  maxime  ex  miho,  ttim  exordeo,  mox  eliam 


ex  tritico.  Sed  jumentis  justaoperumrcddentibusordeum 
prseter  bas  prœbetur.  Bubus  autein  pro  temporibus  anui 
pabula  dispensanlur.  Januario  mense  [  singulis  ]  fi  esi  et 
aqua  macerati  ervi  qualernos  sextarios  mislos  pateis  date 
convenit,  vel  lupini  macerati  modios,  vel  cicerculœ  ma- 
ceratœ  semodios,  et  super  bœc  afiatim  paleas.  Licet  eliam, 
si  sit  leguminum  iuopia,  et  eluta  et  siccala  vinacia ,  quae 
de  lora  eximuntur,  cum  paleis  miscere.  Nec  dubium 
[est,]  quin  ea  longe  melius  cum  suis  folliculis,  antu 
quam  eluantur,  prabeii  possint.  Nam  et  cibi  etvini  vi- 
res habent ,  nitidumque  et  bilare  et  corpulentum  pecus 
faciunt-  Si  grano  abstinemus,  frondis  aridai  corbis  pabu- 
lalorius  modiorum  viginti  sufiieit,  vel  fœni  ponde  Iriginta, 
vel  sine  modo  viridis  laurea  et  ilignea  frondes.  Et  bis,  si 
regionis  copia  permittat,  glans  adjicitur  :  quffi  nisi  ad  sa- 
tietatem  detur,  scabiem  parit.  Potestetiam  si  proventus 
vililatem  lacit,  semodius  fabae  fresaî  praeberi.  Mense  Fe- 
bruario  plerumque  eadem  sunt  cibaria.  Martio  et  Aprili 
débet  ad  foeni  pondus  adjici,  quia  terra  proscinditur  :  sat 
autem  eril  pondo  quadragena  singulis  dari.  Ab  idibqs 
lamcn  menais  Apiilis  iisquc  in  idus  Juuias  viride  pabu- 
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qu'à  celles  de  juin  :  on  pourra  même  continuer 
de  leur  en  donner  daus  les  lieux  plus  froids ,  jus- 
qu'aux calendes  de  juillet.  A  partir  de  cette  épo- 
que on  les  rassasiera  de  feuillages  pendant  tout 
l'été ,  ainsi  qu'en  automne  jusqu'aux  calendes  de 
novembre  ,  quoique  ces  feuillages  ne  leur  seront 
bons  que  lorsqu'ils  auront  été  mûris  par  les 
pluies  ou  par  les  rosées  continuelles  :  les  plus 
estimés  sont  d'abord  ceux  d'orme ,  ensuite  ceux 
de  frêne,  puis  enfin  ceux  de  peuplier.  Les  pires 
sont  ceux  d'yeuse,  de  chêne  et  de  laurier  ,  quoi- 
que la  fin  de  l'été  on  soit  forcé  d'y  recourir,  à  dé- 
faut d'autres.  On  peut  aussi  fort  bien  leur  donner 
des  feuilles  de  figuier,  si  l'on  en  a  abondamment, 
ou  qu'il  y  ait  de  l'utilité  à  élaguer  ces  arbres.  Cel- 
les d'yeuse  sont  encore  meilleures  que  celles  de 
chêne ,  pourvu  que  ce  soit  de  l'espèce  d'yeuse  qui 
n'a  point  de  piquants ,  parce  que  le  bœuf  ne  veut 
poiut  de  ces  dernières,  non  plus  que  de  celles  de 
genévrier,  àcausede  ces  piquants.  11  faut,  dans  les 
mois  de  novembre  et  de  décembre ,  donner  aux 
bœufs  à  manger  tant  qu'ils  voudront  pendant  les 
semailles;  cependant  il  suffit  ordinairement  de  leur 
donner  à  chacun  un  modius  de  gland ,  avec  au- 
tant de  paille  qu'ils  en  voudront ,  ou  bien  un  mo- 
dius de  lupins  détrempés,  ou  sept  sextarii  d'ers 
arrosé  d'eau  et  mêlé  de  paille  ,  ou  douze  sexta- 
rii de  gesse  arrosée  de  même  et  mêlée  de  paille , 
ou  un  modius  de  marc  de  raisin,  pourvu  qu'on 
y  ajoute  de  la  paille  en  abondance  ,  comme  je 
l'ai  dit  ci -dessus;  ou  enfin,  si  l'on  n'a  aucun  de 
ces  fourrages,  quarante  livres  de  foin  sans  aucun 
autre  mélange. 

IV.  Mais  il  ne  servira  de  rien  de  rassasier  ce 
bétail  de  nourriture,  si  l'on  n'apporte  point 
toute  l'attention  nécessaire  pour  l'aider  à  se  bien 
porter,  et  à  conserver  ses  forces  :  or  on  parvien- 
dra à  ces  deux  points  en  donnant  aux  bœufs 


trois  jours  de  suite  uno  médecine  copieuse,  com- 
posée de  lupins  et  de  cyprès  broyés  ensemble  par 
portions  égales,  et  infusés  dans  l'eau  ;  on  laissera 
cette  médecine  se  reposer  à  l'air  pendant  une 
nuit  entière  ,  et  ou  la  leur  fera  prendre  quatre 
fois  par  an  ,  à  savoir,  à  la  fin  du  printemps ,  de 
l'été ,  de  l'automne  et  de  l'hiver.  Souvent  même 
on  vient  à  bout  de  chasser  leur  langueur  et  leur 
dégoût  en  leur  mettant  dans  la  gorge ,  quand 
ils  sont  à  jeun ,  un  œuf  de  poule  cru  tout  en- 
tier ,  et  en  leur  versant  le  lendemain  dans  les 
narines  du  vin ,  dans  lequel  on  aura  pilé  des  gous- 
ses d'ail  ou  d'oignon  de  Cypre.  Au  surplus,  ces  re- 
mèdes ne  sont  pas  les  seuls  qui  les  maintiennent 
en  bonne  santé  :  il  y  a  bien  des  gens  qui  mettent 
dans  la  même  vue  une  grande  quantité  de  sel 
dans    leurs  fourrages;  quelques-uns  leur  ont 
donné  avec  succès  du  marrube  blanc  avec  de 
l'huile  et  du  vin  ;  d'autres  font  infuser  dans  du 
vin  pur  des  feuilles  de  poireaux;  d'autres,  des 
grains  d'encens;  d'autres  enfin,  de  la  savinière  et 
de  la  rue,  et  leur  donnent  ces  médicaments  à 
boire.  Plusieurs  les  traitent  avec  des  tigesdecou- 
levrée  blanche  et  des  cosses  dets  ;  quelques-uns 
font  infuser  dans  du  vin  une  peau  de  serpent 
broyée.  Le  serpolet  pilé  daus  du  vin  léger ,  et 
la  scille  hachée  et  macérée  dans  l'eau ,  leur  ser- 
vent aussi  de  remèdes.  Toutes  ces  potions  don- 
nées à  la  dose  detrois  heminœpar  jour ,  pendant 
trois  jours  consécutifs  ,  leur  purgent  le  ventre , 
et  rétablissent  leurs  forces  eu  ebassaut  leurs  ma- 
ladies :  cepeudaut  la  lie  d'huile  passe  pour  le  re- 
mède qui  leur  est  le  plus  salutaire ,  pourvu  qu'on 
la  mêle  avec  pareille  quantité  d'eau  ,  et  qu'on  y  ' 
accoutume  ces  bestiaux  peu  à  peu.  En  effet,  on 
ne  peut  pas  leur  en  donner  tout  d'abord  ,  mais  on 
commence  par  en  arroser  leur  nourriture;  en- 
suite on  en  met  dans  leur  eau  en  petite  dose,  et 


him  recte  secatur  :  potest  eliam  in  calend.  Julias  frigidio- 
ribus  locis  idem  praestari  :  a  quo  tempore  in  calend. 
PJovemb.  Iota  a^tate  et  deinde  aiilumno  satieutur  fronde; 
quae  tamen  non  ante  est  ntilis ,  quam  emn  maturuerit  vel 
imbribus  vel  assiduis  roribus  :  probaturqne  maxime  ul- 
mea,  post  fraxinea,  et  ab  bac  populnea.  Ultima;  sunt  ili- 
gnea  etqnerneaet  laurca  :  sed  ex  postastatem  necessariae 
deficientibiis  ca-teris.  l'ossunt  eliam  folia  ficulnca  probe 
dari,  si  m!  corum  copia,  aut  stringere  arbores  expédiât, 
llignea  tamen  [vel]  melior  est  quernea,  sed  cjus  genc- 
ris ,  quod  spinas  non  liabel  ;  nain  id  quoque ,  uti  junipe- 
ius,  respuilur  a  pécore  propter  aculeos.  Novcmbri  mense 
ac  Decembri  |>er  sementem  quantum  appétit  bos ,  tantum 
pra?bendum  est  :  plerumque  tamen  sufliciunt  singnlis  in->- 
dii  glandis  et  palea?  ad  satietalem  date  ,  Tel  lupini  macc- 
rati  modii ,  \d  eivi  aqua  conspersi  sextarii  vu  permisti 
paleis  ,  vel  cicercuke  simililer  conspersœ  sextarii  xn  -misli 
palcis,  vel  singuli  modii  vinaceornm,  si  iis,  ut  supra  dixi, 
largo  palca*  adjiciantur;  \cl  si  nibil  liorum  est,  perse 
f<rni  |k»udo  quadra;Jn(i. 

1Y    $ed  nun  prudent  cibis  satiari  pecora ,  iiïm  nnni» 


adbibealur  diligentia,  ut  salubri  sint  corpore,  viresqiic 
conservent  :  qua;  utraque  custodiuntur  large  dalo  per  tri- 
dtiiim  medicamento ,  quod  componitur  pari  pondère  ttili 
lupini,  cupressique,  et  cum  aqua  uoete  una  sub  divo  Ma» 
betur;  idque  quater  anno  fieri  débet  ulliniis  lemporibtis 
veris,  aestatis,  autumni,  biemis.  Sajpe  etiam  languor  et 
nansea  disculitur,  si  integrum  gallinaceiim  crudiim  ovmu 
jejuni  faucibus  inseras,  aepostero  diespicas  ulpici  velallii 
cum  vino  conteras ,  et  in  naribus  infundas  :  neque  baec  tau 
lum  remédia  salubi  itatem  l'acinnt.  Multi  et  laig  >  sale  11 1 ^  • 
cent  pabula;  quidam  marrubium  deterunt  cum  oleo  et  vino; 
quidam  porri  tibias,  aliigrana  lliuiis,  alii  sabiuam  berbaiu 
rutamque  cum  mero  diluunt  ;  eaque  medicainenta  |«itan.l  « 
pra-beut.  Multi  caulibus  \ itis  alua:  et  valtulis  <rvi  bubu | 
medentur  :  nonnulli  pellem  serpeutis  obtritam  cum  viuo 
miscent.  Kst  etiam  ivmedio  cum  duki  vino  liiliim  so:p\l- 
lum,  eteoncisa  et  in  aqua  macerata  scilla.  Qnx  omues 
pia-dii  t.e  potiones  trimn  beminarum  singulis  diebus  per 
triduum  date  alvum  purganl,  depulsisque  vitiis  i 
vires.  Maxime  tamen  babetur  salutaris  amurca  ,  ri  tanlun 
I  dem  aqiuc  mistcus,  et  ca  pecus  iusuescas;  >\u,v  proton 
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simplement  pour  la  corriger  ;  enfin  peu  de  temps 
après  on  la  mêle  avec  leur  eau  par  égale  portion , 
et  on  leur  en  donne  tant  qu'ils  en  veulent. 

V.  Il  ne  faut  pas  exciter  les  bœufs  à  courir  en 
aucun  temps  de  l'année ,  mais  encore  moins  en 
été,  parce  que  cela  leur  lâche  le  ventre  ou  leur 
donne  la  fièvre.  Il  faut  aussi  prendre  garde  qu'une 
truie  ou  une  poule  ne  vienne  à  se  glisser  du  côté 
de  leurs  mangeoires,  parce  que  les  excréments 
de  ces  animaux ,  venant  à  se  mêler  avec  le  four- 
rage des  bœufs,  leur  cause  la  mort  :  ceux  d'une 
truie  malade  sont  particulièrement  capables  d'oc- 
casionner une  contagion  dans  le  troupeau.  Si  ce 
malheur  arrive,  il  faut  sur-le-champ  le  faire  chan- 
ger de  climat,  et  après  l'avoir  distribué  en  plu- 
sieurs pelotons,  l'envoyer  dans  des  pays  éloignés, 
et  séparer  si  bien  les  animaux  malades  deceux  qui 
seront  sains,  qu'il  ne  s'en  trouve  aucun  parmi 
ces  derniers  que  la  contagion  puisse  exposer  à 
quelque  danger.  C'est  pourquoi ,  lorsqu'on  sera 
obligé  de  les  éloigner  ,  il  faudra  les  conduire 
dans  les  lieux  où  aucun  bétail  n'aille  paître,  de 
peur  qu'en  arrivant  ils  n'apportent  aussi  la  peste 
aux  autres  bestiaux  qu'ils  y  trouveraient.  Au 
surplus,  si  pestilentielles  que  soient  leurs  mala- 
dies ,  il  faut  travailler  à  les  vaincre  et  à  les  chas- 
ser pardes  remèdes  spécifiques.  On  mêlera  donc  à 
cet  effet  des  racines  d'herbe  d'or  et  de  panicaut 
avec  de  la  semence  de  feuouil ,  de  la  farine  de 
froment  moulu  et  du  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
des  deux  tiers  ;  et  après  avoir  versé  de  l'eau  bouil- 
lante sur  ce  mélange,  on  le  fera  prendre  aux 
animaux  qui  seront  malades.  On  peut  encore 
faire  une  potion  avec  de  la  cannelle ,  de  la  myr- 
rhe, de  l'encens  et  du  sang  de  tortue  marine,  in- 
fusés chacun  par  poids  égal  dans  trois  sextarii 
de  vin  vieux  ,  et  la  leur  verser  dans  les  narines. 


Mais  on  partagera  ce  remède  par  portions  égales 
chacune  du  poids  d'une  sexcuncia,  et  il  suffira 
de  leur  en  donner  avec  du  vin  pendant  trois  jours. 
Nous  avons  encore  reconnu  que  cette  espèce  de 
racine  que  les  pâtres  appellent  consiligo  (de  la 
pommelée) ,  est  un  remède  très-efficace  en  pa- 
reil cas.  Cette  plante  vient  dans  les  montagnes 
des  Marses  en  très-grande  quantité,  et  est  très- 
salutaire  à  tous  les  bestiaux.  On  l'arrache  de 
terre  de  la  main  gauche  avant  le  lever  du  soleil , 
parce  qu'on  croit  que ,  lorsqu'elle  a  été  cueillie 
de  cette  façon,  elle  a  plus  de  vertu.  Voici  la  ma- 
nière dont  on  prétend  qu'il  faut  l'employer.  On 
grave  en  rond  la  partie  la  plus  large  de  l'oreille 
de  l'animal  avec  une  alêne  de  cuivre,  de  façon 
que  le  sang  qui  vient  à  couler  de  cette  plaie  sem- 
ble tracer  un  petit  cercle  qui  a  la  forme  de  la  let- 
tre 0.  Lorsque  cette  opération  est  faite,  tant  dans 
la  partie  intérieure  de  l'oreille  que  dans  sa  par- 
tie extérieure,  on  perce  d'outre  en  outre,  avec 
la  même  alêne ,  le  centre  du  petit  cercle  que  l'on 
a  décrit,  et  l'on  insère  cette  racine  dans  ce  trou. 
Dès  que  les  lèvres  de  la  plaie  encore  récente  ont 
saisi  cette  racine,  elles  la  serrent  si  bien  qu'elle 
ne  peut  plus  s'échapper,  et  dès  lors  tout  le  tra- 
vail de  la  maladie  et  le  virus  pestilentiel  se  por- 
tent vers  cette  oreille,  jusqu'à  ce  que  sa  partie 
circonscrite  avec  l'alêne  tombe  morte,  et  que  la 
tête  se  trouve  sauvée  par  là  aux  dépens  de  cette 
petite  partie  d'elle-même.  Cornélius  Celsus  or- 
donne encore  de  leur  verser  dans  les  narines  du 
vin  ,  dans  lequel  on  aura  broyé  des  feuilles  de 
gui.  Voilà  ce  qu'il  faut  faire  si  tout  un  troupeau 
est  malade  :  voici  ce  que  l'on  fera  s'il  n'y  a  que 
quelques  bêtes  qui  le  soient  eu  particulier. 

VI.  Les  rots  fréquents ,  les  murmures  dans  le 
ventre ,  le  dégoût  pour  la  nourriture ,  la  contiac- 


darl  non  potest ,  sed  primo  cibi  asperguntur  ;  deinde  exigua 
portione  medicalur  aqua ,  mox  pari  mensura  mista  daim 
ad  saturitatem. 

V.  Nullo  autem  tempore  et  minime  aestate  utile  est  bo- 
ves  in  cursum  concitari  :  nam  eares  aut  cit  alvum,  aut 
movet  febrem.  Cavendum  quoque  est,  ne  ad  praesepia  sus 
aut  gallina  perrepat.  Nam  boc  quod  decidit,  immislum 
pabulo,  bubus  affert  necem  :  et  id  prœcipue ,  quod  egerit 
6us  aegra ,  pestilentiam  facere  valet.  Quae  cum  in  gregem 
incidit,  confestim  mutandusest  cx>li  status,  et  in  plures 
partes  distributo  pécore  longiiiquœ  regiones  petendae  sunt, 
atque  ita  segregandi  a  sanis  morbidi,  ne  quis  interveniat, 
qui  contagione  caeleros  labefaciat.  Itaque  cum  ablegabun- 
tur,  in  ealoca  perducendi  sunt,  quibus  nu  11  ma  impascitur 
pecus ,  ne  adventu  suo  eliam  illi  tabem  afTerant.  Evincendi 
sunt  autem  quamvis  pestiferi  morbi ,  et  exquisilis  remediis 
propulsandi.  Tune  panacis  et  eryngii  radices  fœniculi  se- 
miiiibus  miscendae,et  cum  fricti  ac  moliti  tritici  farina 
candenti  aqua  conspergendac ,  eoque  medicamine  salivan- 
dum  œgrotum  pecus.  Tune  paribus  casia1  myrrhnpqne  et 
tbuiïs  ponderibus,  actanlundem  sanguinis  marina1  testu- 
dinis  miscetur  potio  cum  vini  veteris  sextariis  tribus,  et 


ita  per  nares  infunditur.  Sed  ipsum  medicamentum  pon- 
deris  sescunciae  divisum,  portione  aequa  per  triduum  cum 
viuo  dédisse  sat  erit.  Praesens  etiam  rcmedium  cognovi- 
mus  radiculae,  quam  paslores  consiliginem  vocant.  Ea  in 
Marsis  monlibus  plurima  nascitur,  omnique  pecori  ma\inn 
est  salutaris.  Laeva  manu  efioditur  ante  softs  ortnm.  Sic 
enim  lecla  majorem  vim  creditur  habere.  Usus  ejus  Ira- 
ditur  talis.  ;Enea  fibula  pars  auriculae  latissima  circum- 
scribitur,  ita  ut  manante  sanguine  tanquam  O  litera»  duetns 
appareat  orbiculus.  Hoc  et  intrinsecus  et  ex  superiore 
parte  auriculae  cum  factum  est ,  média  pars  descripU  or- 
biculi  eadem  fibula  transuitur,  et  facto  foramini  pra-dirla 
radiculainserilur;  quam  cum  recens  plaga  comprelimdit, 
ita  continet,  ut  elabi  non  possit  :  in  eam  deinde  auriculam 
omnis  vis  morbi  pestilensque  virus  elicitur,  donec  par* , 
quae  fibula  circumscripta  est,  demortua  excidit,  et  mini- 
mœ  partis  jactura  caput  conservatur.  Cornélius  Celsus 
etiam  visci  folia  cum  vino  trita  per  nares  iufundere  jubet. 
Haec  facienda,  si  gregatim  pecora  laborant  :  illa  deinceps, 
si  singula. 

VI.  Crudilatis  signa  sunt  crebri  rnctus  ac  ventris  soni- 
tus,  fastidia  cibi,  nervorum  intentio,  bebetes  oculi.  Prop- 
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tion  des  nerfs ,  ta  faiblesse  des  yeux ,  sont  des  si- 
gnes d'indigestion  qui  empochent  le  bœuf  de  ru- 
mine»-  et  de  se  lécher.  On  y  remédiera  en  lui  don- 
nant deux  cortgii  d'eau  chaude,  et  trente  feuilles 
de  chou  légèrement  cuites  dans  du  \inaigre; 
mais  il  faut  qu'il  s'abstienne  un  jour  entier  de 
toute  autre  espèce  de  nourriture.  Quelques-uns 
le  retiennent  à  la  maison  pour  l'empêcher  de 
paître;  après  quoi  ils  font  infuser  dans  un  con- 
gius  d'eau  quatre  livres  de  cimes  de  lentisque  et 
d'olivier  sauvage  avec  une  livre  de  miel,  le  tout 
pilé  ensemble;  et  après  avoir  laissé  reposer  cette 
infusion  pendant  une  nuit  en  plein  air,  ils  la  lui 
versent  dans  la  gorge.  Quand  ils  lui  ont  fait  pren- 
dre cette  potion ,  ils  lui  donnent  au  bout  d'une 
heure  quatre  livres  d'ers  détrempé,  et  lui  retran- 
chent toute  autre  boisson.  On  doit  répéter  cette 
opération  trois  jours  de  suite ,  jusqu'à  ce  que  tou- 
tes les  causes  de  la  maladie  soient  dissipées.  Mais 
si  on  néglige  l'indigestion,  elle  est  bientôt  suivie 
de  l'enflure  du  ventre  et  d'une  douleur  considé- 
rable dans  les  intestins,  qui  empêche  l'animal  de 
prendre  sa  nourriture,  excite  ses  mugissements, 
ne  lui  permet  pas  de  se  tenir  en  place,  et  le  force 
de  se  coucher  souvent  à  terre ,  d'agiter  sa  tête ,  et 
de  remuer  continuellement  sa  queue.  C'est  un 
remède  infaillible  en  pareil  cas,  de  serrer  forte- 
ment la  partie  de  la  queue  la  plus  voisine  des 
fesses  par  le  moyen  d'une  ligature ,  de  verser  dans 
la  gorge  de  l'animal  un  sextarius  de  vin  avec 
une  hemina  d'huile,  et  de  lui  faire  faire  promp- 
tement  quinze  cents  pas.  Si  la  douleur  continue , 
il  faut  lui  couper  la  corne  alentour  du  pied,  lui 
retirer  les  excréments  par  l'anus,  en  y  insérant  la 
main  après  l'avoir  graissée ,  et  le  faire  courir  de 
nouveau.  Si  cela  ne  réussit  pas  encore,  on  broie 
une  certaine  quantité  de  figuier  sauvage  sec, 


qu'on  lui  donne  dans  trois  fois  plus  d'eau  chaude. 
Si  ce  dernier  remède  ne  fait  pas  d'effet  non  plus, 
on  pulvérise  deux  livres  de  feuillages  de  myrte 
sauvage,  et  après  les  avoir  jetées  dans  deux 
sextarii  d'eau  chaude,  on  verse  cette  eau  dans 
sa  gorge  avec  un  vase  de  bois,  après  quoi  on  lui 
tire  du  sang  sous  la  queue;  et  lorsqu'il  en  a  coulé 
une  quantité  suffisante,  on  l'arrête  par  le  moyen 
d'une  ligature  de  papier;  ensuite  on  le  fait 
marcher  vite,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  hors  d'haleine. 
Voici  encore  des  remèdes  auxquels  il  faut  avoir 
recours  avant  de  lui  tirer  du  sang  :  On  jettera 
dans  trois  heminœ  de  vin  trois  unciœ  d'ail 
moulu,  et  après  lui  avoir  fait  boire  ce  vin,  on  le 
forcera  de  courir;  ou  bien  on  pilera  un  sextans 
de  sel  avec  dix  oignons,  en  y  ajoutant  du  miel 
bouilli ,  et  on  en  fera  un  onguent  qu'on  lui  four- 
rera dans  le  ventre  ;  après  quoi  on  l'excitera  à 
marcher  vite. 

VIL  La  vue  des  oiseaux  de  rivière,  et  surtout 
des  canards,  peut  aussi  apaiser  la  douleur  du 
ventre  et  des  intestins.  En  effet,  dès  que  les 
bœufs  qui  sentent  du  mal  aux  intestins  voient 
un  canard ,  ils  sont  promptement  délivrés  de  leurs 
tourments.  La  vue  de  cet  animal  guérit  encore 
avec  plus  de  succès  les  mulets  et  les  chevaux.  Il 
arrive  quelquefois  que  tous  ces  remèdes  sont  inu- 
tiles, et  que  ces  maux  sont  suivis  d'une  dyssente- 
rie  que  l'on  reconnaît  à  un  flux  de  ventre  san- 
guinolent et  glaireux.  Pour  y  remédier,  il  fau- 
dra broyer  quinze  pommes  de  cyprès,  avec  le 
même  nombre  de  noix  de  galle  et  pareil  poids  de 
fromage  très-vieux,  et  jeter  le  tout  dans  quatre 
sextarii  de  vin  dur,  qu'on  leur  donnera  en  dose 
égale  pendant  quatre  jours,  sans  les  laisser  man- 
quer de  cimes  de  lentisque ,  de  myrte ,  «t  d'olivier 
sauvage  vert.  Le  flux  de  ventre,  en  leur  affai- 


ter  quae  bos  neque  ruminât  neque  lingua  se  deterget. 
Remedio  erunt  aquae  calidœ  duo  congii ,  et  mox  triginla 
brassicae  caules  modice  cocli  et  ex  aceto  dali.  Sed  uuo  die 
abstinendum  est  alio  cibo.  Quidam  clausum  intra  tecta 
continent,  nepasci  possit.  Tum  lentiscioleaslriqtiecacumi- 
num  pondo  iv,  et  Hbram  mellis  una  trita  permirent  aquae 
congio,  quam  nocte  una  sub  dio  liabent,  atque  ita  fancibus 
iufuaduQt.  Deinde  interposita  liora  macerati  ervi  quatuor 
1  ih ras  objiciunt,  aliaque  potione  prohibent.  Hoc  per  tri- 
duum  fleri  débet ,  dum  omnis  causa  languoris  discutiatur. 
Xam  si  neglecta  cruditas  est,  et  in  liai  io  vendis  et  intesti- 
norum  major  dolor  insequitur,  qui  nec  capere  cibos  sinit , 
gemitus  exprimit ,  locoque  stare  non  patitur,  saepe  decum- 
bere,  et  agitare  caput,  caudamque  crebrius  agere  cogit. 
Manifestum  remedium  est  proximam  clunibus  partem  caudae 
vinculo  vebemenler  obstringere,  vinique  sextariuin  cum 
olei  hemina  faucibus  infundere  atque  ita  citatum  per  mille 
et  quingentos  passus  agere.  Si  dolor  permanet,  ungulas 
circumsecare,  et  uncta  manu  per  anum  inserta  fimum 
extrahere ,  rursusque  agere  currentem.  Si  nec  hoc  profuit, 
très  capi  ifici  aridi  conleruntur,  et  cum  dodrante  aquae  ca- 
Hua?  danlur.  Ubi  nec  lUK  medicina  processit,  myrti  syl- 


vestris  foliorum  duae  libras  laevigantur,  totidemque  sextarii 
calidae  aquae  misti  per  vas  ligneum  faucibas  infunduntur. 
Atque  ita  sub  cauda  sanguis  emittitur.  Qui  cum  satis  pro- 
fluxit,  inhibetur  papyri  ligamine.  Tum  concitate  agitur 
pecus  eousque,  dum  anlielet.  Sunt  et  ante  d<?tractionem 
sanguinis  illa  remédia  :  Tribus  lieminis  vini  tre*  iuk  ia?  pin- 
siti  atlii  permiscentur,  et  post  eam  potionem  currere  cogi- 
tur.  Vel  salis  sextans  cum  cepis  decem  conteritur,  et  ad- 
misto  melie  decocto  collyria  immitluntur  alvo ,  atque  ita 
citatus  bos  agitur. 

VII.  Vcntris  quoque  et  intestinorum  dolor  sedatur  visu 
nantiura  et  maxime  anatis.  Quam  si  conspexerit ,  cui  in- 
lestinum  dolet,  celeriter  tormento  liberatur.  Eadem  anas 
majore  profectu  midos  et  equinum  genus  conspectu  suo 
sanat.  Sed  interdum  nulla  prodest  medicina.  Sequitur  tor- 
minum  vitium,  quorum  signum  est  cruenta  et  miicosa 
vcntris  proluvies.  Remedio  sunt  cupressini  quindecim 
coni,  totidemque  gallae,  et  utrorumque  ponderis  vetustis- 
simus  caseus.  Quibus  in  unum  tunsis  admiscentur  austeri 
vini  quatuor  sextarii ,  qui  pari  mensura  |>er  quatriduum 
dispensati  dantur  :  nec  desint  lentisci  myrtiqne  et  oleastri 
cacumina  viridis.  Alvus  corpus  ac  vires  carpit,  oi>erique 
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simplement  pour  la  corriger  ;  enfin  peu  de  temps 
après  on  la  mêle  avec  leur  eau  par  égale  portion, 
et  on  leur  en  donne  tant  qu'ils  en  veulent. 

V.  Il  ne  faut  pas  exciter  les  bœufs  à  courir  en 
aucun  temps  de  l'année ,  mais  encore  moins  en 
été,  parce  que  cela  leur  lâche  le  ventre  ou  leur 
donne  la  fièvre.  Il  faut  aussi  prendre  garde  qu'une 
truie  ou  une  poule  ne  vienne  à  se  glisser  du  côté 
de  leurs  mangeoires,  parce  que  les  excréments 
de  ces  animaux ,  venant  à  se  mêler  avec  le  four- 
rage des  bœufs,  leur  cause  la  mort  :  ceux  d'une 
truie  malade  sont  particulièrement  capables  d'oc- 
casionner une  contagion  dans  le  troupeau.  Si  ce 
malheur  arrive,ilfaut  sur-le-champ  lefaire  chan- 
ger de  climat,  et  après  l'avoir  distribué  en  plu- 
sieurs pelotons,  l'envoyer  dans  des  pays  éloignés, 
et  séparer  si  bien  les  animaux  malades  de  ceux  qui 
seront  sains,  qu'il  ne  s'en  trouve  aucun  parmi 
ces  derniers  que  la  contagion  puisse  exposer  à 
quelque  danger.  C'est  pourquoi ,  lorsqu'on  sera 
obligé  de  les  éloigner ,  il  faudra  les  conduire 
dans  les  lieux  où  aucun  bétail  n'aille  paître ,  de 
peur  qu'en  arrivant  ils  n'apportent  aussi  la  peste 
aux  autres  bestiaux  qu'ils  y  trouveraient.  Au 
surplus,  si  pestilentielles  que  soient  leurs  mala- 
dies ,  il  faut  travaillera  les  vaincre  et  à  les  chas- 
ser pardes  remèdes  spécifiques.  On  mêlera  doue  à 
cet  effet  des  racines  d'herbe  d'or  et  de  panicaut 
avec  de  la  semence  de  fenouil ,  de  la  farine  de 
froment  moulu  et  du  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
des  deux  tiers  ;  et  après  avoir  verséde  l'eau  bouil- 
lante sur  ce  mélange,  on  le  fera  prendre  aux 
animaux  qui  seront  malades.  On  peut  encore 
faire  une  potion  avec  de  la  cannelle,  de  la  myr- 
rhe ,  de  l'encens  et  du  sang  de  tortue  marine,  in- 
fusés chacun  par  poids  égal  dans  trois  sextarii 
de  vin  vieux  ,  et  la  leur  verser  dans  les  narines. 


Mais  on  partagera  ce  remède  par  portions  égales 
chacune  du  poids  d'une  sexcuncia,  et  il  suffira 
de  leur  en  donner  avec  du  vin  pendant  trois  jours. 
Nous  avons  encore  reconnu  que  cette  espèce  de 
racine  que  les  pâtres  appellent  consiliyo  (de  la 
pommelée),  est  un  remède  très-efficace  en  pa- 
reil cas.  Cette  plante  vient  dans  les  montagnes 
des  Marses  en  très-grande  quantité,  et  est  très- 
salutaire  à  tous  les  bestiaux.  On   l'arrache  do 
terre  de  la  main  gauche  avant  le  lever  du  soleil , 
parce  qu'on  croit  que ,  lorsqu'elle  a  été  cueillie 
de  cette  façon,  elle  a  plus  de  vertu.  Voici  la  ma- 
nière dont  on  prétend  qu'il  faut  l'employer.  On 
grave  en  rond  la  partie  la  plus  large  de  l'oreille 
de  l'animal  avec  une  alêne  de  cuivre ,  de  façon 
que  le  sang  qui  vient  à  couler  de  cette  plaie  sem- 
ble tracer  un  petit  cercle  qui  a  la  forme  de  la  let- 
tre 0.  Lorsque  cette  opération  est  faite,  tant  dans 
la  partie  intérieure  de  l'oreille  que  dans  sa  par- 
tie extérieure,  on  perce  d'outre  en  outre,  avec 
la  même  alêne ,  le  centre  du  petit  cercle  que  l'on 
a  décrit,  et  l'on  insère  cette  racine  dans  ce  trou. 
Dès  que  les  lèvres  de  la  plaie  encore  récente  ont 
saisi  cette  racine,  elles  la  serrent  si  bien  qu'elle 
ne  peut  plus  s'échapper,  et  dès  lors  tout  le  tra- 
vail de  la  maladie  et  le  virus  pestilentiel  se  por- 
tent vers  cette  oreille,  jusqu'à  ce  que  sa  partie 
circonscrite  avec  l'alêne  tombe  morte,  et  que  la 
tête  se  trouve  sauvée  par  là  aux  dépens  de  cette 
petite  partie  d'elle-même.  Cornélius  Celsus  or- 
donne encore  de  leur  verser  dans  les  narines  du 
vin  ,  dans  lequel  on  aura  broyé  des  feuilles  de 
gui.  Voilà  ce  qu'il  faut  faire  si  tout  un  troupeau 
est  malade  :  voici  ce  que  l'on  fera  s'il  n'y  a  que 
quelques  bêtes  qui  le  soient  eu  particulier. 

VI.  Les  rots  fréquents ,  les  murmures  dans  le 
ventre ,  le  dégoût  pour  la  nourriture ,  la  contiac- 


darl  non  potest,  sed  primo  cibi  asperguntur  ;  deinde  exigua 
portione  medicalur  aqua ,  inox  pari  mensura  mista  datur 
ad  saturitatem. 

V.  Nullo  autem  tempore  et  minime  œstate  utile  est  bo- 
ves  in  cursum  concitari  :  nam  ea  res  aut  cit  alvum ,  aut 
inovet  febrem.  Cavendum  quoque  est,  ne  ad  praesepia  sus 
aut  gallina  perrepat.  Nam  boc  quod  decidit,  iinmislum 
pabulo,  bubus  affert  necem  :  et  id  pra3Cipue ,  quod  egerit 
6us  a*gra,  pestilentiam  facere  valet.  Quae  cum  in  gregem 
incidit,  confestim  mutandus  est  cajli  status,  et  in  pluies 
parles  distributo  pécore  longinquae  regiones  petendae  sunt, 
atque  ita  segregandi  a  sanis  morbidi ,  ne  quis  interveniat, 
qui  contagione  ca?leros  labefaciat.  Itaque  cum  ablegabnn- 
tur,  in  ealoca  perdiicendi  sunt,  quibus  nullum  impascitur 
pecus ,  ne  adventu  suo  eliam  illi  tabem  afTerant.  Evincendi 
6unt  autem  quamvis  pestiferi  morbi ,  et  exquisilis  remediis 
propulsandi.  Tune  panacis  et  eryngii  radiées  fœniclili  se- 
miiùbus  miscendœ,  et  cum  fricti  ac  moliti  tritici  farina 
candenti  aqua  conspergendac ,  eoque  medicamine  salivan- 
dum  aegrotum  pecus.  Tune  paribus  casia;  myrrbapque  et 
tlmris  ponderibus,  ac  tantundem  sanguinis  marinai  testu- 
diuis  miscclur  potio  cum  vini  veteris  sextarii.s  tribus,  et 


ita  per  nares  infunditur.  Sed  ipsum  medicamentum  pon- 
deris  sescunciœ  divisum,  portione  aequa  per  triduum  cum 
vino  dédisse  sat  erit.  Praescns  etiam  remedium  cognovi- 
mus  radiculas,  quaui  paslores  consiliginem  vocant.  Ea  in 
Marsis  monlibus  plurima  nascitur,  omnique  pecori  maxime 
est  salutaris.  Laeva  manu  effoditur  ante  sorts  ortum.  Sic 
enim  lecta  majorem  vim  creditur  babere.  Usus  ejus  Ira- 
ditur  talis.  ;Enea  fibula  pars  auriculae  latissima  circum- 
scribitur,  itautmanante  sanguine  tanquain  O  litcra>  ductus 
appareat  orbiculus.  Hoc  et  intrinsecus  et  ex  superioïc 
parte  auriculœ  cum  factumesl,  média  pars  descripti  or- 
biculi  eadem  fibula  transuitur,  et  facto  foramini  pra'dicta 
radiculainserilur;  quam  cum  recens  plagacomprebendit, 
ita  continet,  ut  elabi  non  possit  :  in  eam  deinde  auricnlam 
omnis  vis  morbi  pestilensque  virus  elicitur,  donec  pars , 
quae  fibula  circumscripta  est,  demortua  excidit,  et  miui- 
mae  partis  jactura  caput  conservatur.  Cornélius  Celsus 
etiam  visci  folia  cum  vino  trita  per  nares  infiinderc  jubet. 
Haec  facienda,  si  gregatim  pecora  laborant  :  illa  deinceps, 
si  singula. 

VI.  Cruditatis  signa  sunt  crebri  ructus  ac  ventris  soni- 
tus,  fastidia  cibi,  nervorum  intentio,  bebetes  oculi.  Trop- 
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tion  dos  nerfs,  la  faiblesse  des  yeux ,  sont  des  si- 
gnes d'indigestion  qui  empêchent  le  bœuf  de  ru- 
mine et  de  se  lécher.  On  y  remédiera  en  lui  don- 
nant deux  congii  d'eau  chaude ,  et  trente  feuilles 
de  chou  légèrement  cuites  dans  du  vinaigre; 
mais  il  faut  qu'il  s'abstienne  un  jour  entier  de 
toute  autre  espèce  de  nourriture.  Quelques-uns 
le  retiennent  à  la  maison  pour  l'empêcher  de 
paître;  après  quoi  ils  font  infuser  dans  un  con- 
tins d'eau  quatre  livres  de  cimes  de  lentisque  et 
d'olivier  sauvage  avec  une  livre  de  miel ,  le  tout 
pilé  ensemble;  et  après  avoir  laissé  reposer  cette 
infusion  pendant  une  nuit  en  plein  air,  ils  la  lui 
versent  dans  la  gorge.  Quand  ils  lui  ont  fait  pren- 
dre cette  potion ,  ils  lui  donnent  au  bout  d'une 
heure  quatre  livres  d'ers  détrempé,  et  lui  retran- 
chent toute  autre  boisson.  On  doit  répéter  cette 
opération  trois  jours  de  suite ,  jusqu'à  ce  que  tou- 
tes les  causes  de  la  maladie  soient  dissipées.  Mais 
si  on  néglige  l'indigestion,  elle  est  bientôt  suivie 
de  l'enflure  du  ventre  et  d'une  douleur  considé- 
rable dans  les  intestins,  qui  empêche  l'animal  de 
prendre  sa  nourriture,  excite  ses  mugissements, 
ne  lui  permet  pas  de  se  tenir  en  place,  et  le  force 
de  se  coucher  souvent  à  terre,  d'agiter  sa  tête ,  et 
de  remuer  continuellement  sa  queue.  C'est  un 
remède  infaillible  en  pareil  cas,  de  serrer  forte- 
ment la  partie  de  la  queue  la  plus  voisine  des 
fesses  par  le  moyen  d'une  ligature ,  de  verser  dans 
la  gorge  de  l'animal  un  sextarius  de  vin  avec 
une  hemina  d'huile,  et  de  lui  faire  faire  promp- 
tement  quinze  cents  pas.  Si  la  douleur  continue , 
il  faut  lui  couper  la  corne  alentour  du  pied,  lui 
retirer  les  excréments  par  l'anus,  en  y  insérant  la 
main  après  l'avoir  graissée,  et  le  faire  courir  de 
nouveau.  Si  cela  ne  réussit  pas  encore,  on  broie 
une  certaine  quantité  de  figuier  sauvage  sec, 


qu'on  lui  donne  dans  trois  fois  plus  d'eau  chaude. 
Si  ce  dernier  remède  ne  fait  pas  d'effet  non  plus, 
on  pulvérise  deux  livres  de  feuillages  de  myrte 
sauvage,  et  après  les  avoir  jetées  dans  deux 
sextarii  d'eau  chaude ,  on  verse  cette  eau  dans 
sa  gorge  avec  un  vase  de  bois,  après  quoi  on  lui 
tire  du  sang  sous  la  queue;  et  lorsqu'il  en  a  coulé 
une  quantité  suffisante,  on  l'arrête  par  le  moyen 
d'une  ligature  de  papier;  ensuite  on  le  fait 
marcher  vite,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  hors  d'haleine. 
Voici  encore  des  remèdes  auxquels  il  faut  avoir 
recours  avant  de  lui  tirer  du  sang  :  On  jettera 
dans  trois  heminœ  de  vin  trois  unciœ  d'ail 
moulu,  et  après  lui  avoir  fait  boire  ce  vin,  on  le 
forcera  de  courir;  ou  bien  on  pilera  un  sextans 
de  sel  avec  dix  oignons,  en  y  ajoutant  du  miel 
bouilli ,  et  on  en  fera  un  onguent  qu'on  lui  four- 
rera dans  le  ventre  ;  après  quoi  on  l'excitera  à 
marcher  vite. 

VIL  La  vue  des  oiseaux  de  rivière,  et  surtout 
des  canards,  peut  aussi  apaiser  la  douleur  du 
ventre  et  des  intestins.  En  effet,  dès  que  les 
bœufs  qui  sentent  du  mal  aux  intestins  voient 
un  canard ,  ils  sont  promptement  délivrés  de  leurs 
tourments.  La  vue  de  cet  animal  guérit  encore 
avec  plus  de  succès  les  mulets  et  les  chevaux.  II 
arrive  quelquefois  que  tous  ces  remèdes  sont  inu- 
tiles, et  que  ces  maux  sont  suivis  d'une  dyssente- 
rie  que  l'on  reconnaît  à  un  flux  de  ventre  san- 
guinolent et  glaireux.  Pour  y  remédier,  il  fau- 
dra broyer  quinze  pommes  de  cyprès,  avec  le 
même  nombre  de  noix  de  galle  et  pareil  poids  de 
fromage  très-vieux,  et  jeter  le  tout  dans  quatre 
sextarii  de  vin  dur,  qu'on  leur  donnera  en  dose 
égale  pendant  quatre  jours,  sans  les  laisser  man- 
quer de  cimes  de  lentisque ,  de  myrte ,  «t  d'olivier 
sauvage  vert.  Le  flux  de  ventre,  en  leur  affai- 


ter  quae  bos  neque  ruminât  neque  lingua  se  deterget. 
Remedio  erunt  aquœ  calidae  duo  congii ,  et  mox  triginta 
brassicae  caules  modice  cocli  et  ex  aceto  dati.  Sed  uuo  die 
abstinendum  est  alio  cibo-  Quidam  clausum  intra  tecta 
conUuent,  nepasci  possit.  Tuni  lentiscioleastriquecacutni- 
imin  pondo  iv,  et  libram  mellis  una  trita  permutent  aqua; 
congio,  quam  nocte  una  sub  dio  habent ,  atque  ita  faucibus 
iufundunt.  Deinde  interposita  liora  macerati  ervi  quatuor 
libras  objiciunt,  aliaque  potione  prohibent.  Hoc  per  tri- 
•luiiiii  fieri  débet ,  dum  omnis  causa  languoris  disrutiatur. 
Nain  si  neglecta  cruditas  est,  et  inflalio  ventris  et  intesti- 
norum  major  dolor  insequitur,  qui  nec  capere  cibos  sinit , 
geraitus  exprimit,  locoque  stare  non  palitur,  sœpe  decum- 
bere,  et  agitare  caput,  caudamque  crebrius  agere  cogit. 
Manifestum  remediumest  proximam  clunibus  partem  camlae 
vinciilo  Vebemenler  obstringere,  vinique  sextarium  cnm 
olei  hemina  faucibus  infundere  atque  ita  citadin)  per  mille 
et  quingentos  passus  agere.  Si  dolor  permanet,  ungulas 
circumsecare,  et  uncta  manu  per  anum  inserta  liinuni 
extrahere ,  rursusque  agere  currentem.  Si  nec  hoc  promit, 
1res  eapriâd  aridi  conteruntur, et  cum  dodrante  aquae ca- 
lida1  danlur.  Ubi  nec  bac  medicina  processit ,  myrti  syl- 


vestris  foliorum  duae  librae  lœvigantur,  totidemque  sextarii 
calidan  aquœ  misti  per  vas  ligneum  faucibus  infundunttir. 
Atque  ita  sub  cauda  sanguis  emittitur.  Qui  cum  satis  pro- 
fluxil,  inhibetur  papyri  ligamtne.  Tum  concitate  agitur 
pecus  eousque,  dum  anhelet.  Sunt  et  ante  ditractionein 
sanguinis  illa  remédia  :  Tribus  heminis  vini  tre»  iincia?  pin- 
sitiallii  permiscentur,  et  post  eam  potionem  currere  cogi- 
tur.  Vel  salis  sextans  cum  cepis  decem  conteritur,  et  ad- 
misto  melle  decocto  collyria  immitluotur  alvo ,  atque  ita 
citatus  Iws  agitur. 

VII.  Ventris  quoque  et  intestinorum  dolor  sedatur  visu 
nantium  et  maxime  anatis.  Quam  si  conspexerit ,  cui  in- 
testinum  dolet,  celeriter  tormento  liberalur.  Eadem  anas 
majore  profectu  mulos  et  equinum  genus  conspectu  suo 
sanat.  Sed  interdum  nulla  prodest  medicina.  Sequitur  tor- 
minum  vitium,  quorum  signum  est  cruenta  et  mucosa 
ventris  proluvies.  Remedio  sunt  cupressini  quindecim 
coni,  totidemque  gallae,  et  utrorumque  pondeiis  vetustis- 
simus  caseus.  Quibus  in  unum  tunsis  admiscentur  austeri 
vini  quatuor  sextarii ,  qui  pari  mensura  per  quatriduum 
dispensali  dantur  :  nec  desint  lentisci  myrtique  et  oleastri 
cacumina  viridis.  Alvus  corpus  ac  vires  carpit ,  operique 
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son.  S'il  a  les  genoux  enflés,  on  les  bassinera 
avec  du  vinaigre  chaud ,  et  on  mettra  dessus  de 
la  graine  de  lin  ou  du  millet  broyé,  qu'on  arro- 
sera d'hydromel  :  il  sera  encore  bon  de  lui  ap- 
pliquer sur  les  genoux  des  éponges  trempées 
dans  de  l'eau  bouillante  et  frottées  de  miel ,  en 
les  pressant,  et  de  les  lui  envelopper  avec  des 
bandages.  S'il  y  a  quelque  humeur  cachée  sous 
l'enflure,  on  appliquera  dessus  du  levain  ou  de 
la  farine  d'orge  cuite,  soit  dans  du  vin  fait  avec 
des  raisins  séchés  au  soleil,  soit  dans  de  l'hydro- 
mel ;  ensuite  l'on  attendra  que  l'apostume  soit 
mûr,  pour  y  appliquer  le  fer;  et  lorsqu'on  en 
aura  fait  sortir  le  pus,  on  le  pansera  avec  de  la 
charpie,  ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut. 
Toute  ouverture  faite  avec  le  fer  peut  également 
être  guérie  (suivant  l'ordonnance  de  Cornélius 
Celsus)  avec  de  la  racine  de  lis ,  ou  de  la  scille  et 
du  sel ,  ou  de  la  renouée  que  les  Grecs  appellent 
iroXÔYovov>  ou  du  marrube  blanc.  Mais  presque 
toutes  les  douleurs  du  corps  qui  ne  sont  ni  oc- 
casionnées par  une  blessure,  ni  invétérées,  se 
dissipent  mieux  par  les  fomentations  :  quand 
elles  sont  anciennes,  on  y  applique  le  feu ,  et 
l'on  fait  distiller  sur  la  partie  brûlée  du  beurre  ou 
de  la  graisse  de  chèvre. 

XIII.  La  gale  perd  de  sa  malignité,  lors- 
qu'elle est  frottée  d'ail  broyé  :  le  même  remède 
guérit  les  morsures  des  chiens  enragés  ou  celles 
des  loups.  Cependant  cet  accident  se  guérit 
aussi  bien  avec  de  vieilles  salaisons  appliquées 
sur  la  plaie.  Il  y  aencore  un  autre  remède  plus  ef- 
ficace pour  la  gale  :  on  broie  ensemble  de  l'ori- 
gan et  du  soufre,  et  on  les  cuit  avec  de  l'huile, 
de  l'eau  et  du  vinaigre ,  en  y  ajoutant  de  la  lie 
d'huile;  après  quoi,  lorsque  cette  composition 
est  encore  chaude,  on  la  saupoudre  d'alun  de 
plume  broyé.  Ce  médicament  réussit  très-bien 


lorsque  l'on  en  frotte  les  bœufs  à  l'ardeur  du 

soleil.  Des  noix  de  galle  broyées  remédient 
aux  ulcères,  de  même  que  du  jus  de  marrube 
blanc  avec  de  la  suie.  H  y  a  encore  une  maladie 
dangereuse  pour  les  bœufs,  que  les  paysans  ap- 
pellent coriago  :  cette  maladie  consiste  en  ce  que 
leur  peau  tient  si  fort  à  leur  dos,  qu'eu  la  prônant 
avec  la  main ,  on  ne  peut  pas  la  séparer  des  cô- 
tes. Cet  accident  ne  leur  arrive  jamais  que  lors- 
qu'ils sont  tombés  dans  la  maigreur  à  la  suite 
de  quelque  maladie,  ou  que  le  froid  a  succédé 
chez  eux  à  la  sueur  excitée  par  le  travail ,  ou  en- 
fin lorsqu'ils  ont  été  mouillés  par  la  pluie  dans 
le  temps  qu'ils  étaient  chargés.  Comme  il  n'y  a 
rien  de  plus  dangereux  que  cette  maladie,  il 
faut  avoir  soin,  pour  la  prévenir,  de  verser  du 
vin  sur  les  bœufs  lorsqu'ils  sont  revenus  de  l'ou- 
vrage, et  qu'ils  sont  encore  échauffés  et  haletants, 
et  de  leur  jeter  dans  la  gorge  des  boulettes  de 
graisse.  Mais  si  cette  maladie  les  tient  déjà,  il 
sera  bon  de  faire  bouillir  du  laurier  dans  de  l'eau, 
de  leur  bassiner  le  dos  avec  cette  décoction 
quand  elle  sera  chaude ,  de  le  presser  aussitôt  en 
versant  dessus  une  grande  quantité  d'huile  et 
de  vin ,  et  de  le  manier  partout ,  eu  tirant  ia  peau 
à  soi.  Cette  opération  se  fait  très  bien  à  l'air  et  h 
l'ardeur  du  soleil.  Il  y  a  des  personnes  qui  mêlent 
ensemble  du  marc  d'olives,  du  vin  et  de  la 
graisse,  et  qui  se  servent  de  ce  médicament 
après  les  fomentations  que  nous  venons  de  pres- 
crire. 

XIV.  C'est  encore  une  maladie  très-grave  que 
l'ulcération  des  poumons  :  elle  produit  la  toux,  la 
maigreur,  et  finit  par  dégénérer  en  phthisie.  Pour 
éviter  que  la  mort  ne  s'ensuive,  on  leur  intro- 
duit dans  l'oreille ,  après  l'avoir  percée  de  la  ma- 
nière que  nous  avons  enseignée  plus  haut,  de  la 
racine  de  pommelée  ;  après  quoi  on  mêle  la  va- 


ct  lini  semen  aul  milium  detritum  conspersumque  aqua 
mulsa  imponendum  •  spongia  qtioque  ferventi  aqua  im- 
buta  et  expressa  litaque  melle  recte  genibns  applicatur,  ac 
fasciis  circumdatur.  Qnod  si  tumori  subestaliquis  bumor, 
fermentum  vel  farina  ordeacea  ex  passo  aut  aqua  mulsa 
decocta  imponitur  :  et  cmn  mal  u  i  mi  il  suppuralio ,  rescin- 
dittir  ferro,  eaque  emissa,  ut  supra  docuimus,  linamen- 
lis  curatur.  Possunt  etiam ,  ut  Cornélius  Celsus  praecipit, 
hhi  radix  aut  scilla  cum  sale,  vel  sanguinalis  berba ,  quam 
t:o>vyovov  Graeci  appellant ,  vel  marrubium  ferro  reclusa 
sanarc.  Fere  autem  omnis  dolor  corporis,  si  sine  vulnere 
<st,  recens  melius  fomentis  discutitur;  vêtus  uritur,  et 
supra  ustum  butyrum  vel  capriua  instillatur  adeps. 

XIII.  Scabies  extenuatur  trilo  allio  defricta;  eodemquc 
nmedio  curatur  rabiosae  canis  vel  lupi  morsus,  qui  tamen 
et  ipse  imposito  vulneri  vetere  salsamento  aeque  bene  sa- 
natur.  Et  ad  scabiem  prnesentior  alia  medicina  est.  Cunila 
mi  Im  la ,  et  sulphur  conteruntur,  admistaque  amurca  cum 
oleo  atque  aceto  incoquuntur;  deinde  tepefactis  scissum 
alumen  trituni  spargitur.  Id  medicamentum  candente  sole 
illitum  maxime  piodesl.  L'Iceribus  gallae  trifjr  remedio 


suut;  nec  minus  succus  marrubii  cum  fuligine.  Est  et  in- 
festa pestisbnbulo  pecoiï,  coriaginem  rustici  appellant, 
cum  pellis  ita  tergori  adhacret ,  ut  apprebensa  maniluis 
deduci  a  costis  non  possit.  Ea  res  non  aliter  accidit ,  quam 
si  bos  aut  ex  languore  aliquo  ad  maciem  perduclus  est; 
aut  sudans  in  opère  faciendo  refrixit,  aut  si  sub  onere 
pluvia  madefaclus  est.  Quac  quoniam  peiniciosa  suut , 
custediendum  est ,  ut  cum  ab  opère  boves  redierint  adbuc 
aestuantes  anhelanlesque,  vino  aspergantur,  et  offte  adi- 
pisfaucibus  coriim  inserantur.  Quod  si  praedictum  viliuin 
inbaeserit ,  proderit  decoquere  launim ,  et  ea  calda  foverc 
terga,  mulloquc  oleo  et  vino  confeslim  subigeriî,  ac  j>er 
omnes  partes  apprehendere  et  attrahere  pellem.  Idque 
optime  fit  sub  dio  ,  sole  fervente.  Quidam  fraces  vino  et 
adipi  commiscent,  eoque  medicamento  post  fomenta  pra> 
dicta  utuntur. 

XIV.  Est  etiam  illa  gravis  pemicies,  cum  pulmones 
exulcerantur.  Inde  tussis  et  macies,  et  ad  ultimum  plillii- 
sis  invadit.  Quae  ne  mortem  afferaut,  radix  consiliginis 
ita,  ut  supra  docuimus,  perforalae  auiïculae  inseritur, 
tum  poni  succus  instar  heminan  pari  olci  mensurar  mis- 
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leur  d'une  hemina  de  jus  de  poireau  avec  pareille 
mesure  d'huile,  et  on  leur  donne  cette  potion 
pendant  plusieurs  jours  avec  un  sextariua  de 
vin.  Quelquefois  le  bœuf,  à  cause  d'une  enflure 
qui  se  trouve  dans  son  palais,  refuse  la  nourri- 
ture, jette  de  fréquents  soupirs,  et  semble  indécis 
sur  le  côté  par  lequel  il  tombera.  Il  faut  alors  lui 
déchirer  le  palais  avec  le  fer  pour  en  faire  ruisse- 
ler le  sang,  et  ne  lui  douner  jusqu'à  sa  guérison 
que  de  l'ers  écosséet  détrempé,  du  feuillage  vert, 
ou  de  tout  autre  fourrage  mollet.  S'il  a  eu  le  cou 
meurtri  dans  le  travail ,  le  remède  le  plus  efficace 
sera  de  lui  tirer  du  sang  de  l'oreille;  ou  si  on  ne 
l'a  pas  fait  à  temps,  d'y  appliquer  de  l'herbe 
qu'on  appelle  avia,  broyée  avec  du  sel.  S'il  a  eu 
la  nuque  ébranlée,  et  que  cette  partie  se  soit  dé- 
jetée, on  examinera  de  quel  côté  le  cou  penchera, 
et  on  lui  tirera  du  sang  de  l'oreille  opposée  ;  mais 
il  faut  auparavant  battre  à  coups  de  sarments  la 
veine  decette  oreille  qui  paraîtra  la  plussaillante; 
ensuite ,  lorsque  les  coups  l'auront  fait  gonfler, 
on  l'ouvrira  avec  un  petit  couteau  :  le  lendemain, 
on  lui  tirera  encore  du  sang  du  même  endroit, 
et  on  le  dispensera  de  travailler  pendant  deux 
jours.  Le  troisième  jour,  on  lui  donnera  une  tâ- 
che légère ,  et  peu  à  peu  on  l'amènera  à  sa  tâche 
ordinaire.  Mais  si  la  nuque,  sans  être  déjetée 
d'aucun  côté,  est  enflée  dans  le  milieu,  on  lui 
tirera  du  sang  des  deux  oreilles.  Si  on  négligeait 
de  lui  en  tirer  sous  les  deux  jours  qui  suivront 
cet  accident ,  le  cou  s'enflerait ,  les  nerfs  se  ten- 
draient, et  il  se  formerait  une  dureté  qui  l'em- 
pêcherait de  souffrir  le  joug.  Nous  avons  dé- 
couvert un  remède  excellent  pour  cette  maladie, 
qui  est  composé  de  poix  fondue,  de  moelle  de 
bœuf,  de  suif  de  bouc  et  de  vieille  huile ,  le  tout 
cuit  ensemble  à  doses  égales.  Voici  comment  on 


se  servira  de  cette  composition  :  Lorsqu'on  aura 
dételé  le  bœuf  après  son  travail,  on  baignera  la 
tumeur  de  sa  nuque  dans  l'abreuvoir  où  il  ira 
boire;  et  avant  qu'elle  soit  entièrement  séchéc, 
on  la  frottera  et  on  l'oindra  avec  ce  médicament. 
Si  l'animal  refuse  absolument  le  joug  à  cause  de 
cette  tumeur,  il  faut  le  laisser  reposer  pendant 
quelques  jours  sans  le  mettre  au  travail ,  après 
quoi  on  lui  frottera  le  cou  avec  de  l'eau  froide , 
et  on  l'oindra  avec  de  l'écume  d'argent.  Celsus 
se  contente  d'ordonner  de  mettre  sur  le  cou , 
quand  il  est  enflé ,  de  l'herbe  que  l'on  appelle 
avia  broyée ,  comme  je  l'ai  dit  ci-dessus.  Les 
clous  qui  infectent  souvent  le  cou  du  bœuf  sont 
moins  difficiles  à  guérir  :  car  il  est  aisé  de  faire 
couler  dessus  goutte  à  goutte  de  l'huile  d'une 
lampe  allumée  ;  il  sera  cependant  mieux  d'empê- 
cher que  ces  clous  ne  se  forment ,  ou  que  le  cou 
des  bœufs  ne  devienne  chauve,  ce  qui  n'arrive 
jamais  que  lorsqu'ils  l'ont  eu  mouillé  pendant  le 
travail ,  soit  par  la  sueur,  soit  par  la  pluie.  Mais 
lorsque  cet  accident  sera  arrivé,  on  leur  saupou- 
drera le  cou  de  limaille  de  tuile  avant  de  les 
dételer;  ensuite,  lorsque  leur  cou  sera  sec,  on 
le  mouillera  de  temps  en  temps  avec  de  l'huile. 

XV.  Si  le  soc  de  la  charrue  a  blessé  un  bœuf 
au  talon  ou  à  la  corne  du  pied,  faites  fondre 
sur  la  blessure,  parle  moyen  d'un  fer  chaud,  de 
la  poix  dure  et  de  la  graisse  de  porc,  envelop- 
pées dans  de  la  laine  encore  grasse  avec  du 
soufre.  Le  même  remède  est  encore  excellent  à 
employer  lorsqu'un  bœuf  aura  marché  par  ha- 
sard sur  un  chicot  d'arbre,  pourvu  que  l'on 
commence  par  retirer  l'éclat  qui  lui  sera  entré 
dans  le  p  ed,  ou  lorsqu'il  aura  donné  de  la  corne 
du  pied  contre  une  tuile  aiguë ,  ou  contre  une 
pierre.  Si  cependant  la  blessure  est  profonde, 


cetur,  et  cura  vini  sextario  polandus  datur  diebus  complu- 
ribus.  Interdum  et  tumor  palati  cibos  respuit ,  crebrum- 
que  susph  ium  facit ,  et  liane  specicm  praebet ,  ut  bos  in 
latus  pendere  videatur.  Ferro  palatum  opus  est  sauciare , 
ut  sanguis  prolluat ,  et  exemptum  valvulis  ervum  macéra- 
tum,  viridemque  frondem,  vel  aliud  molle  pabulum, 
dum  sanetur  praebere.  Si  in  opère  collum  contuderit,  pra> 
senlissimurn  est  remedium  sanguis  de  aure  emissus  :  aut 
si  id  factum  non  erit ,  herba ,  quae  vocatur  avia ,  cum  sale 
trita  et  iroposita.  Si  cervix  mota  et  dejecta  est,  conside- 
rabimus  quam  in  partem  declinet,  et  ex  diversa  auricula 
sanguinem  detrabemus.  Ea  porro  veua,  quae  in  aure  vi- 
detur  esse  amplissima ,  sarmenlo  prius  verberatur.  Dein- 
de  cum  ad  ictum  intumuit,  cultello  solvitur;  et  postero 
die  iterum  ex  eodem  loco  sanguis  emittitur,  ac  biduo  ab 
opère  datur  vacatio.  Tertio  deinde  die  ievis  iujungitiir  la- 
bor,  et  paulatim  ad  jusla  perducitur.  Quod  si  cervix  in 
neutram  partem  dejecta  est ,  mediaque  intumuit ,  ex  utra- 
que  auricula  sanguis  emittitur.  Qui  cum  intra  triduum, 
cum  bosvitiuracepit,  emissus  non  est,  intumescit  col- 
lum ,  nervique  lenduntur,  et  inde  nata  duritics  jugum 
non  patilur.  Tali  vitio  compcrinius  aureuiu  esse  medi- 
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camentum  ex  pice  liquida  et  bubula  medulla  et  lùrcino 
sevo  et  vetere  oleo  acquis  ponderibus  compositum  atque 
incoctum.  Hac  compositioue  sic  ulendum  est.  Cum  disjun- 
gitur  ab  opéra,  in  ea  piscina,  ex  qua  bibit,  tumor  cervi- 
cis  aqua  madefactus  subigitur,  praedictoque  medicamento 
defricalur  et  illinitur.  Si  ex  toto  propter  cervicis  tumorem 
jugum  recuset,  paucis  diebus  requies  ab  opère  danda  est. 
Tum  cervix  aqua  frigida  defricanda,  et  spuma  argenti 
illinenda  est.  Celsus  quidemtumenlicervici  berbam,  quae 
vocatur  Avia,  ut  supra  dixi,  contundi  et  imponi  jubet. 
Clavorum,  qui  fere  cervicem  infestant,  minor  molestia 
est  :  nam  facile  oleo  per  ardeutem  luceruam  instillato  cu- 
rantur.  Potior  tamen  ratio  est  custodieudi ,  ne  nascantur, 
neve  colla  calvescant ,  quae  non  aliter  glabra  fiunt ,  nisi 
cum  sudore  aut  pluvia  cervix  in  opère  madefacta  est.  Ita- 
que  cum  id  accidit,  laleritio  trito  prius,  quam  disjuugan- 
tur,  colla  conspergi  opoi  tet  :  deinde  cum  id  siccum  erit, 
subinde  oleo  imbui. 

XV.  Si  talum  aut  ungulam  vomer  laeserit ,  picem  du- 
ram  et  axungiam  cum  sulfure  et  laua  succida  involutam 
candente  ferro  supra  vulnus  inurilo.  Quod  idem  remedium 
optiinc  facit  exempta  stirpe,  si  forte  surculum  calcavei  it , 
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on  la  ceme  à  quelque  distance  avec  le  fer  ;  après 
quoi  on  y  applique  le  feu ,  comme  je  l'ai  prescrit 
ci-dessus.  Ensuite  on  la  panse  pendant  trois  jours 
en  y  versant  du  vinaigre  ,  et  en  chaussant  le 
pied  de  l'animal  d'une  bottine  de  genêt  d'Espa- 
gne. Si  le  soc  de  la  charrue  lui  a  de  même  blessé 
la  jambe ,  on  met  sur  la  plaie  de  la  laitue  de  mer, 
que  les  Grecs  appellent  xtOutxaXov,  avec  du  sel. 
Lorsque  les  bœufs  ont  les  pieds  usés  par-dessous, 
on  les  lave  dans  de  l'urine  de  bœuf  que  l'on  a 
soin  de  faire  chauffer,  ensuite  on  allume  une 
poignée  de  sarments  ;  et  lorsque  le  feu  en  est 
éteint,  et  qu'il  ne  reste  plus  que  de  la  cendre 
chaude ,  on  les  force  de  marcher  dessus ,  et  on 
leur  frotte  la  corne  du  pied  avec  de  la  poix  fon- 
due et  de  l'huile,  ou  de  la  graisse  de  porc.  Cepen- 
dant les  bœufs  seront  moins  exposés  à  boiter,  si , 
après  les  avoir  dételés  au  sortir  du  travail ,  on 
leur  lave  les  pieds  dans  une  grande  quantité 
d'eau  froide ,  et  qu'on  leur  frotte  avec  du  vieux 
oing  les  paturons ,  la  couronne ,  et  la  séparation 
même  qui  est  entre  les  deux  cornes  du  pied. 

XVI.  Il  arrive  encore  souvent  au  bœuf  de  se 
déboîter  l'épaule,  soit  par  la  fatigue  que  lui 
aura  occasionnée  un  trop  long  travail,  soit  pour 
avoir  fait  de  violents  efforts  en  fendant  un  ter- 
rain trop  dur,  ou  en  rencontrant  une  racine  sur 
son  passage.  Il  faut  alors  lui  tirer  du  sang  des 
jambes  de  devant,  savoir,  de  la  gauche  s'il  s'est 
blessé  l'épaule  droite,  et  de  la  droite  s'il  s'est 
blessé  l'épaule  gauche,  ou  môme  s'il  s'est  griè- 
vement blessé  les  deux  épaules  ;  il  faut  de  plus  lui 
ouvrir  les  veines  des  jambes  de  derrière.  Lors- 
qu'il a  les  cornes  brisées ,  on  les  enveloppe  de 
linges  trempés  dans  de  l'huile,  du  vinaigre  et  du 
sel ,  dont  on  les  imbibe  pendant  trois  jours  con- 
sécutifs sans  les  développer  ;  le  quatrième  jour, 

aut  acuta  testa  vel  lapide  ungulam  pertuderit;  quae  tamen 
si  allius  vulnerata  esl ,  lalius  ferro  circumeiditur,  el  ita 
iuuritur,  ut  supra  pra-cepi  :  deinde  spartea  calceata  per 
Iriduum  sufTuso  aceto  curatur.  Item  si  vomer  crus  sait- 
riarit,  marina  lactuca,  quant  Graeci  oKfwk*  vocant, 
admisto  sale  imponitur.  Subtrili  pedes  eluuntur  calefacta 
bubula  urina  :  deinde  fasce  sarmentorum  incenso,cum 
jam  ignis  in  favillam  recidit,  ferventibus  cineribus  cogi- 
tur  insistere ,  ac  pice  liquida  cum  oleo  vel  axungia  cornua 
i ï us  linuntur.  Minus  tamen  claudicabunt  armenta ,  si  opè- 
re disjunctis  nmlta  frigida  lavenlur  pedes;  et  deinde  suf- 
fi agines,  coronae,  ac  discrinten  ipsum,  quo  divisa  est 
bovis  ungula,  vetere  axungia  defricentur. 

XYI.  Saepe  etiani  vel  gravitate  Iongi  laboris,  vel  [cum] 
in  proscindendo ,  aut  duriori  solo ,  aut  obvia;  radici  ob- 
luctatus,  convellit  armos.  Quod  cum  accidit,  e  prioribus 
cruribus  sanguis  miltendusest  :  si  dextrum  armum  laesit, 
in  sinistro;  si  laevum,  in  dextro;  si  veliemenlius  ulrum- 
que  viliavit,  item  in  posterioribus  cruiibus  venaî  solven- 
tur.  Praefractis  cornibus  linteola  sale  alque  aceto  et  oleo 
imbuta  supcrppniintur,  ligatisque  per  tridiium  eadem  in- 
funduntur.  Quarto  demum  axungia  pari   pondère  cum 


on  y  met  de  la  graisse  de  porc  avec  de  la  poix 
fondue  en  parties  égales,  et  de  l'écorce  de  pin 
pulvérisée  ;  et  enfin  lorsqu'elles  commencent  à 
se  cicatriser,  on  les  saupoudre  de  suie.  Les  ul- 
cères négligés  engendrent  aussi  souvent  des 
vers  :  11  suffit  de  verser  le  matin  de  l'eau  froide 
sur  ces  vers,  afin  que  la  fraîcheur  de  cette  eau 
les  resserre  et  les  fasse  mourir.  Si  on  ne  peut 
pas  les  faire  périr  par  ce  moyen ,  on  y  applique 
du  marrube  blanc ,  ou  du  poireau  broyé  avec 
du  sel  ;  c'est  un  poison  qui  les  tue  très-prompte- 
ment.  Mais  dès  que  les  ulcères  sont  nettoyés,  il 
faut  tout  de  suite  y  mettre  de  la  charpie  avec  de 
la  poix,  de  l'huile  et  du  vieux  oing,  et  frotter 
même  de  ce  médicament  les  parties  circonvoisi- 
nes,  de  peur  qu'elles  ne  soient  tourmentées  par 
les  mouches,  qui  engendrent  des  vers  pour  peu 
qu'elles  se  posent  sur  les  ulcères. 

XVII.  La  morsure  d'un  serpent  est  aussi  mor- 
telle aux  bœufs,  de  même  que  le  venin  empoi- 
sonné d'animaux  plus  petits,  puisqu'il  arrive 
souvent,  lorsqu'un  bœuf  est  couché  imprudem- 
ment au  milieu  des  pâturages  sur  des  vipères  et 
sur  des  orvets,  que  ces  animaux ,  fatigués  de  sa 
masse,  le  mordent.  La  musaraigne  elle-même  que 
les  Grecs  appellent  pvyalri,  quoiqu'elle  ne  soit 
armée  que  de  petites  dents ,  ne  laisse  pas  que  de 
leur  donner  une  maladie  dangereuse.  On  dissipe 
le  venin  de  la  vipère  en  scarifiant  avec  le  fer  la 
partie  qui  en  est  imprégnée ,  et  en  mettant  sur  la 
partie  scarifiée  de  l'herbe  que  l'on  appelle  perso- 
nata  (de  la  bardane  )  pilée  avec  du  sel.  Sa  racine 
broyée  est  encore  plus  utile,  ainsi  que  le  séséli 
de  montagne.  Le  trèfle  que  l'on  trouve  dans  les 
lieux  pierreux  passe  pour  très-efficace.  Il  a  l'o- 
deur forte,  et  assez  semblable  à  celle  du  bitume, 
ce  qui  fait  que  les  Grecs  l'appellent  àdoaXxtov; 

pice  liquida,  et  cortice  pineo,  levigata  imponitur.  Et 
ad  ultimum  cum  jam  cicatricem  ducunt,  fuligo  infrica- 
tur.  Soient  etiani  neglecta  ulcéra  scatere  verminibus  :  qui 
si  mane  perfunduntur  aqua  frigida ,  rigore  contracti  deci- 
dunt.  Vel  si  bac  ralione  non  possunt  eximi,  marrubium 
aut  porrum  conteritur,  et  admisto  sale  imponitur.  Id  ce- 
lerrime  necat  prœdicta  animalia.  Sed  expurgatis  ulceribus 
confestim  adbibenda  sont  linamenta  cum  pice  et  oleo  ve- 
tereque  axungia,  et  extra  vulnera  eodem  medicamento 
circumlinienda ;  ne  infcslentur  a  muscis ,  quae  ubi  ulceribus 
insederunt,  vermes  créant. 

XVU.  Est  etiani  mortiferus  serpentis  ictus,  est  et  mi- 
norum  animalium  noxium  virus.  Nam  et  vipera  etcaecilia 
saepecum  in  pascuo  nos  improvide  supercubuit,  lacessita 
onere  morsum  imprimit.  Musqué  arancus,  quem  Graeci 
|xuyaXr;v  appcllant,  quanivisexiguisdentibus  non  exiguam 
pestent  molitur.  Venena  viperae  depcllit  super  scarifies* 
tionem  ferro  faclam  berba,  quam  vocant  personatam , 
trita  et  cum  sale  imposita.  Plus  eliam  ejusdem  radix  cou- 
tusa  prodest,  vel  si  monlanum  trifolium  invenitur,  quod 
confragosis  locis  efficacissimum  nascitur,  odoris  gravis, 
neqne  absimilis  bitumini,  et  ideirco  Graeci  eam  àaçdD.Tiov 
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mais  les  habitants  de  notre  pays  lui  donnent 
le  nom  de  trèfle  aigu  à  cause  de  sa  figure,  parce 
qu'il  a  les  feuilles  longues  et  hérissées;  mais 
sa  tige  est  plus  robuste  que  celle  du  trèfle  des 
prés.  On  mêle  du  jus  de  cette  heibe  avec  du 
vin,  et  on  en  verse  dans  la  gorge  des  bœufs  : 
on  file  aussi  ses  feuilles  avec  du  sel,  et  on 
les  étend  sur  la  partie  scarifiée  en  forme  d'em- 
plâtre émollient.  Si  l'on  est  dans  un  temps  de 
l'année  où  l'on  ne  puisse  pas  trouver  de  cette 
herbe  qui  soit  verte,  on  leur  donne  à  boire 
du  vin  dans  lequel  on  aura  fait  infuser  de  la 
graine  de  cette  même  herbe  pulvérisée,  et  on 
en  met  sur  la  partie  scarifiée  les  racines  broyées 
avec  la  tige ,  et  mêlées  de  farine  et  de  sel  délayés 
dans  de  I  hydromel.  Il  y  a  encore  un  remède 
efficace,  qui  consiste  à  broyer  cinq  livres  de  ci- 
mes tendres  de  frêne  avec  cinq  sextarii  de  vin 
et  deux  d'huile,  et  à  leur  verser  dans  la  gorge 
le  jus  que  l'on  en  aura  exprimé,  en  mettant  en 
même  temps  sur  la  partie  blessée  des  cimes  de 
cet  arbre  broyées  avec  du  sel.  La  morsure  de 
l'orvet  occasionne  une  tumeur  et  une  suppura- 
tion, de  même  que  celle  de  la  musaraigne;  mais 
on  guérit  la  première  avec  le  secours  d'une  alêne 
de  cuivre  dont  on  pique  la  partie  blessée ,  après 
quoi  on  l'enduit  d'argile  de  cimolos  délayée  dans 
du  vinaigre;  au  lieu  que  la  musaraigne  paye  de 
son  corps  même  le  mal  qu'elle  a  fait.  En  effet  on 
la  fait  mourir  en  la  noyant  dans  de  l'huile,  et 
lorsqu'elle  est  macérée,  on  la  pile,  et  l'on  s'en 
sert  comme  d'un  médicameut  pour  oindre  la 
partie  qu'elle  a  mordue;  si  l'on  n'en  à  point 
sous  sa  main  au  moment  que  la  tumeur  annonce 
que  le  bœuf  a  été  mordu,  on  broie  du  cumin,  au- 
quel on  ajoute  un  peu  de  poix  fondue  et  de 
graisse  de  porc,  afin  de  lui  donner  la  consistance 


nécessaire  pour  en  faire  un  crrplâtre,  que  Ton 
«tend  sur  la  plaie  et  qui  en  chasse  tout  le  venin. 
Si  la  tumeur,  avant  de  se  dissoudre,  se  tourne 
en  suppuration,  il  est  très-bon  de  l'ouvrir  avec 
une  lame  de  fer  rouge,  dans  le  temps  que  la  sup- 
puration s'établit,  et  d«  brûler  tout  ce  qu'il  y 
aura  de  corrompu,  en  lefrottantensuiteavecde  la 
poix  fondue  et  de  l'huile.  On  est  aussi  dans  l'usage 
d'ensevelir  l'animal  tout  vivant  dans  de  la  terre  à 
potier  ;  et  lorsque  cette  terre  est  séchée,  on  la  sus- 
pend au  cou  des  bœufs.  Ce  traitement  empêche  que 
la  morsure  de  la  musaraigne  ne  leur  cause  aucun 
dommage.  On  guérit  communément  les  mala- 
dies des  yeux  avec  du  miel ,  puisque  s'ils  sont 
enflés,  on  met  dessus  de  l'hydromel,  dans  lequel 
on  aura  jeté  de  la  farine  de  froment  :  si  l'on  y 
aperçoit  une  taie,  on  la  fera  presque  entière- 
ment disparaître  avec  du  sel  de  montagne,  du 
sel  d'Espagne  ou  du  sel  ammoniac,  ou  même 
avec  du  sel  de  Cappadoce  broyé  biea  menu ,  et 
mêlé  avec  du  miel.  Un  os  de  sèche  broyé,  dont 
on  soufflera  trois  fois  par  jour  dans  l'œil  avec  un 
tuyau ,  fera  le  même  effet ,  ainsi  que  la  racine 
que  les  Grecs  appellent  ai'X^iov,  et  que  le  vul- 
gaire nomme  dans  notre  langue  laserpitium 
{ laser).  On  en  broie  également  tant  et  si  peu  qre 
l'on  veut ,  en  y  ajoutant  dix  fois  autant  de  sel 
ammoniac ,  et  on  en  souffle  de  même  dans  l'œil  ; 
ou  bien  on  écrase  cette  racine,  et  on  l'applique 
sur  l'œil  après  l'avoir  trempée  dans  de  l'huile 
de  lentisque,  et  elle  chasse  cette  maladie.  On 
guérira  les  fluxions  en  mettant  sur  les  sourcils  et 
sur  les  joues  du  gruau ,  sur  lequel  on  aura  versé 
de  l'hydromel.  La  graine  de  panais  sauvage,  ainsi 
que  le  jus  de  cram  ,  appliqué  sur  les  yeux  avec 
du  miel,  en  apaisera  aussi  la  douleur.  Mais  tou- 
tes les  fois  qu'il  entrera  du  miel  ou  d'autres  sucs 


appellant;  nostri  autem  propter  fignram  vocant  aeutum 
trifolium  :  riam  longis  et  liirsutis  toliis  viret,  caulemqtie 
tobustiorem  facit,  quam  pratense.  Hujus  berbae  succus 
\ino  mistus  iiifuiiilitur  faucibus,  atque  ipsa  folia  cum 
sale  trita  malagmatis  more ,  scarificalioni  intenditur  :  vcl 
si  banc  lier  barri  virideni  tempus  anni  negat,  semina  ejus 
collecta  et  levigata  cum  vino  dantur  potanda,  radicesqtic 
cum  MO  caule  trita; ,  atque  bordeacca1  farina;  cl  sali  coin- 
miM.r  ex  aqua  mulsa  scarificalioni  superponunlur.  Est 
etiam  pi  resens  remedium ,  si  conteras  fraxini  lenera  ca- 
cumina  quinque  librarum,  cum  lotidem  viui  et  duobus 
sextariis  olei ,  expreasumque  succum  faucibus  infundas; 
itemque  cacumina  ejusdem  arboris  cum  sale  trita  Ia;sa5 
parti  superponas.  Cœciliœ  morsus  tumorem,  suppuratio- 
nemque  molitur.  Idem  facit  etiam  mûris  aranei.  Scd  illius 
sanatur  no\a  subula  aenea,  si  locum  laesum  compungas, 
cretaque  cimolia  ex  acclo  linas.  Mus  perniciem,  quant 
mtiilit ,  suoeorpore  luit  :  nam  animal  ipsum  oleu  mersum 
necatur,  et  cum  imputruit,  conleritur,  coque  medicamine 
morsus  mûris  aranei  linilur.  Vel  si  id  non  adest,  tumor- 
que  ostendit  injuriant  dentium,  cuminum  conleritur, 
eique  adjicitur  exiguum  picis  liquida*  et  axungise ,  ut 


lentorem  malagmatis  babeat.  Id  imposiium  perniciem 
commovet.  Vel  si  antequam  tumor  discutiatur,  in  suppu- 
rationem  convertitur,  optimum  est  ignea  lamina  conver- 
sionem  resecare,  et  quicquid  vitiosi  est,  inurere,  atque 
ita  liquida  pice  cum  oleo  linire.  Solet  etiam  ipsum  animal 
vivum  creta  figulaiï  circumdaiï;  quae  cum  siicata  est, 
collo  boum  suspendilur.  Ea  res  iimoxium  pecus  a  morsu 
mûris  aranei  pra-bet.  Oculorum  vitia  plerumque  nielle 
sanantur.  Nam  sive  intumuerunt,  aqua  mulsa  triticea 
farina  conspergitur  et  imponilur  :  sive  album  in  oculo 
est,  montanus  sal  Ilispanus  vcl  Ammoniacus  vel  etiam 
Cappadocns,  minute  tritus  et  immistus  nielli  vitium  exté- 
nuât. Facit  idem  trita  sepia?  testa,  et  per  fistulam  ter  die 
oculo inspirata.  Facit  et  radix,  quam  Graeci  <rîX?tov  vocant, 
vulgus  autem  nostra  consueludine  laserpitium  appellant. 
Hnjus  quantocunque  ponderi  décima  pars  salis  atnmoniaci 
adjicitur,  caque  pariter  trita  oculo  similiter  intundiintur, 
vel  eadem  radix  contusa  et  cum  oleo  taillai  i  inuncta  vi- 
tiiini  o\purgat.  tpipboram  supprimit  polenta  conspersa 
mulsa  aqna ,  et  in  supercilia  genasque  imposita ,  pastinacir 
quoque  agrestis  semina,  et  suecus  ai niorarea\  mm  rm-lle 
hDVipH  oculorum  sedant  dolorem.   Sod  quoticscuixiu.- 
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dans  les  remèdes  qu'on  emploiera,  il  faudra 
oindre  les  parties  circonvoisines  de  l'œil  avec  de 
la  poix  fondue  et  de  l'huile ,  pour  empêcher  qu'il 
ne  soit  molesté  par  les  mouches,  qui  ne  sont  pas 
les  seules  que  la  douceur  du  miel  et  des  autres 
médicaments  y  attirerait,  puisque  les  abeilles  y 
viendraient  également. 

XVIII.  Il  arrive  encore  souvent  qu'un  bœuf 
avale  une  sangsue  cachée  dans  l'eau  qu'il  boit, 
ce  qui  lui  occasionne  une  maladie  grave,  parce 
que  cet  insecte  s'attachant  à  sa  gorge  lui  suce  le 
sang,  et  que,  venant  à  grossir,  il  finit  par  boucher 
tout  passage  à  la  nourriture.  Si  cette  sangsue  est 
dans  un  endroit  assez  difficile  pour  qu'on  ne 
puisse  pas  la  retirer  avec  la  main ,  on  y  insérera 
un  tuyau  ou  un  roseau ,  à  travers  lequel  on  fera 
couler  de  l'huile  chaude,  qui  fera  mourir  cet  in- 
secte dès  qu'il  en  sera  atteint.  On  peut  aussi  faire 
parvenir  jusque  là  à  travers  un  tuyau  l'odeur  de 
la  fumée  de  punaises  brûlées.  En  effet ,  dès  que 
cette  vermine  est  sur  le  feu ,  elle  jette  une  fumée 
qui ,  venant  à  remplir  le  tuyau  de  son  odeur,  fait 
parvenir  cette  odeur  jusqu'à  la  sangsue ,  et  la 
chasse  de  l'endroit  auquel  elle  est  adhérente. 
Mais  si  elle  se  trouvait  collée  aux  parois  de  l'es- 
tomac ou  aux  intestins ,  on  la  ferait  mourir  en 
faisant  avaler  au  bœuf  du  vinaigre  chaud  par  le 
moyen  d'une  corne.  Quoique  ce  soit  à  l'usage  des 
bœufs  que  nous  ayons  prescrit  tous  les  remèdes 
dont  nous  venons  de  donner  le  détail ,  il  n'est 
point  douteux  néanmoins  que  la  plus  grande  par- 
tie de  ces  remèdes  ne  puisse  également  convenir 
à  tous  les  autres  bestiaux. 

XIX.  Mais  il  faut  aussi  fabriquer  une  machine, 
dans  laquelle  on  enfermera  les  bêtes  de  somme 
et  les  bœufs  pour  les  panser,  afin  que  les  médecins 
vétérinaires  puissent  approcher  d'eux  en  sécurité, 
et  que  ces  quadrupèdes  ne  puissent  pas,  pendant 

mel  aliusvc  succus  remediis  adhibetur,  circumliiïiendus 
erit  oculus  pice  liquida  cum  oleo ,  ne  a  mnscis  infestetur. 
Nam  et  ad  dulcedinem  mellis  aliorumque  medicamento- 
runi  non  liai  solœ ,  sed  et  apes  advolant. 

XVIII.  Magnam  etiam  perniciem  sœpe  affert  hirudo 
hausta  cum  aqua.  Eaadhœrens  faucibus  sanguinem  ducit, 
et  incremento  suo  transitum  cibis  prœcludit.  Si  tam  difïi- 
cili  loco  est,  ut  manu  trabi  non  possit,  fistnlam  vel  arun- 
dinem  inserito ,  et  ita  calidum  oleum  infundito  :  nam  co 
contactum  animal  confestim  decidit.  Potest  etiam  per 
fistnlam  deusti  cimicis  nidor  immitti  :  qui  ubi  superponi- 
tur  igni,  fumnm  emittit,  et  conceplum  nidorem  fistula 
nsque  ad  birudinem  perfert  ;  isque  nidor  dépeint  hœrentem. 
Si  tamen  vel  stomacbum  vel  intestinum  tenet,  calido  aceto 
per  cornu  infuso  necatur.  Has  medicinas  quamvis  Imbus 
adbibendas  praeceperim ,  posse  tamen  ex  bis  plurima  etiam 
omni  majori  pecori  convenire  nibil  diibium  est. 

XIX.  Sed  et  machina  fabricanda  est,  qua  dansa,  jn- 
menta  bovesque  curentur,  ut  et  tutus  accessus  ad  pecudem 
medenti  sit,  nec  in  ipsa  curatione  quadrupes  reluctando 
remédia  respuat.  Estautem  talis  machina?  forma.  Roboreis 


le  pansement  résister  aux  remèdes  en  se  débat- 
tant. Or,  voici  la  forme  de  cette  machine.  On 
planchéie  en  bois  de  robre  un  espace  de  terrain 
long  de  neuf  pieds ,  et  large  de  deux  et  demi  sur 
le  devant  et  de  quatre  sur  le  derrière.  On  plante 
sur  la  longueur  de  ce  terrain  quatre  poteaux  de 
droite  et  de  gauche,  chacun  de  sept  pieds  de 
haut,  de  façon  qu'il  y  en  ait  un  de  fixé  à  chaque 
angle  du  terrain.  Tous  ces  poteaux  sont  joints  en- 
tre eux  en  forme  de  vacerrœ  (espèce  de  treillis) 
par  six  traverses,  de  façon  que  le  quadrupède 
puisse  être  introduit  par  le  côté  de  derrière,  qui 
est  le  plus  large,  dans  cette  enceinte,  comme 
dans  une  cage  dont  il  ne  pourra  pas  sortir  par 
l'autre  côté,  à  cause  des  barres  qui  seront  vis-à- 
vis  pour  l'en  empêcher.  On  attache  en  outre  un 
joug  aux  deux  poteaux  de  devant ,  et  c'est  à  ce 
joug  qu'on  assujettit  les  bêtes  de  somme,  ou 
qu'on  lie  les  bœufs  par  les  cornes.  On  peut  aussi 
y  fabriquer  des  carcans  dans  lesquels  on  insérera 
leur  tête,  de  sorte  qu'en  faisant  descendre  des 
chevilles  dans  des  trous  que  l'on  y  aura  ménagés , 
leur  chignon  soit  tenu  en  respect.  Le  reste  du 
corps  sera  bien  étendu ,  et  lié  avec  des  cordes  qui 
le  retiendront  aux  traverses,  de  manière  que  l'a- 
nimal restant  immobile  ne  pourra  pas  résister  à 
la  volonté  de  celui  qui  le  pansera.  Cette  machine 
servira  pour  tous  les  grands  quadrupèdes. 

XX.  Comme  nous  avons  donné  assez  de  pré- 
ceptes sur  les  bœufs,  il  est  temps  que  nous  par- 
iions des  taureaux  et  des  vaches.  J'estime  qu'il 
faut  préférer  aux  autres  les  taureaux  dont  les 
membres  sont  très-amples  et  les  mœurs  pacifi- 
ques ,  et  qui  ne  sont  ni  trop  jeunes  ni  trop  vieux. 
Quant  au  surplus,  on  observera  à  peu  près,  en 
les  choisissant ,  toutes  les  règles  que  l'on  observe 
dans  le  choix  des  bœufs.  Car  un  bon  taureau  ne 
diffère  pas  autrement  de  celui  qui  est  châtré ,  si 

axibus  compingitur  solum ,  quod  babet  in  longitudinem 
pedes  novem,  et  in  latitudinem  pars  prior  dupondium 
semissem,  pars  posterior  quatuor  pedes.  Huic  solo  seple- 
num  pedum  stipites  recti  ab  utroque  latere  quaterni  ap- 
plicantur.  li  autem  in  ipsis  quatuor  angulis  affîxi  sunt , 
omnesque  transversis  sex  temonibus  quasi  vacerraî  inter 
se  ligantur,  ita  ut  a  posteriore  parte ,  quae  latior  est ,  velut 
in  caveam  quadrupes  possit  induci,  nec  exire  alia  parte 
prohibentibus  adversis  axiculis.  Primis  autem  duobus 
statuminibus  imponitur  firmum  jugum,  ad  quod  jumenta 
capistrantur,  vei  boum  cornua  religantur.  Ubi  potest  etiam 
nu  niella  fabricari,  ut  inserto  capile  descendentibus  per 
foramina  regidis  cervix  catenetur.  Creterum  corpus  la- 
queatum  et  distentum  temonibus  obligatur,  immotumque 
medentis  arbitrio  est  expositum.  Hœc  ipsa  machina  corn- 
munis  erit  omnium  majorum  quadrupedum. 

XX.  Quoniam  de  bubus  satis  prsecepimus ,  opportune 
de  tamis  vaccisque  dicemus.  Tauros  maxime  membris 
amplissimis,  moribus  placidis,  média  ai  aie  probandos 
censeo.  Cœtera  fere  omnia  eadem  in  his  observabioius , 
qua?  in  bubus  eligendis.  Neque  enim  alio  distat  bonus 


DE  L'AGRICULTURE,  LIT.  VI. 


325 


ce  n'est  qu'il  a  le  regard  de  travers,  l'air  plus 
vigoureux,  les  cornes  plus  courtes,  le  chignon 
plus  charnu,  et  assez  gros  pour  que  cette  partie 
fasse  à  elle  seule  la  plus  considérable  partie  de 
son  corps;  enfin  le  veutre  un  peu  serré,  de  façon 
qu'étant  dressé  sur  ses  pieds,  il  soit  plus  propre 
à  couvrir  les  vaches. 

XXI.  On  approuve  aussi  les  vaches  qui  sont 
d'une  taille  très-haute  et  allongée,  et  qui  ont  le 
ventre  très-grand ,  le  front  très-large ,  les  yeux 
noirs  et  ouverts ,  les  cornes  belles,  lisses  et  noirâ- 
tres, les  oreilles  velues,  les  mâchoires  serrées, 
le  fanon  très-long  ainsi  que  la  queue,  la  corne 
du  pied  et  les  jambes  de  moyenne  grandeur.  On 
désire  aussi  pour  le  surplus  à  peu  près  les  mêmes 
qualités  dans  les  femelles  que  dans  les  mâles, 
et  surtout  qu'elles  soient  jeunes,  parce  que,  lors- 
qu'elles ont  passé  dix  ans,  elles  ne  sont  plus  pro- 
pres à  la  génération;  d'un  autre  côté,  il  ne  faut 
pas  les  faire  couvrir  avant  l'âge  de  deux  ans.  Si 
cependant  il  arrive  qu'elles  soient  pleines  avant 
cet  âge ,  il  faut  leur  enlever  leur  veau ,  et  leur 
presser  le  pis  pendant  trois  jours ,  de  peur  qu'elles 
ne  tombent  malades,  et  ensuite  cesser  de  les 
traire. 

XXII.  On  doit  aussi  avoir  soin  de  faire  un  choix 
toutes  les  années  dans  ce  bétail,  ainsi  qu'on  le 
pratique  à  l'égard  de  toutes  les  autres  espèces  de 
troupeaux.  Car  il  faut  retirer  du  troupeau  celles 
qui ,  étant  épuisées  ou  vieilles,  ne  peuvent  plus 
concevoir,  et  encore  plus  celles  qui,  étant  natu- 
rellement stériles,  y  tiennent  la  place  d'autres 
qui  seraient  fécondes,  à  moins  qu'on  ne  dompte 
ces  dernières  pour  les  mettre  à  la  charrue,  parce 
qu'attendu  leur  stérilité,  elles  ne  souffrent  pas 
moins  le  travail  et  l'ouvrage  que  les  jeunes  bœufs. 
Ces  sortes  de  bestiaux  aiment  pendant  l'hiver 


les  pâturages  maritimes  et  qui  sont  exposés  au 
soleil  ;  mais  en  été  ils  préfèrent  ceux  des  forêts 
les  plus  couvertes  et  des  montagnes  les  plus  éle- 
vées à  ceux  des  plaines.  En  effet,  les  jeunes  va- 
ches vivent  plus  longtemps  dans  des  forêts  plei- 
nes d'herbages ,  dans  des  taillis  et  dans  des  lieux 
plantés  de  glaïeuls,  que  partout  ailleurs.  La  corne 
de  leurs  pieds  se  conserve  mieux  dans  des  lieux 
secs  et  pleins  de  pierres.  Elles  n'aiment  pas  au- 
tant les  fleuves  et  les  ruisseaux  que  les  réservoirs 
d'eau  artificiels,  parce  que  l'eau  des  fleuves,  qui 
communément  est  très-fraîche,  les  fait  avorter, 
au  lieu  que  celle  du  ciel  leur  est  plus  agréable. 
Cependant  les  vaches  souffrent  plus  aisément 
que  les  chevaux  le  froid  du  dehors  ;  aussi  pas- 
sent-elles aisément  l'hiver  en  plein  air. 

XXIII.  Mais  il  faut  leur  faire  des  enclos  d'une 
vaste  étendue ,  de  peur  qu'étant  renfermées  dans 
un  espace  trop  resserré,  elles  ne  détruisent  leur 
fruit  mutuellement,  et  afin  que  les  plus  faibles 
puissent  se  dérober  aux  coups  des  plus  fortes. 
Les  meilleures  étables  sont  celles  qui  sont  pavées  , 
ou  couvertes  de  gravier,  quoique  celles  qui  sont 
sablées  ne  soient  pas  mauvaises ,  les  unes  parce 
qu'elles  n'admettent  point  l'eau  de  la  pluie,  les 
autres  parce  qu'elles  s'en  imbibent  trop  prompte- 
ment;  mais  il  faut  que  les  unes  et  les  autres  soient 
en  pente  pour  donner  de  l'écoulement  à  l'humi- 
dité, et  tournées  au  midi,  afin  de  se  sécher  faci- 
lement ,  et  de  n'être  point  incommodées  par  les 
vents  froids.  Les  pacages  de  ce  bétail  ne  deman- 
dent pas  de  grands  soins,  puisque,  pour  que 
l'herbe  y  lève  avec  plus  d'abondance ,  on  se  con- 
tente ordinairement  d'y  mettre  le  feu  à  la  fin  de 
l'été;  parce  que  cette  méthode  fait  repousser  des 
pâturages  plus  tendres,  et  que  d'ailleurs,  en 
brûlant  les  ronces,  elle  empêche  les  broussailles  de 


taunis  a  castralo,  nisi  quod  huic  torva  faciès  est,  vege- 
tior  aspect  us,  breviora  cornua,  torosior  cervix ,  et  ita 
vasta ,  ut  sit  maxima  portio  corporis ,  venter  paulo  sub- 
striclior,  qui  magis  reclus  et  ad  ineundas  fœminas  habilis 
sit. 

XXI.  Vaccae  quoque  probantur  altissimrc  formœ  longae- 
que,  maximis  uteris,  frontibus  latissimis,  oculis  nigris 
et  pateutibus ,  cornibus  venustiset  levions  et  nigrantibus , 
pilosis  auribus,  compressis  malis,  palearibus  et  caudis 
amplissimis ,  ungulis  modicis ,  et  modicis  cruribus.  Caetera 
quoque  fere  eadem  in  Coemiuis,  quae  et  in  minibus,  de- 
sideranlur,  et  praecipue  ut  sint  novellae  :  quoniam,  cum 
excesserunt  annos  decem ,  fœtibus  inutiles  sunt.  Rursus 
minores  bimis  iniri  non  o[>orlet.  Si  ante  tamen  concepe- 
rint,  partum  earum  removeri  placet,  ac  per  triduum,  ne 
laborent,  ubera  exprimi,  postea  mulclra  probiberi. 

XXII.  Sed  et  curandum  est  omnibus  annis  [in  hoc]  a> 
que  atque  in  reliquis  gregibus  pecoris,  utdelectus  liabea- 
tur.  Nam  et  enixae  et  vetustate  quae  gignere  desierunt , 
suminoveodae  sunt,  et  u tique  taurae,  quae  locum  fœcun- 
darum  occupant ,  ablegandae  vel  aratro  domandae  ;  quo- 
niam iaboris  et  operis  non  minus  quam  juvenci ,  propter 


uteri  sterilitatem  patientes  sunt  Ejusmodiarmentum  roa- 
ritima  et  aprica  hiberna  desiderat  ;  sestate  opacissima  ne- 
morum,  ac  montium  alta  magis  quam  plana  pascua. 
Nam  melius  nerooribus  berbidis  et  fruteîis  et  careeUs... 
quoniam  siccis  ac  lapidosis  locis  durantur  ungulae.  Nec 
tam  fluvios  rivosque  desiderat ,  quam  lacus  manu  fac- 
tos;  quoniam  et  fluvialis  aqua,  quae  fere  frigidior  est,  par- 
tum abigit ,  et  caelestis  jucundior  est.  Omnis  tamen  externi 
frigoris  tolerantior  equino  armento  vacca  est,  ideoque  fa- 
cile sub  dio  hibernât. 

XXIII.  Sed  laxo  spatio  consepta  facienda  sunt,  ne-in 
angustiis  conceptum  altéra  ulterius  elidat,  et  ut  invalida 
fortioris  ictus  effugiat.  Stabula  sunt  optima  saxo  aut  gla- 
rea  strata ,  non  incommoda  tamen  etiam  sabulosa.  IMa , 
quod  imbres  respuant;  baec,  quod  celeriter  exsorbeant, 
transmit  tan  (que.  Sed  ut  raque  devexa  sint,  ut  humorem 
effundant;  speetenlque  ad  meridiem,  ut  facile  siccentur, 
et  frigidis  ventis  non  sint  obnoxia.  Levis  autem  cura  pasciii 
est.  Nam  ut  lœtior  lierba  consurgat,  fere  ullimo  tempore 
aestatis  inrenditur.  Eares  et  teneriora  pabula  recréât,  et 
sentibusustis  fruticem  surrecturum  in  altitudinemcompes- 
cit.  Ipsis  vero  corporibus  affer t  salubritatcmjuxlaconsep» 
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monter  trop  haut,  comme  elles  le  feraient  sans 
celte  précaution.  Mais  une  chose  qui  contribue 
beaucoup  à  la  santé  de  leur  corps,  c'est  de  met- 
tre du  sel  auprès  de  leur  enclos  sur  des  pierres 
et  dans  des  auges,  dont  elles  s'approchent  vo- 
lontiers lorsqu'elles  sont  rassasiées  de  pâture, 
et  que  l'on  sonne,  pour  ainsi  dire,  la  retraite 
avec  le  signal  usité  parmi  les  pâtres.  Car  il  faut 
toujours  avoir  soin  d'accoutumer  celles  qui  pour- 
raient être  restées  dans  les  forêts,  à  regagner 
leur  enclos  vers  l'entrée  de  la  nuit,  au  son  du  cor. 
De  cette  manière  on  pourra  faire  la  revue  du 
troupeau  et  le  compter,  pour  s'assurer,  ainsi 
qu'on  le  pratique  dans  la  discipline  militaire,  si 
toutes  les  bêtes  sont  dans  l'étable.  On  n'exerce 
pas  néanmoins  le  même  empire  sur  les  taureaux, 
qui,  se  liant  sur  leurs  propres  forces,  errent  à 
leur  gré  dans  les  forêts,  et  auxquels  on  laisse 
la  liberté  d'aller  et  de  revenir  comme  bon  leur 
semble,  sans  les  rappeler  jamais,  si  ce  n'est 
quand  il  s'agit  de  leur  faire  couvrir  les  vaches. 
XXIV.  On  ne  fait  point  saillir  les  taureaux  qui 
ont  moins  de  quatre  ans,  non  plus  que  ceux  qui 
en  ont  plus  de  douze  :  ceux-là  parce  qu'étant, 
pour  ainsi  dire,  dans  l'enfance,  ils  sont  regardés 
comme  peu  propres  à  peupler  le  troupeau  ;  ceux- 
ci  parce  qu'ils  sont  épuisés  par  la  vieillesse.  On 
permet  ordinairement  aux  mâles  d'approcher  des 
femelles  au  mois  de  juillet,  afin  que  celles-ci  étant 
remplies  en  ce  temps-là,  vêlent  au  printemps 
suivant,  lorsque  les  pâturages  seront  déjà  dans 
leur  force,  puisque  leur  portée  est  de  dix  mois. 
Elles  ne  souffrent  pas  l'approche  du  mâle  qui 
leur  aura  été  imposé  par  un  maître,  mais  elles  le 
recherchent  d'elles-mêmes  :  or  c'est  à  peu  près 
au  temps  que  je  viens  de  fixer  que  se  rapportent 
chez  elles  les  désirs  naturels,  parce  qu'étant 
égayées  par  l'abondance  des  pâturages  que  leur 
a  fournis  le  printemps,  elles  commencent  alors 


à  devenir  lascives.  Si  la  femelle  refuse  le  mâle, 
ou  que  le  taureau  n'éprouve  pas  de  désirs  pour 
elle,  on  excite  leur  ardeur  de  la  même  manière 
qu'on  excite  celle  des  chevaux  qui  témoignent 
du  dégoût  pour  les  cavales,  c'est  à-dire,  en  por- 
tant à  leurs  narines  l'odeur  des  parties  génitales. 
Mais  on  a  soin  aussi  de  diminuer  la  nourriture 
des  femelles  vers  le  temps  où  elles  doivent  être 
couvertes,  de  peur  que  le  trop  grand  embonpoint 
ne  les  rende  stériles,  comme  on  a  soin  au  con- 
traire d'augmenter  la  ration  des  taureaux ,  afin 
qu'ils  montrent  plus  de  vigueur  dans  l'acte.  Un 
mâle  suffit  à  quinze  vaches;  et  lorsqu'il  a  sailli  une 
génisse,  on  peut  reconnaître  à  certains  signes  de 
quel  sexe  sera  le  produit  qui  en  résultera.  Nous 
disons  qu'il  a  engendré  un  mâle,  s'il  s'est  retiiv 
par  le  côté  droit  au  sortir  de  l'accouplement,  et 
une  femelle,  s'il  s'est  retiré  par  le  côté  gauche; 
quoiqu'on  ne  puisse  compter  sur  l'infaillibilité  de 
ces  signes  que  dans  le  cas  où  la  vache,  étant 
remplie  au  premier  acte  de  copulation,  ne  se 
laissera  plus  approcher  ensuite  par  le  taureau  ; 
ce  qui  arrive  rarement,  parce  que  quelque  pleine 
qu'elle  soit,  elle  n'est  pas  encore  rassasiée  de 
plaisir  :  tant  il  est  vrai  que  les  attraits  flatteurs 
de  la  volupté  étendent  communément  leur  empire 
sur  les  bestiaux  eux-mêmes,  au  delà  des  termes 
prescrits  par  la  nature.  Il  n'est  poiut  douteux 
que,  dans  les  paysoù  les  pâturages  sontabondants, 
on  ne  puisse  élever  chaque  année  un  veau  de  la 
même  vache,  au  lieu  que,  dans  ceux  où  il  en 
manque,  on  ne  doit  faire  couvrir  les  vaches  que 
de  deux  années  l'une;  ce  qu'il  faut  surtout  ob- 
server à  l'égard  de  celles  qui  sont  employées  à 
travailler,  tant  afin  que  les  veaux  puissent  se 
rassasier  de  lait  pendant  une  année  entière,  qu'afin 
que  la  vache,  étant  pleine,  ne  se  trouve  pas  sur- 
chargée dans  le  même  temps  par  le  poids  de  l'ou- 
vrage et  celui  de  son  ventre.  Lorsqu'une  vache 


t ii m  saxis  et  canalibus  sal  superjeetns ,  ad  quem  satura; 
INàbtik)  libenter  recurronl,  cum  paslurali  signo  quasi  re- 
ceplui  canitur.  Nam  id  quoque  semper  crepusculo  fieri 
débet,  ut  ad  sonum  buccinœ  pecus,  si  quod  iu  silvis  sub- 
stileiit,  septa  repetere  consuescat  Sic  enini  recognosci 
grex  poterit,  numerusque  constate  si  velut  ex  militari 
disciplina  intia  slabulorum  castra  manserint.  Sed  non 
eadem  in  (auras  exercentur  imperia ,  qui  freti  viribus  per 
nemora  vagantur,  liberosque  egressus  et  reditus  liabcnt, 
hoc  revucantur  nisi  ad  coitus  fœminarum. 

XXIV.  Kx  bis ,  qui  quadrimis  minores  sunt ,  majoresque 
quain  duodecim  annoriim ,  prubibeutur  admissura  :  illi, 
quouiam  quasi  puerili  a;lalc  seminaiidis  ai  mentis  purimi 
îdonei  liabenlur;  bi,  quiasenio  sunt  efl'uti.  Meuse  lulio 
fœmime  niaribus  plerumque  permiltendœ  ,.ut  eo  teinpore 
tonceplos  proximo  vere  adultis  juin  pabulis  edaul.  Nam 
decein  mensibus  ventrem  perferunt,  neque  ex  imperio 
magistiï,  sed  sua  sponte  marem  patiuntur.  Atque  in  id 
feie  quod  di\i  tempus,  naturalia  congruunt  desideria, 
qiiuniam  satictate  verni  pabuli  pecudes  exbilarata:  lasci- 


viunl  in  venerem,  quam  si  aut  foemina  récusât,  aut  non 
appétit  taurus,  eadem  ratione,  qua  fastidientibus  equis 
mox  priTcipiemns,  elicilur  cupiditas  odore  genitalium 
admolo  naribus.  Sed  et  pabuium  circa  tempus  admissura; 
sublraliitur  fteminis,  ne  eas  stériles  reddat  nimia  corporis 
obesitas;  et  tauris  adjicitur,  quo  fortins  ineaiit.  Unumque 
marem  quindecim  vaccis  suflicere  abunde  est.  Qui  ubi 
juvencam  supervenit,  certis  signis  eomprebendere  licet , 
quem  sexum  generaverit  :  quoniam  si  parte  dextra  desi  - 
luit,  marem  seminasse  manirestum  est  ;  si  (sera,  foniinam. 
Id  taineu  verum  esse  non  aliter  apparel,  (]uam  si  post 
unum  coitum  forda  non  admittit  taurum  :  quod  et  ipsnm 
raroaccidit.  Namquanivisplenaf<ptunonexpletur  libidine  : 
adeo  ultra  naturae  lerminos  ctiam  in  pecudibus  pliirinium 
iwllent  Manda;  voluptatis  illecebrœ.  Sed  non  dubium 
est,  ubi  pabuli  sit  lœtilia,  posse  omnibus  anuis  partuni 
educari;  at  ubi  penuria  es$,  altérais  submitti  :  quod 
maxime,  in  opérai  lis  vaccis  (ieri  placet,  ut  et  viluli  aiinui 
lenijioris  spatio  lacté  satientur,  nec  lorda  simul  op. us  <l 
uteri  gravetur  onere.  Quae  cum  partum  edidit,  nisi  dhfe 
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a  mis  bas,  quelque  bonne  nourrice  qu'elle  soit, 
elle  laissera  manquer  son  veau  d'aliments,  si  on 
ne  la  soutient  pas  par  une  nourriture  abondante, 
vu  la  fatigue  que  lui  occasionnera  son  état  de 
souffrance.  C'est  pourquoi  on  lui  donnera,  après 
qu'elle  aura  vêlé,  du  cytise  vert,  de  l'orge  grillée 
et  de  i'ers  détrempé,  ou  bien  une  pâte  faite  avec 
des  herbes  potagères  tendres,  auxquelles  on  ajou- 
tera de  la  farine  de  millet  grillée,  et  infusée  pen- 
dant une  nuit  dans  du  lait.  On  préfère  aux  autres 
vaches ,  pour  ce  qui  concerne  la  nourriture  de 
leurs  veaux,  celles  des  Alpes,  que  les  habitants 
de  ces  contrées  appellent  Cevœ  :  elles  sont  de 
petite  taille  et  abondantes  en  lait,  raison  pour 
laquelle  on  leur  retire  leurs  veaux,  pour  leur 
faire  nourrir  de  tres-bon  bétail  qu'elles  n'ont 
point  porté.  Si  Ton  n'a  pas  cette  ressource  pour 
la  nourriture  des  veaux,  on  les  nourrira  de  fèves 
broyées  :  on  peut  aussi  très-bien  leur  donner  du 
vin,  et  on  doit  même  le  faire  particulièrement 
dans  les  troupeaux  nombreux. 

XXV.  Les  veaux  sont  souvent  incommodés 
des  vers,  qui  se  forment  communément  à  la  suite 
d'une  indigestion.  C'est  pourquoi  il  faut  les  régler 
dans  leurs  repas,  afin  qu'ils  digèrent  bien  ;  ou 
s'ils  sont  déjà  attaqués  de  cette  maladie,  on  broie 
des  lupins  à  demi-crus,  comme  pour  un  saliva- 
tum, et  on  en  fait  des  boulettes  qu'on  leur  fourre 
dans  la  gorge.  On  peut  aussi  broyer  de  la  santo- 
line  avec  une  figue  sèche  et  de  l'ers ,  comme  pour 
un  salivatum;  et  après  en  avoir  fait  des  boulet- 
tes ,  on  les  leur  fait  avaler.  Un  quart  de  graisse  de 
porc,  mêlé  avec  trois  quarts  d'hysope,  fait  le 
même  effet.  Le  jus  du  marrube  blanc  et  le  poi- 
reau peuvent  causer  également  la  mort  à  ces 
insectes. 

XXVI.  Magon  est  d'avis  que  l'on  doit  châ- 
trer les  veaux  quand  ils  sont  encore  jeunes,  et 


qu'il  ne  faut  pas  faire  alors  cette  opération  avec 
le  fer,  mais  qu'il  faut  comprimer  leurs  testicules 
avec  un  morceau  de  férule  fendu,  et  les  écraser 
ainsi  peu  à  peu  ;  parce  qu'il  pense  que  la  castra- 
tion ainsi  faite  à  l'animal  dans  un  âge  tendre  et 
sans  plaie  est  la  meilleure  de  toutes.  Mais  si  l'on 
veut  attendre  qu'il  ait  pris  des  forces  pour  la 
faire,  il  vaudra  mieux  le  châtrer  à  l'âge  de  deux 
ans  que  dans  sa  première  année.  Il  ordonne  en- 
core de  faire  cette  opération  au  printemps  ou 
pendant  l'automne ,  quand  la  lune  est  dans  son 
déclin.  Lorsqu'on  doit  employer  le  fer,  il  veut  que 
l'on  commence  par  attacher  le  veau  à  la  machine 
que  nous  avons  décrite  plus  haut;  ensuite  qu'a- 
vant d'approcher  le  fer,  on  saisisse  avec  deux  lat- 
tes de  bois  étroites,  qui  servent  comme  de  tenail- 
les, les  nerfs  des  testicules,  que  les  Grecs  appel- 
lent ^pEiAocatripaç  (/petiaco  suspendre),  parce  que  les 
parties  génitales  y  sont  suspendues  ;  qu'après  les 
avoir  saisis ,  on  ouvre  sur-le-champ  l'enveloppe 
des  testicules  avec  le  fer,  et  qu'après  les  avoir 
comprimés  pour  les  faire  sortir  de  cette  enve- 
loppe, on  les  coupe  de  façon  qu'on  en  laisse  l'ex- 
trémité par  laquelle  ils  tiennent  à  ces  nerfs. 
En  suivant  cette  méthode,  le  bouvillon  n'a  point 
de  danger  à  courir  par  l'éruption  du  sang  :  outre 
qu'il  n'est  point  si  efféminé  qu'il  le  serait  si 
on  le  privait  de  toute  masculinité,  quoiqu'en 
conservant  l'apparence  du  sexe  masculin ,  il  perde 
réellement  la  puissance  d'engendrer.  Ce  n'est 
pas  néanmoins  qu'il  la  perde  dès  le  premier  ins- 
tant, puisque  si  on  lui  laisse  couvrir  une  femelle 
aussitôt  après  ce  traitement,  il  est  certain  qu'il 
en  pourra  résulter  un  produit  ;  mais  c'est  un  essai 
qu'il  ne  faut  pas  lui  laisser  faire ,  de  peur  qu'il 
ne  périsse  d'un  flux  de  sang.  Au  surplus,  il  faut 
oindre  la  plaie  avec  de  la  cendre  de  sarment  et 
de  l'écume  d'argent ,  empêcher  l'animal  de  boire 


fulta  est ,  quamvis  bona  nutrix ,  labore  fatigala  nato  sub- 
trahit  alimenlum.  Itaque  et  fœtae  cy  tisus  viridis  et  torre- 
fai tum  ordeum ,  maceratumque eivura  prabetur,  et  tener 
vitulus  lorrido  moliloque  milio,  et  permixto  cum  lacté 
salivatur.  Melius  etiam  in  hos  OHM  Allinae  vaccac  paran- 
tur,  (jnas  ejus  regionis  incola;  Cevas  appellant.  Eae  sunt 
Iminilis  staturse,  laclis  abondantes,  propter  quod  remoUs 
taium  ftutibus,  generosum  pecus  alienis  educalur  uberi* 
bus  :  vel  si  hoc  praesidium  nou  adest,  faba  fresn  et  vi- 
niim  recte  t&lerat,  idque  praxipue  in  maguLs  gregibus 
lieri  oportet. 

\\V.  Soient  autem  vitulis  nocere  lumbrici,  qui  fere 
uascuntur  cruditalibus.  Itaque  moderaudum  est ,  ut  bene 
eoncoquant  :  aut  si  jam  t.ili  vitio  lahorant,  lupini  semi- 
crudi  conteruntur,  et  offœ  salivati  more  faucibus  ingerun- 
tui .  Potest  etiam  cum  arida  lico  et  ervo  conteri  herba 
Saulnuica,  et  formata  in  offum  ,  sicut  salivatum  demiili. 
Tarit  idem  axungiae  pars  uua  tribus  parlibus  hyssopi  per- 
mista.  Marrubii  quoque  succus  et  porri  valet  ejusmodi 
m  rare  animalia. 

XXVI.  Castrare  vitulos  Magocensct ,  du  m  adliuc  teneri 


sunt;  neque  id  ferro  facere ,  sed  fissa  ferula  comprimere 
testiculos ,  et  paulatim  confringere.  Idque  optimum  genus 
castrationum  pulat,  quod  adhibetur  aetali  tenerœ  sine  vul- 
nere.  Namubi  jam  induruit,  melius  bimus  quam  anniculus 
castratur.  Idque  facere  vere  vel  autunmo  luna  decrescente 
prrccipit ,  vilulumque  ad  macbinam  deligare  i  deinde  prius 
quam  ferrum  admoveas,  duabus  angustis  ligneis  regulis 
veluli  forcipibus  apprehendere  testium  nervos,  quos 
Graeci  xf>e[xa<TTf,pa<;  ab  eo  appellant,quod  ex  illis  génitales 
partes  dépendent.  Comprehensos  deinde  lestes  ferro  resc- 
rare,  et  expressos  ita  recidere,  ut  extrema  pars  eorum 
adbaerens  praKliclis  nervis  relinqualur.  Nam  lioc  modo 
nec  eruptrone  sanguiuis  periclitatur  juvencus,  nec  in  to- 
tum  effœminatur  adempta  onini  vii  ilitate  ;  formamque  ser- 
val maris  cum  generandi  vim  deposuit ,  quam  tanien  ipsam 
non  prolinus  amittit.  Nam  si  patiaris  eiim  a  recenli  cura- 
tionc  fn-minam  inire,  constat  ex  eo  posse  geuerari.  Sed 
minime  id  permittenduin  ,  ne  protluvio  sanguiuis  inlercat. 
Yerum  vulnera  ejus  sarmentitio  cinere  cum  argent»  spunia 
linenda  sunt ,  abslinendusque  eo  die  ab  humore ,  et  exiguo 
cibo  alendus.  Sequenli  triduo  velul  ager  cacuminibus  ai- 
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ce  jour-là, et  lai  donner  très-peu  de  nourriture. 
Les  trois  jours  suivants  on  le  ragoûtera  à  titre  de 
malade,  en  lui  donnant  des  cimes  d'arbres  et  du 
fourrage  vert  coupé  par  morceaux ,  et  on  l'empo- 
chera de  beaucoup  boire.  Il  faut  encore  oindre  la 
plaie  pendant  ces  trois  jours  avec  de  la  poix  fon- 
due, de  la  cendre  et  un  peu  d'huile,  afin  qu'elle 
se  cicatrise  plus  promptement,  et  qu'elle  ne  soit 
point  molestée  par  les  mouches.  C'est  assez  avoir 
parlé  jusqu'ici  des  bœufs. 

XXVII.  Ceux  qui  ont  à  cœur  d'élever  des  che- 
vaux doivent  surtout  se  pourvoir  d'un  esclave 
entendu ,  et  d'une  grande  quantité  de  fourrage  ; 
car  si  ces  deux  points  peuvent  être  négligés  jus- 
qu'à un  certain  point  à  l'égard  des  autres  bes- 
tiaux ,  le  cheval  demande  qu'on  y  apporte  la  plus 
grande  attention  à  son  égard,  de  même  qu'il  veut 
la  nourriture  la  plus  abondante.  Ce  bétail  se  di- 
vise en  trois  espèces  de  races  :  la  race  la  plus  no- 
ble ,  qui  fournit  des  chevaux  au  cirque  et  aux 
combats  sacrés;  celle  des  mules,  que  l'on  peut 
comparer  à  la  première  par  le  prix  de  ce  qu'elle 
produit  ;  et  enfin  la  race  commune  ,  qui  ne  donne 
que  des  mâles  et  des  femelles  médiocres.  Plus 
chacune  de  ces  races  est  distinguée,  plus  il  lui 
faut  d'abondants  pâturages.  On  choisit  pour  les 
troupeaux  de  ce  bétail  des  pâturages  étendus, 
marécageux  et  non  montagneux,  qui  soient  tou- 
jours arrosés,  et  plutôt  libres  qu'embarrassés  par 
des  arbres ,  et  qui  produisent  souvent  des  her- 
bes plus  remarquables  par  leur  mollesse  que  par 
leur  hauteur.  En  fait  de  chevaux  communs ,  on 
laisse  paître  indifféremment  ensemble  les  mâles 
et  les  femelles ,  et  on  n'observe  pas  de  temps  mar- 
qués pour  les  faire  saillir.  A  l'égard  des  races  no- 
bles ,  on  fera  saillir  les  mâles  vers  l'équinoxe  du 
printemps,  afin  que  les  cavales  puissent  élever 
leur  poulain  sans  beaucoup  de  peine,  attendu 

borum  et  deseclo  viridi  pabulo  oblectandus ,  probibendus- 
que  mulla  potione.  Placet  eliam  pice  liquida  et  cinere  cum 
exiguo  oleo  ulcéra  ipsapost  triduum  liuere,  quo  et  cele- 
rius  cicatricem  ducant,  nec  a  muscis  infestentur.  Hacle- 
nus  de  bubus  dixisse  abtinde  est. 

XXVII.  Quibus  cordi  est  educatio  generis  equini, 
maxime  convenit  providere  auctorem  iudustrium ,  et  pa- 
buli  copiant  :  quae  utraque  vel  mediocria  possunt  aliis  pe- 
coribus  adbiberi ,  summam  sedulilatem  et  largam  satie- 
tatem  desiderat  equitium.  Quod  ipsuin  tripartito  dividitur. 
Est  enim  genero3a  materies ,  quap  circo  sacrisque  certa- 
minibus  equos  praebet.  Est  mularis,  quae  pretio  foins  sui 
comparatur  generoso.  Est  et  vnlgaris ,  quae  médiocres  foe- 
minas  maresque  progenerat.  Ut  quaeque  est  praestantior, 
ita  unere  campo  pascilur.  Gregibus  autem  spatiosa  et  pa- 
lustria,  nec  [non]  montana  pascua  eligenda  sunt,  rigua, 
nec  uhquam  siccanea,  vacuaque  magis  quam  stirpibus 
impedita,  fréquenter  moliibus  polius  quam  proceris  her- 
bis abondant  ia.  Vulgaribus  equis  passim  maribus  ac  fu-mi- 
nis  pasci  permillitur,  nec  admissurae  certa  tempora  ser- 
Tantur.   Generosis   circa   vernuni  œquinoctium   mares 


qu'il  viendra  au  monde  dans  un  temps  pareil  à 
celui  dans  lequel  elles  l'auront  conçu,  c'est-à-dire, 
quand  les  campagnes  se  trouveront  gaies  et  bien 
fournies  d'herbes  au  bout  de  onze  mois  passés  ; 
car  elles  mettent  bas  dans  le  courant  du  douzième. 
Il  faut  donc  surtout  avoir  soin  que  les  femelles 
et  les  étalons  qui  voudront  s'accoupler  soient 
à  portée  de  le  faire  dans  le  temps  de  l'année  que 
je  viens  de  marquer  parce  que  si  on  les  en  em- 
pêchait ,  leur  passion  les  ferait  entrer  en  fureur 
plus  que  tout  autre  animal  :  c'est  même  de  là 
qu'on  a  donné  le  nom  de  iTTrouavÈç  à  ce  philtre , 
qui  allume  dans  tes  hommes  un  amour  aussi  for- 
cené que  l'est  la  passion  des  chevaux.  Effective- 
ment il  n'est  point  douteux  qu'il  n'y  ait  des  pays 
où  les  femelles  brûlent  d'une  si  grande  ardeur  de 
s'accoupler,  que,  quoiqu'elles  soient  privées  de 
mâles  ,  elles  se  remplissent  sans  cesse  l'imagina- 
tion de  désirs  effrénés,  et  se  créent  à  elles-mêmes 
des  plaisirs  sous  le  vent ,  comme  font  les  oiseaux 
de  basse-cour.  C'est  aussi  ce  qu'exprime  le  poète 
assez  licencieusement  en  ces  termes  :  Mais  les 
cavales  se  font  remarquer  entre  tous  les  autres 
animaux  par  leur  fureur;  et  c'est  Vénus  elle- 
même  qui  les  a  animées  de  celte  ardeur ,  au 
temps  que  les  chevaux  d'attelage  de  Glaucus 
de  Polnia  déchirèrent  le  corps  de  leur  maître 
à  belles  dents.  En  effet,  l'amour  les  conduit  par- 
delà  le  haut  du  mont  Ida ,  et  leur  fait  traver- 
ser le  bruyant  Ascanius  :  elles  grimpent  les 
montagnes  et  passent  les  fleuves  à  la  nage;  et 
dès  que  le  feu  de  l'amour  s'empare  de  leur  cœur 
passionné  (ce  qui  arrive  plutôt  au  printemps 
que  dans  toute  autre  saison ,  parce  que  c'est 
le  temps  où  la  chaleur  recommence  à  pénétrer 
la  moelle  de  leurs  os),  elles  se  tiennent  toutes 
sur  des  rochers  élevés,  la  tête  tournée  vis-à-vis 
le  zéphire,  pour  recevoir  avidement  son  souffle 

jungentur,  ut  codem  tempore,  quo  conceperint ,  jam  laetis 
et  berbidis  campis  post  anni  messem  parvo  cum  labore 
ffctum  educent.  Nain  mense  duodecimo  partum  edunt. 
Maxime  itaque  curandum  est  praedicto  tempore  anni ,  ut 
tain  fœmiuis  quam  admissariis  desiderantibus  coeundi 
fiât  polestas ,  quoniam  id  praecipue  arment  uni  si  prohi- 
bées, libidinis  extimulatur  furiis,  unde  etiam  veneno  in- 
ditumestnomen  t7rTto|xavèi;,quodeqiiinaccupidini  similem 
mortalibus  amorem  accendit.  Nec  dubium,  quin  aliquot 
regionibus  tanto  flagrent  ardore  coeundi  fœminae,  ut  etiam 
si  marem  non  babeant ,  assidua  et  nimia  cupidilale  figu- 
rantes sibi  ipsae  venerem  cobortaliuin  more  avium  vento 
concipiant.  Neque  enim  poeta  licentius  dicit  :  Stilicet 
anteomnes  furor  est  insignis  equarum,  Et  mentent 
Venus  ipsa  dédit,  quo  tempore  Glauci  Potniades  malts 
membra  absumsere  quadrigœ.  Mas  ducit  amor  trans 
Gargara,  transque  sonantem  Ascanium;  super mil  mon- 
tes  etflumina  tranant,  Continuoque  avidis  ubisubdila 
Jlamma  mcdullis,  Veremagis,  quia  vere calor  redit  os- 
sibus,  illœOreomnesversœinZephyrum,  stantrupibus 
altis,  Exceptantque  leveis  auras,  et  sœpe  ullis  Conju- 
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léger;  sauvent  même,  lorsqu'elles  ont  été 
fécondées  par  le  vent  et  sans  aucun  accouple- 
ment [effet  merveilleux  à  raconter),  elles  cou- 
rent à  travers  les  rochers ,  les  émieils  et  les  val- 
lées les  plus  profondes  ;  non  pas  pour  gagner, 
Eurus ,  les  contrées  oii  vous  vous  levez  ,  non 
plus  que  celles  oit  se  lève  le  soleil,  mais  bien 
celles  où  se  lèvent  Borée  et  Caurus,  ou  le  vent 
du  midi,  qui  porte  avec  lui  les  nuages  les  plus 
noirs,  et  qui  attriste  le  temps  par  le  froid  plu- 
vieux qu'il  amène.  C'est  même  un  fait  très- 
connu  qu'en  Espagne,  sur  le  mont  Sacer,  qui  s'é- 
tend vers  l'occident  auprès  de  l'Océan,  il  est 
souvent  arrivé  que  des  cavales  ont  été  fécondées 
sans  avoir  été  couvertes ,  et  qu'elles  ont  élevé 
des  poulains  qu'elles  avaient  ainsi  mis  au  monde, 
quoiqu'on  ne  retirât  aucune  utilité  de  ces  pou- 
lains, parce  qu'ils  mouraient  dans  l'espace  de 
trois  ans ,  avant  de  s'être  fortifiés.  Nous  ferons 
donc  en  sorte,  ainsi  que  je  l'ai  dit,  que  les  cava- 
les ne  soient  pas  tourmentées  vers  l'équinoxe  du 
printemps  par  les  appétits  naturels  de  la  volupté. 
Mais  il  faudra  séparer  pendant  tout  le  reste  de 
l'année  les  chevaux  de  prix  d'avec  les  femelles , 
de  peur  qu'ils  ne  les  saillent  quand  bon  leur  sem- 
blera ,  ou  que,  si  on  veut  les  empêcher  de  le 
faire,  la  vivacité  de  leur  passion  n'occasionne 
quelque  accident.  C'est  pourquoi  il  faut  ou  relé- 
guer le  mâle  dans  des  pâturages  éloignés  de  ceux 
des  femelles,  ou  le  retenir  à  l'étable  :  mais  dans 
le  temps  où  les  femelles  le  demanderont ,  on  le 
fortifiera  par  une  nourriture  abondante,  et  on 
l'engraissera  à  l'approche  du  printemps  avec  de 
l'orge  et  de  l'ers  ,  afin  qu'il  soit  en  état  de  suffire 
à  leur  passion  ,  et  de  donner  dès  le  principe,  à 
la  race  qui  doit  sortir  de  lui ,  une  vigueur  d'au- 
tant plus  grande  ,  qu'il  aura  été  lui-même  plus 
vigoureux  dans  le  moment  de  l'accouplement.  Il 
y  a  quelques  auteurs  qui  ordonnent  de  l'engrais- 

giis,ventogravidœ(mirabiledictu)Saxaperetscopulos 
et  depressas convoites Diffugiunt,  nonEure  tuosneque 
solis  ad  or  lus;  In  Borcam  Caurumque,  autundeniger- 
rimus  Ausler  Nascilur,  et  pluvio  conlristat  frigore  cœ- 
lum.  Cum  si t  notissimum  etiam  in  Sacro  monte  Hispaniae, 
qui  procurrit  in  occidenlem  juxta  Oceanum,  fréquenter 
equas  sine  coitu  ventrem  pertulisse,  fœtumque  educasse, 
qui  tamen  inutilis  est,  quod  triennio,  prius  quam  adules- 
cal,  morte  absumitur.  Quare,  ut  dixi,  dabimus  operam,  ne 
circa  aequinoctium  vernum  equa?  desideriis  naturalibus 
angautur.  Equos  autem  pretiosos  reliquo  tempore  anni 
removere  oportet  a  iœminis,  ne  aut  cum  volent,  ineant, 
aut  si  id  facere  probibeantur,  cupidine  solicitati  noxam 
contraliant.  ltaque  vel  in  longinqua  pascua  marem  placet 
ablegari ,  vel  ad  prœsepia  conlineri  :  eoque  tempore ,  quo 
vocatur  a  fœminis,  roborandns  est  largo  cibo,  et  appro- 
piuquante  vere  ordeo  ervoque  saginandus,  ut  veneri  su- 
persil ,  quautoque  fortior  inierit ,  firmiora  semina  praebeat 
futura?  stirpi.  Quidam  etiam  pnrcipiunt  codem  ritu,  quo 
uiulos.admissarium  saginare,ut  bac  sagina  bilans pluiibus 


ser  de  la  manière  dont  on  engraisse  les  mulets , 
afin  que  son  embonpoint  lui  donne  la  gaieté  né- 
cessaire pour  satisfaire  un  plus  grand  nombre  de 
femelles.  Néanmoins  ,  si  ou  ne  doit  pas  donner 
moins  de  quinze  cavales  à  un  étalon  ,  on  ne  doit 
pas  non  plus  lui  eu  donner  plus  de  vingt.  On 
peut  l'employer  à  la  génération  depuis  l'âge  de 
trois  ans  jusqu'à  celui  de  vingt.  Si  l'étalon  est 
mou  dans  le  plaisir,  on  le  réveille  par  l'odorat, 
en  lui  mettant  sous  le  nez  une  éponge  avec  la- 
quelle on  frotte  auparavant  les  parties  de  la  fe- 
melle. D'un  autre  côté ,  s'il  se  trouve  quelque  ca- 
vale qui  ne  veuille  pas  souffrir  le  mâle ,  on  vient 
à  bout  d'enflammer  ses  désirs  en  lui  frottant 
les  parties  avec  de  la  scille  broyée.  Quelquefois 
même  on  se  sert  d'un  étalon  ignoble  et  commun , 
pour  exciter  en  elle  le  désir  du  coït.  En  effet , 
dès  que  cet  étalon  s'est  approché  d'elle  ,  et  qu'il 
a,  pour  ainsi  dire,  sollicité  sa  complaisance,  on 
le  retire  pour  la  faire  saillir  par  un  étalon  plus 
noble,  au  moment  où  elle  est  devenue  plus  pa- 
tiente. Quand  les  cavales  sont  pleines ,  elles  exi- 
gent plus  de  soins  que  dans  d'autres  temps ,  et  il 
faut  les  fortifier  par  une  ample  pâture.  Si  pen- 
dant les  froids  de  l'hiver  les  herbes  viennent  à 
manquer,  on  les  retiendra  à  l'étable,  et  on  ne  leur 
fera  pas  prendre  trop  d'exercice ,  soit  par  le  tra- 
vail ,  soit  par  la  course  ;  comme  on  ne  les  exposera 
pas  au  froid ,  ni  dans  un  lieu  étroit  et  renfermé , 
de  peur  qu'elles  ne  détruisent  respectivement 
leur  fruit  :  toutes  choses  qui  les  font  avorter. 
Si  malgré  ces  précautions  une  cavale  vient  à 
tomber  malade,  soit  en  poulinant,  soit  en 
avortant,  on  la  guérira  avec  de  la  filicula 
broyée  et  infusée  dans  de  l'eau  tiède,  qu'on  lui 
fera  prendre  avec  une  corne.  Mais  si  ellea  au  con- 
traire pouliné  heureusement,  on  se  donnera  de 
garde  de  toucher  à  son  poulain  avec  la  main , 
parce  que  le  moindre  contact  avec  un  corps  étran- 

fœminis  sufficiat.  Verum  tamen  nec  minus  quam  quiudc- 
cim,  nec  rursus  plures  quam  viginti ,  imus  débet  implere, 
isque  admissura?  post  trimatum  usque  in  annos  viginti 
plerumque  idoneus  est.  Quod  si  admissarius  iners  in  ve- 
neremest ,  odore  proritatur,  detersis  spongia  fœminœ  locis, 
et  admota  naribus  equi.  Rursus  si  equa  marem  non  pati- 
tur,  detrita  scilla  naturalia  ejus  linunlur,  qu*  res  accendit 
libidinera.  Nonnunquam  ignobilis  quoqueac  vulgaris  elicit 
cupidinem  cœundi.  Nani  ubi  admolus  fere  lentavit  obse- 
qnium  f< l'miiiu' ,  abducitur,  et  jam  patientiori  generosior 
equus  imponitur.  Inde  major  prsegnantibus  adbibenda 
cura  est,  largoque  pascuo  lirmandae.  Quod  si  frigore  bie- 
mis  herbœ  defecerint,  tecto  contineantur,  ac  neque  opère 
neque  cursu  exerceautur,  neque  frigori  committantur,  nec 
in  angusto  clauso ,  ne  aliae  aliarum  conceptus  elidant  : 
nain  hax  omnia  incommoda  fotum  abigunt.  Quod  si  tamen 
aut  partu  aut  abortn  equa  laboravit,  remedio  erit  felicula 
trita,  et  aqua  tepida  permista,  dataque  per  cornus  Sin 
autem  prospère  cessit ,  minime  manu  contingendut  pullus 
crit.  Nam  latditur  etiam  Icvissiuio  coutactu.  Taiitum  cura 
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gcr  suffit  pour  le  blesser.  On  aura  seulement  soin 
de  le  mettre  avec  sa  mère  dans  un  lieu  qui 
soit  à  la  fois  et  vaste  et  chaud,  de  peur  que  le 
froid  ne  lui  nuise  dans  l'état  de  faiblesse  où  il 
sera,  ou  que  sa  mère  ne  l'écrase  si  le  lieu  est  trop 
resserré.  Ensuite  il  faudra  le  faire  sortir  de  temps 
en  temps,  pour  empêcher  que  le  fumier  ne  lui 
brûle  la  corne  des  pieds.  Quelque  temps  après , 
lorsqu'il  sera  devenu  plus  fort,  on  le  laissera 
aller  avec  sa  mère  dans  les  mêmes  pâturages , 
de  peur  que  le  chagrin  de  s'en  voir  privée  ne 
la  fasse  tomber  malade.  Car  l'attachement  que 
ce  bétail  a  pour  ses  petits  lui  cause  plus  de  dom- 
mage qu'à  tout  autre,  au  cas  qu'il  n'ait  pas  la 
liberté  de  les  voir.  Les  cavales  vulgaires  sont 
dans  l'habitude  de  pouliner  toutes  les  années  ; 
mais  une  cavale  de  race  noble  ne  doit  être  sail- 
lie que  de  deux  années  l'une,  afin  que  le  lait  de 
la  mère,  donnant  plus  de  force  au  poulain, 
le  prépare  à  bien  supporter  la  fatigue  des  com- 
bats. 

XXVIII.  On  estime  qu'un  étalon  n'est  pas  pro- 
pre à  saillir  les  cavales  avant  l'âge  de  trois  ans, 
mais  qu'il  peut  engendrer  jusqu'à  vingt  ans  ;  au 
lieu  qu'une  cavale  conçoit  très-bien,  pourvu 
qu'elle  ait  deux  ans  passés,  afin  de  pouvoir  éle- 
ver le  poulain  qu'elle  aura  mis  bas  après  sa  troi- 
sième année ,  et  que,  passé  la  dixième  année  de 
son  âge ,  elle  n'est  plus  bonne  à  ce  service,  parce 
que  le  poulain  d'une  mère  âgée  est  paresseux  et 
lâche.  Démocrite  assure  qu'il  est  en  notre  pouvoir 
de  faire  concevoir  à  une  cavale  un  mâle  ou  une 
femelle,  à  notre  volonté  :  il  ordonne  à  cet  effet  de 
lier,  avec  une  ficelle  de  lin  ou  de  telle  autre  ma- 
tière que  ce  soit,  le  testicule  gauche  de  l'étalon 
si  l'on  veut  avoir  un  mâle,  et  le  droit  si  l'on 
veut  avoir  une  femelle  :  il  pense  même  que  l'on 


peut  suivre  le  même  procédé  à  l'égard  de  pres- 
que tous  les  bestiaux. 

XXIX.  On  peut  juger  de  la  bonté  naturelle 
d'un  poulain  dès  sa  naissance.  En  effet,  s'il 
est  gai,  s'il  est  intrépide,  s'il  n'est  effrayé  ni 
par  les  objets  qui  se  présentent  à  sa  vue ,  ni  par 
les  sons  qui  frappent  son  oreille  pour  la  première 
fois,  s'il  court  toujours  à  la  tête  d'un  troupeau, 
s'il  surpasse  ses  camarades  par  sa  gaieté  et  par  sa 
vivacité,  et  qu'il  l'emporte  même  quelquefois  sur 
eux  à  la  course,  s'il  saute  un  fossé  sans  balancer, 
et  qu'il  passe  un  pont  et  traverse  un  fleuve  de 
même ,  ce  seront  toutes  marques  d'un  naturel 
distingué.  Pour  la  forme  du  corps, elle  consistera 
à  avoir  la  tête  petite,  les  yeux  noirs ,  les  narines 
ouvertes,  les  oreilles  courtes  et  redressées,  le 
chignon  flexible  et  épais  sans  être  allongé,  la 
crinière  bien  fournieet  pendante  sur  le  côté  droit, 
la  poitrine  large  et  parsemée  d'une  multitude 
de  muscles  bien  moulés,  les  épaules  grandes  et 
droites ,  les  côtes  arquées,  l'épine  du  dos  double, 
le  ventre  étroit ,  les  testicules  petits  et  bien  ap- 
pareillés, les  reins  larges  et  ravalés,  la  queue 
traînante  et  garnie  de  poils  longs ,  rudes  et  on- 
doyants, les  jambes  égales,  hautes  et  droites,  le 
genou  cylindrique  et  petit ,  sans  être  tourné  en 
dedans ,  les  fesses  rondes ,  les  cuisses  pleines  de 
muscles  et  bien  fournies,  la  coruedes  pieds  dure, 
haute,  concave ,  ronde,  et  surmontée  d'une  cou- 
ronne légèrement  saillante;  l'ordonnance  géné- 
rale du  corps  grande,  élevée,  droite,  qui  pa- 
raisse agile  au  coup  d'œil,  et  ronde  sur  la  longueur 
autant  que  sa  figure  le  comporte.  Quant  au  ca- 
ractère de  ces  animaux,  on  les  estime  lorsque, 
sans  être  emportés,  ils  ont  de  l'ardeur,  et  qu'a- 
vec de  l'ardeur  ils  sont  très-doux,  parce  que  ce 
sont  là  ceux  qui  sont  les  plus  portés  à  î'obéissaucer 


adhibebitur,  ul  et  amplo  et  calido  loco  cum  matre  verse- 
tur;  ne  aut  frigus  adliuc  infirrao  noceat,  aut  mater  in  an- 
gustiis  eum  obterat.  Paulatim  deinde  producendus  erit, 
providendumque,  ne  stercore  ungulas  adurat.  Mox  cum 
(junior  fuerit,  in  eadem  pascua,  in  quibus  maler  est ,  di- 
mittendus ,  ne  desiderio  parlus  sui  laboret  equa.  Nam  id 
praeeipue  genus  pecudis  amore  natorum ,  nisi  fiât  poteslas , 
noxam  trahit.  Vulgari  fœminse  solenne  est  omnibus  annis 
parère,  generosam  convenit  alternis  continere,  quo  tir- 
mior  pullus  tacle  materno  lahoribus  certaminum  prœpa- 
rctur. 

XXVIII.  Marem  pntant  minorem  trimo  non  esse  ido- 
neum  admissurœ ,  posse  vero  usque  ad  vigesimum  annum 
progenerare;  freminam  bimam  recle  concipere,  ut  post 
tertium  annum  enixa  fœturn  educet  :  eandemque  post  de- 
cimum  non  esse  utilem ,  quod  ex  annosa  matre  tarda  sit 
atque  iners  proies.  Quœ  sive  ut  fœmina  sive  ul  masculus 
concipiatur,  nostri  arbitrii  fore  Democritus  affirmât ,  qui 
praecipit,  nt,  cum  progenerari  marem  velimus,  sinistrum 
testiculum  admissarii  liueo  funiculo  aliove  quolibet  obli- 
gemus;  cum  fœminam,  dextrum.  Idemqtie  iu  omnibus 
pêne  pecudibus  faciendum  censet. 


XXIX.  Cum  vero  natusest  pullus,  confestim  licet  in- 
dolem  îEStimare ,  si  bilaris ,  si  intrepidus ,  si  neque  con- 
spectu  novae  rei  neque  auditu  terretur,  si  ante  gregein 
procurrit,  si  lascivia  et  alacritate  inlerdum  et  cursu  ccr- 
tans  aoquales  exuperat,  si  fossam  sine  cunctatione  transi- 
lit,  pontem  flumenque  transcendit.  Hav  crunt  honesli 
aiiinri  documenta.  Corporis  vero  forma  constabit  exiguo 
capite,  nigris  oculis,  naribus  apertis,  brevibus  auriculis 
et  arrectis,  cervice  molli  lalaque  nec  longa ,  densa  juba  et 
per  dextram  partem  profusa,  lato  et  musculorum  foris 
numeroso  pectore,  grandibus  armis  et  rectis,  lateribus 
inflexis,  spina  duplici ,  ventre  substricto,  testibus  paribus 
etexiguis,latis  lumbisetsubsiJentibus,cauda  longa  etse- 
tosa  crispaque,  aequalibus  atque  allis  reclisque  cruribus, 
tereti  genu  parvoque  neque  introrsus  spectanti ,  rotundis 
clunibus,  feminibus  torosis  ac  numerosis,  duris  ungulis 
et  altis  et  concavis  rotundisque ,  quibus  coronœ  médiocres 
superpositœ  sunt.  Sic  universim  corpus  compositum,  ut 
sit  grande,  sublime,  ereclum,ab  aspeclu  quoque  agile, 
et  ex  longo,  quantum  figura  permittit,  rolundum.  Mores 
autem  laudantur,  qui  sunt  ex  placido  concilati ,  et  ex  con- 
citato  milissimi.  Nam  lii  et  ad  obsequia  îeperiuulur  babi- 
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et  les  plus  patients  dans  les  travaux  des  combats. 
Uu  cheval  de  deux  ans  est  bon  à  être  dompté 
pour  les  usages  domestiques,  mais  quand  on  le 
destine  aux  combats  il  faut  qu'il  ait  trois  ans 
passés  ;  de  façon  qu'on  ne  l'y  expose  pas  avant 
la  quatrième  année,  expirée.  Les  marques  aux- 
quelles on  distingue  le  nombre  des  années  d'un 
cheval  changent  avec  son  corps.  En  effet,  jusqu'à 
ce  qu'il  ait  deux  ans  et  demi ,  les  dents  du  milieu 
lui  tombent,  tant  les  supérieures  que  les  inférieu- 
res :  il  lui  en  repousse  d'autres  dans  la  quatrième 
année,  après  que  celles  que  l'on  appelle  canini 
(dents  canines  ou  œillères)  sont  tombées  ;  ensuite 
les  grosses  dents  supérieures  tombent  avant  la 
sixième  :  dans  le  courant  de  la  sixième  année 
celles  qui  ont  remplacé  les  premières  rasent,  et 
la  septième  année  elles  rasent  toutes  également  : 
ensuite  elles  se  creusent,  et  on  ne  peut  plus  con- 
naître son  âge  avec  certitude.  Cependant  à  la 
dixième  année  ses  tempes  commencent  à  caver, 
souvent  ses  sourcils  se  blanchissent,  et  les  dents 
lui  sortent  de  la  bouche.  C'est  en  avoir  dit  assez 
sur  ce  qui  concerne  le  naturel ,  le  caractère  et  le 
corps,  ainsi  que  l'âge  du  cheval.  Passons  à  pré- 
sent aux  soins  qu'il  faut  prendre  de  cet  animal , 
soit  quand  il  se  porte  bien,  soit  quand  il  est  ma- 
lade. 

XXX.  Si ,  sans  être  malade ,  un  cheval  devient 
maigre ,  on  vient  plus  promptement  à  bout  de  le 
rétablir  avec  du  froment  grillé  qu'avec  de  l'orge; 
mais  il  faut  aussi  lui  faire  boire  du  vin  dans  le 
même  temps ,  et  ensuite  lui  changer  peu  à  peu  ce 
genre  de  nourriture ,  en  mêlant  d'abord  du  son 
dans  son  orge,  jusqu'à  ce  qu'on  lait  accoutumé 
aux  fèves  et  à  l'orge  pure.  Il  faut  que  le  corps  des 
chevaux  soit  nettoyé  tous  les  jours  avec  autant 
d'exactitude  que  celui  de  l'homme;  et  il  est  soû- 
les ,  et  ad  certaminum  labores  patientissimi.  Equus  binais 
ad  usina  domesticum  recle  domatur;  cerlaminibus  autem 
expleto  triennio  :  sic  tanien  ut  post  quartum  demum  an- 
nu  m  labnri  committotur.  Annorum  nota;  eu  ni  corpore 
mutantur.  Muni  dum  bimus  et  se*  mensium  est,  medii 
dentés  superiores  et  inferiores  cadunt.  Cuia  quartura  a^it 
annum,  lis,  qui  canini  appellantur,  dejectis,  alios  affert. 
Intra  sexlum  dcimle  unnum ,  molares  superiores  eadunt. 
Sexto  anno ,  quos  primos  mutavit,  exaequat.  Septimo  om- 
nes  expleulur  tfqualiter,  et  ex  eo  cavatos  gerit.  Nec  poslea 
quot  annorum  sit,  manifeste  comprelieudi  pôles  t.  Decimo 
tanien  anno  tempora  i  a\ari  incipiunt,  et  supen  ilia  n«>n- 
uunquam  caneseere ,  et  dentés  prominere.  Hacc ,  qiue  ad 
.minium  cl  mores  corpusque  et  aetatein  pertinent ,  dixisse 
salis  liabeo.  Nunc  sequilur  curam  recte  et  minus  valen- 
tium  demonstrare. 

\\\.  Si  sani<  est  maeies,  celerius  lorrefaclo  tiitieo, 
quam  ordeo  relieitur.  Sed  et  vini  |M>lio  dauda  est,  ac 
deinde  paulatim  ejusmodi  cibi  siibtralieudi  immistis  ordeo 
fiirfuribus,  diim  cousuescal  fal»a  et  puni  ordeo  ali.  Nec 
minus  qtiolidie  curpora  |>etudum  quam  liominum  defri- 
eamla  siuil  ac  s.ep<-  plus  prodest  pressa  manu  subegis$c 
tergë,  quam  si  iMgfcMMta  tibos  praibeas.  NÉ  vero  equis 


vent  plus  utile  de  leur  manier  le  dos  et  de  le  pres- 
ser avec  la  main,  que  de  leur  donner  la  nourri- 
ture la  plus  abondante.  Il  est  encore  très-inté- 
ressant de  les  maintenir  dans  la  vigueur  du  corps 
et  dans  celle  des  pieds  :  on  y  parviendra  en  les 
menant  à  propos  à  l'étable,  à  Vtau  et  à  leurs 
exercices ,  et  en  veillant  à  ce  qu'ils  soient  tenus 
sèchement  à  l'étable ,  et  à  ce  que  la  corne  de 
leurs  pieds  ne  pourrisse  point  dans  l'humidité. 
C'est  ce  que  l'on  évitera  aisément,  si  leurs  éta- 
bles  sont  planchéiées  d'ais  de  robre ,  ou  que  l'on 
ait  soin  de  les  nettoyer  de  temps  en  temps  et  d'y 
étendre  de  la  paille ,  si  elles  ne  le  sont  point. 
Communément  ce  qui  occasionne  les  maladies  de 
ces  animaux,  c'est  la  lassitude,  le  chaud,  et  sou- 
vent le  froid  ;  c'est  encore  de  n'avoir  pas  uriné  au 
moment  qu'ils  en  avaient  besoin ,  d'avoir  bu  à  la 
suite  de  l'exercice  qu'ils  auront  pris,  et  pendant 
qu'ils  étaient  encore  en  sueur,  ou  d'avoir  été  exci- 
tés à  courir  après  un  long  repos  et  sans  interstice. 
Le  repos  est  le  seul  remède  de  la  lassitude,  en  y 
ajoutant  cependant  la  précaution  de  leur  verser 
dans  la  gorge  de  l'huile  ou  de  la  graisse  avec  du 
vin.  On  remédie  au  froid  par  les  fomentations, 
ainsi  qu'en  leur  frottant  la  tète  et  l'épine  du  dos 
avec  de  la  graisse  chaude  ou  du  vin.  S'ils  ne  pis- 
sent pas ,  on  a  recours  à  peu  près  aux  mêmes  re- 
mèdes, puisqu'on  leur  verse  sur  les  flancs  et  sur 
les  reins  de  l'huile  et  du  vin  ;  mais  si  ce  remède 
n'opère  rien,  on  introduit  par  l'orifice  de  leur 
membre  une  bougie  mince  faite  avec  du  miel 
bouilli  et  du  sel ,  ou  bien  on  leur  insère  dans  les 
parties  soit  une  mouche  vivante ,  soit  un  grain 
d'encens ,  ou  un  onguent  de  bitume.  On  emploie 
les  mêmes  remèdes  lorsque  l'urine  leur  brûle 
les  parties.  La  douleur  de  la  tête  se  manifeste  par 
les  larmes  qui  leur  coulent  des  yeux,  par  les 

stantibus  substernendae.  Multum  autem  refert  robur  cor- 
poris  ac  pedum  servare.  Quod  utrumque  custodiemus, 
si  idoneis  temporibus  ad  prcesepia,  ad  aquam,  ad  exerei- 
tationeni  peeus  duxerimus;  curaeque  fueritut  slabulentur 
sicco  loco,  ne  bumore  madescant  ungulae.  Quod  facile 
evitabimus,  si  aut  stabula  roboreis  axibus  coustrata,  aut 
diligenter  subinde  emundata  luerit  bumus ,  et  palerc  su- 
perjectae.PIerumquejumentamorbosconcipiuntlassiludiue 
et  aestu,  nonnunquam  et  frigore,  et  cum  suo  temporo 
urinam  non  fecerint  ;  vel  si  sudant ,  et  a  concitatione  con- 
festim  biberint  ;  vel  si  cum  diu  steterint,  subito  ad  cursuin 
extimulala  sunt.  Lassitudini  quies  remedio  est,  ita  ut  in 
fauces  oleum  vel  adeps  vino  mista  infundatur.  Frigori  fo- 
menta adbibentur,  et  calefacto  oleo  lumbi  rigantur,  caput- 
que  el  spina  tepenti  adipe  vel  vino  liniuntur.  Si  m  inani 
non  facit,  eadem  fere  remédia  sunt.  Nani  oleum  immistum 
vino  supra  ilia  et  renés  infunditur  :  et  si  boc  parum  pro- 
mit, meHedecocto  et  sale collyrium  tenue indilurforamini, 
quo  manat  urina,  vel  niusca  viva,  vel  tliuris  mica,  vel 
de  bitumine  collyrium  inscritur  naturalibus  Ila-e.  eadem 
remédia  adbibentur,  si  urina  genitalia  deùuMerift.  Capitis 
dolorem  indicaut  lacryma* ,  qua*  protluunt ,  auresque  llae- 
eid;e  ;  et  cervix  cum  capile  agjjravata ,  et  in  terrain  sum 
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oreilles  qui  deviennent  pendantes,  et  par  le  chi- 
gnon qui  s'appesantit  ainsi  que  la  tête  ,  au  point 
que  sa  pesanteur  l'entraîne  à  terre.  Dans  ce  cas- 
là,  on  leur  ouvre  la  veine  sous  l'œil,  on  leur  fo- 
mente la  bouche  avec  de  l'eau  chaude ,  et  on  les 
met  à  la  diète  pendant  une  journée  :  le  lendemain 
on  leur  donne  à  jeun  une  potion  d'eau  chaude  et 
de  l'herbe  verte;  ensuite  on  étend  sous  eux  du 
vieux  foin  ou  de  la  paille  molle,  et  on  leur  donne 
une  seconde  fois  de  l'eau  à  l'entrée  de  la  nuit, 
avec  un  peu  d'orge  et  deux  livres  et  demie  de 
vesce  ;  après  quoi  on  ne  leur  donne  que  très-peu 
de  nourriture,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  état  de 
remplir  leur  tâche  ordinaire.  Si  les  mâchoires  leur 
font  mal ,  il  faut  les  fomenter  avec  du  vinaigre 
chaud ,  et  les  frotter  avec  du  vieux  oing  :  on  em- 
ploiera aussi  le  même  remède  lorsqu'elles  seront 
gonflées.  Si  un  cheval  s'est  blessé  les  épaules ,  ou 
que  son  sang  se  soit  extravasé  dans  cette  partie, 
on  lui  ouvrira  les  veines  aux  deux  jambes  à  peu 
près  vers  le  milieu  de  la  jambe,  et  on  mêlera  de 
la  manne  d'encens  avec.le  sang  qu'on  lui  aura  tiré, 
pour  lui  en  frotter  les  épaules  ;  mais  afin  de  ne  pas 
l'épuiser  outre  mesure  en  lui  tirant  trop  de  sang, 
on  appliquera  sur  les  veines  qui  auront  été  pi- 
quées de  son  crottin ,  que  l'on  y  assujettira  en 
l'enveloppant  avec  des  bandes.  Le  lendemain  on 
lui  tirera  du  sang  des  mêmes  veines ,  et  on  le  pan- 
sera de  même;  mais  on  lui  retranchera  l'orge 
pour  ne  lui  donner  qu'un  peu  de  foin.  Depuis  le 
troisième  jour  jusqu'au  sixième,  on  lui  versera 
dans  la  gorge  avec  la  corne  la  valeur  de  trois 
cyathi  de  jus  de  poireau,  mêlés  avec  une  hemina 
d'huile.  Passé  le  sixième  jour,  on  le  fera  marcher 
lentement,  et  au  retour  de  la  promeuade  on  le 
fera  nager  dans  l'abreuvoir;  après  quoi  on  le 
fortifiera  peu  à  peu  par  une  nourriture  plus  suc- 
culente ,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  en  état  de  remplir 


sa  tâche  ordinaire.  Lorsque  la  bile  vient  incom- 
moder cet  animal ,  son  ventre  se  gonfle ,  et  il  ne 
peut  plus  rendre  ses  vents.  On  lui  fourre  alors  la 
main  dans  le  ventre  après  l'avoir  graissée, 
pour  ouvrir  les  conduits  naturels  qui  sont  obs- 
trués, et  en  retirer  le  crottin  ;  ensuite  de  quoi 
on  broie  de  l'origan  et  de  l'herbe  aux  poux  avec 
du  sel,  et,  après  avoir  fait  bouillir  cette  composi- 
tion avec  du  miel,  on  en  fait  des  suppositoires, 
qu'on  lui  introduit  dans  le  ventre  pour  l'exciter  à 
se  vider  et  pour  faire  couler  sa  bile.  Il  y  a  quel- 
ques personnes  qui  lui  versent  dans  la  gorge  un 
quadrans  de  myrrhe  broyée  dans  une  hemina 
de  vin ,  et  qui  lui  frottent  l'anus  avec  de  la  poix 
fondue.  Il  y  en  a  d'autres  qui  lui  lavent  le  ventre 
avec  de  l'eau  de  mer,  et  d'autres  avec  de  la  sau- 
mure fraîche.  Il  arrive  encore  souvent  que  des 
vers  semblables  à  ceux  de  terre  s'attachent  aux 
intestins  de  ces  animaux  :  on  s'aperçoit  de  cette 
maladie  lorsque  la  douleur  les  fait  coucher  souvent 
à  terre,  qu'ils  portent  la  tête  à  leur  ventre,  et 
qu'ils  remuent  souvent  la  queue.  Le  remède  le 
plus  efficace  est  de  leur  fourrer  la  main  dans  le 
ventre  pour  en  retirer  le  crottin,  comme  il  a  été 
dit  ci-dessus;  ensuite  de  le  leur  laver  avec  de 
l'eau  de  mer  ou  de  la  saumure  forte  ;  enfin  de 
leur  verser  dans  la  gorge  un  sextarius  de  vin, 
dans  lequel  on  aura  broyé  de  la  racine  de  câprier. 
C'est  le  moyen  de  faire  périr  ces  vers. 

XXXI.  11  faut  mettre  beaucoup  de  litière  sous 
les  chevaux  toutes  les  fois  qu'ils  sont  malades, 
afin  qu'ils  soient  plus  mollement  couchés.  On 
guérit  promptement  la  toux  de  ces  animaux  dans 
son  principe,  en  pilant  dans  un  mortier  des  len- 
tilles écossées,  dont  on  fait  infuser  un  scxtarim, 
lorsqu'elles  sont  réduites  à  une  farine  très-fine, 
dans  pareille  mesure  d'eau  chaude,  et  en  leur  ver- 
sant cette  potion  dans  la  gorge.  On  continue  ce 


missa.  Tum  rescinditur  vena,  quae  sub  oculo  est,  et  os 
calda  fovetur,  ciboque  abstinetur  primo  die.  In  postero 
autcm  potio jejuno  lepidœ  aquœ  prasbetur  ac  viride  gramen, 
tum  vêtus  feonum  vel  molle  stramentum  suhsternitur,  ere- 
pusculoquc  aqua  iterum  datur,  parumque  ordei  cum 
vicialibus,  ut  per  exiguas  poliones  cibi  ad  jusla  perduca- 
tur.  Si  equo  maxillae  dolent,  calido  aceto  fovendae,  et 
axungia  vetere  confricanda;  sunt,  eademque  medicina 
tumcntibus  adliibenda  est.  Si  armos  lœseril ,  aut  sangui- 
nem  demiserit,  medio  fere  in  utroque  crure  vena}  solvan- 
tur,  et  tburis  polline  cum  eo  qui  produit,  sanguine  im- 
misto,  armi  linantur,  et  ne  plus  justo  exinaniatur,  stcrcus 
ipsius  jumcnti  fluentibus  venis  admotum  fasciis  obligetur. 
Postero  quoque  die  ex  iisdem  locis  sanguis  detrahatur, 
codemque  modo  curetur,  ordeoque  abstineatur  exiguo 
fœno  dato.  Post  triduum  deinde  usque  in  dicm  sextum 
porri  succus  instar  trium  cyalborum  -mistus  cum  olei 
liemina  faucibus  per  cornu  infundatur.  Post  sextum  diem 
lente  ingredi  cogatur,  et  cum  ambulavcrit ,  in  piscinam 
demitti  cum  conveniet,  ita  ut  natet  :  sic  paulatim  lirmio- 
ribus  cibisadjutus  ad  jusla  perducclur.  Àl  si  bilis  molesta 


est  jumento ,  venter  intumescit ,  nec  emittit  ventos.  Ma- 
nus  muta  inseritur  alvo,  et  obsessi  naturales  exitus  ada- 
periuntur,  exemptoque  stercore  postea  cunila  bubula  et 
lieiba  pedicularis  cum  sale  trita  et  decocta  melli  misccn- 
tur,  atque  ita  facta  collyria  subjiciuntur,  quse  ventrem 
movent,  bilemque  omnem  deducunt.  Quidam  myrrhat 
!i  ila'  quadrantem  cum  bemina  vini  faucibus  infundunt, 
et  aniiiii  liquida  pice  oblinunt.  Âlii  marina  aqua  lavant 
al  vu  m ,  alii  retenti  muria.  Soient  etiam  vermes  quasi 
I  iiniln  ici  nocere  intestinis  ;  quoi  uni  signa  sunt,  si  jumenta 
cum  dolore  crebro  volutantur,  si  admovent  caput  utero, 
si  caudam  sœpius  jactant.  Prœsens  medicina  est ,  ita  ul 
supra  scriptum  est,  inserere  manu  m ,.  et  fi  mu  m  eximere; 
deinde  alvum  marina  aqua  vel  muria  dura  lavare  ,  poste» 
radicem  capparis  tritam  cum  sestario  aceti  faucibus  infim- 
dere;  nam  boc  modo  praedicta  intereunl  animalia. 

XXXI.  Omni  autem  imbecillo  pecori  alte  subslernen- 
dum  est,  quo  molli  us  cnbet.  Recens  tussis  celeriter  sana- 
tur,  pinsila  lente  et  a  valvulis  separata  minufeque  molita. 
Qmc  cum  ita  facta  sunt,  sextarius  aquœcalida»  in  candem 
mensuram  lenlis  miscebr.,  et  faucibus  infuiiditui  ;  similis- 
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traitement  pendant  trois  jours,  en  les  ragoûtant  a 
titre  de  malades,  avec  des  herbes  vertes  et  des 
cimes  d'arbres.  On  ne  peut  au  contraire  dissiper 
une  toux  invétérée  qu'en  leur  versant  dans  la 
gorge  trois  cyathi  de  jus  de  poireau  avec  une  he- 
mina  d'huile,  et  en  leur  donnant  la,  nourriture 
que  nous  venons  de  prescrire.  On  frotte  les  dar- 
tres et  toutes  les  parties  affectées  de  gale  avec 
du  vinaigre  et  de  l'alun.  Quelquefois,  lorsque 
ces  maladies  sont  opiniâtres,  on  les  frotte  avec 
du  nitre  et  de  l'alun  de  plume  mêlés  ensemble  à 
dose  égale  dans  du  vinaigre.  On  gratte  les  bou- 
tons jusqu'au  sang  avec  une  étrille  au  soleil  le 
plus  ardent  ;  après  quoi  on  mêle  par  portions  éga- 
les des  racines  de  chiendent,  du  soufre  et  de  la 
poix  fondue  avec  de  l'alun ,  et  on  les  panse  avec 
ce  médicament. 

XXXII.  On  lave  les  entretaillures  deux  fois 
par  jour  avec  de  l'eau  chaude;  ensuite  on  les 
frotte  de  sel  égrugé  et  bouilli  avec  de  la  graisse, 
jusqu'à  ce  que  le  sang  corrompu  en  sorte  avec 
abondance.  La  gale  est  une  maladie  mortelle  à 
ce  quadrupède,  si  on  n'a  pas  le  soin  d'y  remé- 
dier promptement  :  lorsqu'elle  n'est  pas  encore 
forte ,  on  la  frotte  à  l'ardeur  du  soleil ,  soit  avec 
de  la  gomme  de  cèdre  ou  de  l'huile  de  lentisque, 
soit  avec  de  la  graine  d'orties  et  de  l'huile  bat- 
tues ensemble,  soit  avec  de  l'huile  de  baleine, 
ou  avec  cette  liqueur  que  dépose  le  thon  salé 
dans  les  plats  ;  quoique  la  graisse  de  veau  marin 
soit  le  remède  le  plus  souverain  contre  cette  ma- 
ladie. Mais  lorsqu'elle  est  déjà  invétérée ,  il  faut 
avoir  recours  à  des  remèdes  plus  énergiques  ;  c'est 
pourquoi  on  fait  alors  cuire  dans  de  l'eau  du  bi- 
tume, du  soufre  et  de  l'ellébore  blanc,  le  tout  en 
dose  égale,  avec  de  la  poix  fondue  et  du  vieux 


oing ,  et  on  se  sert  de  cette  composition  pour  la 
panser,  après  l'avoir  grattée  préalablement  avec 
un  fer  et  l'avoir  lavée  avec  de  l'urine.  On  est  en- 
core parvenu  souvent  à  la  guérir,  en  la  coupant 
jusqu'au  vif  avec  un  bistouri,  et  en  pansant  les 
plaies  qui  succédaient  à  cette  opération  avec  de 
la  poix  fondue  et  de  l'huile.  En  effet,  ce  remède 
nettoie  ces  plaies  et  fait  reprendre  les  chairs; 
lorsqu'elles  sont  reprises,  il  est  très-bon  de  sau- 
poudrer l'ulcère  avec  de  la  suie  prise  au  cul  d'une 
chaudière,  afin  qu'il  se  cicatrise  plus  tôt  et  que  le 
poil  y  renaisse. 

XXXIII.  L'on  écartera  aussi  les  mouches  qui 
s'attachent  aux  plaies,  en  versant  dessus  de  la 
poix  mêlée  avec  de  l'huile  ou  de  la  graisse.  On 
fait  disparaître  les  taies  des  yeux ,  soit  en  les 
frottant  avec  de  la  salive  d'un  homme  à  jeun  et  du 
sel,  ou  bien  avec  un  os  de  sèche  broyé  avec  du  sel 
gemme,  soit  en  exprimant  sur  l'œil,  à  travers  un 
linge,  de  la'graine  de  carotte  sauvage  moulue.  En 
général  on  soulage  promptement  toutes  les  dou- 
leurs des  yeux  en  y  appliquant  une  composition 
de  jus  de  plantain  et  de  miel  dont  la  fumée  n'ait 
point  approché,  ou  tout  au  moins  de  miel  de 
thym,  à  défaut  d'autres.  Il  est  encore  arrivé  sou- 
vent que  le  saignement  de  nez  a  mis  ces  animaux 
en  danger  ;  mais  on  l'arrête  en  leur  versant  dans 
les  narines  du  jus  de  coriandre  verte. 

XXXIV.  Quelquefois  cet  animal  languit,  faute 
d'appétit.  On  y  remédie  avec  l'espèce  de  graine 
connue  sous  le  nom  de  git  (nielle),  que  l'on  broie 
pour  en  faire  infuser  deux  cyathi  dans  trois 
d'huile  et  un  sextarius  de  vin,  et  les  lui  verser 
dans  la  gorge.  On  dissipe  aussi  l'envie  de  vomir, 
en  lui  faisant  boire  souvent  une  hemina  de  vin, 
dans  laquelle  on  aura  broyé  une  tête  d'ail.  Il 


que  medicina  tri  duo  adhibetur,  ac  viridibus  herbis  cacu- 
minibusque  arbonim  recreatur  aegrotum  pecus.  Vêtus 
autem  tussis  discutitur  porri  succo  trium  cyatborum  cum 
olei  liemina  faucibus  inluso,  iisdemque,  ut  supra  monui- 
mus,  cibis  praebitis.  Impetigines,  et  quicquid  scabies 
occupât,  aceto  et  alumine  defricantur.  Nonnunquam,  si 
(usée)  permanent,  paribus  ponderibus  permistis  nitro  et 
scisso  alumine,  cum  aceto  linuntur.  Papulae  ferventissimo 
sole  usque  eo  stiïgile  radunlur,  quoad  eliciatur  sanguis. 
Ttim  ex  aequo  miscentur  radices  agreslis  liederae,  sulfur- 
que  et  pix  liquida  cum  alumine,  [et]  eo  medicamine  prae- 
<li<  ta  vitia  curantur. 

X.W II.  Intertrigo  bis  in  die  subluitur  aqua  calida.  Mox 
decocto  ac  trilo  sale  cum  adipe  defricatur,  dum  sanguis 
emanet.  Sca  bies  mort  itéra  buic  quadrupedi  est,  nisi  cele- 
riter  succurritur  :  quae  si  levis  est,  inter  initia  candenti 
sub  sole  vel  cedria  vel  oleo  lentisci  linitur,  vel  urtica: 
semine  et  oleo  detritis,  vel  unguineceti,  quod  in  lancibus 
salitus  tbynnus  remittit.  Praecipue  tamen  buicnox.v  silu- 
taiis  est  adeps  marini  viluli.  Seil  si  jam  inveteraverit, 
vehementioribus  opus  est  remediis.  Propter  quod  bitumen, 
et  Mil  fur,  et  veratrum  pici  liquida.- ,  axungiacque  veteri 
commista  pari  pondère  iucoquuntur,  atque  ea  composi- 


tione  curantur,  ita  ut  prius  scabies  ferro  erasa  perluatur 
urina.  Sœpe  cliam  scalpello  usque  ad  vivum  resecare  et 
amputare  scabiem  profuit,  atque  ita  factis  ulceribus  me- 
deri  liquida  pice  atque  oleo ,  quae  expuigant  et  repleut 
vulnera  aeque.  Quae  cum  expleta  sunt ,  ut  celerius  cicatri- 
cem  et  pi  lu  ni  ducaut ,  maxime  proderil  fuligo  ex  alieno 
ulceri  infricata. 

XXXIII.  Muscas  quoque  vulnera  infestantes  summove- 
bimus  pice  et  oleo  vel  unguine  mistis  et  iufusis.  Caetera 
ervi  farina  recte  curantur.  Cicatrices  oculorum  jejuua 
saliva  et  sale  defricala?  extenuantur  :  vel  cum  fossili  sale 
tri  ta  sepiac  testa,  vel  semiue  agiestis  paslinacae  pinsilo, 
et  per  linteum  super  oculos  expresso.  Omnisque  dolor 
oculorum  inunclionc  succi  plantagiuis  cum  nielle  acapno, 
vel  si  id  non  est ,  utique  tbyniino  celeriler  levatur.  Mon- 
nunquam  etiam  pei  nares  protluvium  sanguinis  periculum 
attulit ,  idque  repressum  est  infuso  naribus  viridis  corian- 
dri  succo. 

XXXIV.  înlerdum  et  fastidio  ciborum  Ianguescit  pecus. 
Ejus  rcmedium  est  genus  seminis  quod  git  appellatur, 
cujus  duo  oyalbi  triti  diluuntur  olei  cyatbis  tribus  et  vini 
sextario,  atque  ita  faucibus  infunduntur.  Et  nausea  dis- 
cutitur etiam,  si  caput  allii  tritum  cum  vini  liemina  sappius 
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vaut  mieux  percer  les  apostumes  avec  une -lame 
de  fer  rouge  qu'avec  un  instrument  de  fer  froid  : 
nu  reste,  lorsqu'on  en  a  fait  sortir  le  pus ,  on 
les  panse  avec  de  la  charpie.  11  y  a  encore  une 
maladie  pestilentielle,  dont  l'effet  est  de  maigrir 
tout  à  coup  les  cavales  en  peu  de  jours,  et  de  les 
conduire  sous  terre  :  lorsque  cela  arrive ,  il  est 
bon  de  leur  verser  dans  les  narines  quatre  sex- 
tarii  de  g  arum  par  tête ,  si  elles  sont  de  petite 
taille  :  car  si  elles  sont  de  la  grande  taille,  on 
leur  en  versera  jusqu'à  un  congius.  Ce  remède 
attire  toute  la  pituite  par  les  narines,  et  purge 
entièrement  ces  animaux. 

XXXV.  Tout  le  monde  connaît  encore  la  rage 
des  cavales ,  quoique  ce  soit  une  maladie  rare  : 
tel  en  est  l'effet,  que  lorsqu'elles  se  sont  mirées 
dans  l'eau,  elles  sont  saisies  d'une  passion 
vaine  qui  leur  fait  oublier  le  boire  et  le  manger, 
et  qui  les  fait  périr  dans  la  phthisie  qui  succède  à 
cette  passion.  On  s'aperçoit  de  cette  folie  lors- 
qu'elles courent  çà  et  là  au  milieu  des  pâturages, 
comme  si  quelqu'un  les  excitait,  et  qu'elles  jet- 
tent les  yeux  de  temps  en  temps  de  tous  côtés , 
comme  si  elles  cherchaient  et  désiraient  quelque 
chose.  On  dissipe  cette  erreur  de  leur  imagina- 
tion en  les  menant  à  l'eau  :  en  effet,  dès  qu'elles 
y  ont  remarqué  leur  difformité,  elles  perdent  le 
souvenir  de  l'ancienne  image  qui  les  avait  frap- 
pées. Ce  que  nous  avons  dit  suffit  à  l'égard  des 
cavales  en  général.  Voici  des  préceptes  particu- 
liers pour  ceux  qui  veulent  s'adonner  à  avoir  des 
troupeaux  de  mules. 

XXXVI.  Quiconque  veut  élever  des  mules 
doit  par-dessus  tout  avoir  à  cœur  d'examiner  et 
de  choisir  avec  soin  la  femelle  et  le  mâle  dont 
il  veut  avoir  de  la  race ,  parce  que  si  l'un  ou  l'au- 
tre est  défectueux  ,  l'être  auquel  ils  donneront 
l'existence  le  sera  aussi.  Il  faut  prendre  la  ca- 
vale dans  les  dix  premières  années  de  son  âge , 


attendu  que  c'est  le  tomps  pendant  lequel  elle  se 
maintient  dans  une  forme  très-ample  et  très- 
belle  ;  il  faut  encore  qu'elle  ait  les  membres  forts, 
et  qu'elle  soit  en  état  de  supporter  le  travail,  afin 
qu'elle  puisse  s'accommoder  aisément  du  genre 
étranger  qu'on  doit ,  pour  ainsi  dire ,  enter  en 
elle,  et  s'habituer  à  porter  un  petit  dont  l'espèce 
ne  s'accorde  pas  avec  la  nature  de  son  ventre, 
pour  lui  transmettre  non-seulement  les  dons  de 
son  corps ,  mais  encore  les  qualités  de  son  esprit. 
Car  non-seulement  la  semence  qu'elle  reçoit  alors 
dans  sa  matrice  a  de  la  peine  à  s'animer,  mais  il 
lui  faut  même  du  temps  pour  la  faire  parvenir  au 
degré  de  perfection  nécessaire  après  la  concep- 
tion pour  être  mise  au  jour,  puisqu'à  peine  les 
produits  qui  en  résultent  viennent-ils  au  monde 
au  bout  d'un  an ,  et  dans  le  treizième  mois  à  da- 
ter de  l'accouplement  ;  encore  tiennent-ils  tou- 
jours plus  de  la  lâcheté  de  leur  père  que  de  la 
vigueur  de  leur  mère.  Néanmoins,  si  l'on  a  de 
la  peine  à  trouver  des  cavales  qui  soient  propres 
à  cet  usage,  on  en  a  encore  plus  à  choisir  le  mâle, 
parce  qu'il  arrive  sou  vent  que  l'expérience  trompe 
sur  lejugementqu'onenavait  porté.  En  effet,  bien 
des  mâles  superbes  en  apparence  donnent  des  races 
très-méprisables,  soit  du  côté  de  la  figure,  soit  du 
côté  du  sexe ,  et  ne  font  aucun  profit  au  chef  de 
famille ,  ou  parce  qu'ils  donnent  des  femelles  de 
petite  corpulence,  ou  parce  qu'en  les  donnant 
de  belle  corpulence,  ils  en  donnent  moins  que 
de  mâles;  au  lieu  que  d'autres,  méprisables  en 
apparence ,  sont  souvent  une  source  abondante 
de  semences  très-précieuses.  Il  s'en  trouve  quel- 
quefois qui  transmettent  à  la  vérité  leur  noblesse 
à  leurs  enfants,  mais  qui ,  se  trouvant  émoussés 
par  le  plaisir,  sont  très-difficilement  excités  à 
l'amour.  Les  maîtres  de  haras  doivent  faire  ap- 
procher de  pareils  mâles  auprès  de  femelles  qui 
soient  d'un  caractère  semblable ,  parce  que  la 


potandum  praebeas.  Suppuratio  melius  ignea  lamina, 
quam  frigido  ferramento  reseratur,  et  expressa  pœtea 
linainentis  curatur.  Est  etiam  illa  pestifera  labes,  ut  intra 
pauco6  dies  equse  subita  macie  et  deinde  morte  corripian- 
l  m-  :  quod  cum  accidit,  quatenios  sextarios  gari  singulis 
per  narcs  infundere  utile  est,  si  minons  forma?  sunt  :  nam 
si  majoris,  etiam  congios.  Ea  res  omnem  pituilam  per 
nai  es  elicit,  et  pecudem  expurgat. 

XXXV.  Rara  quidem,  sed  et  hifc  est  equaruni  nota 
i allies ,  ut  cum  in  aqua  imaginem  suam  viderint ,  anime 
inani  capiantur,  et  per  hune  oblitœ  pabuli,  tabe  cupidinis 
intereanl.  Ejus  vesaniae  signa  sunt,  cum  per  pascua  veluti 
extimulata:  concursant,  subinde  ut  circumspicientes  re- 
quirere  ac  desiderare  aliquid  videanlur.  Mentis  error 
discutitur,  si  deducas  ad  aquam.  Tum  demum  spcculatoe 
deformitatem  suam ,  pristinœ  imaginis  aboient  memoriam. 
Hœc  de  universo  equarum  génère  satis  dicta  sunt.  Illa 
proprte  pratipienda  sunt  iis,  quibus  mularum  grèges  cura» 
est  submittere. 

XXXVI.  In  educamlo  génère  mularum  antiquissimum 


est  diligenter  exquirere  atque  explorare  parenlem  futurœ 
prolis  fœminam  et  marem  :  quorum  si  alter  alteri  non  est 
idoneus,  labat  etiam  quod  ex  duobus  fingitur.  Equam 
convenit  quadrimam  usque  in  annos  decem  amplissima: 
atque  pulcherrima:  forma:,  membris  fortibus,  palientis- 
siruam  laboris  eligerc,  ut  discordantem  utero  suo  generis 
alieni  stirpem  insitam  facile  recipiat  ac  perferat,  et  ad 
fœlum  non  solum  corporis  bona,  sed  et  ingenium  conférât. 
Nam  cum  difliculter  injecta  genitalibns  locis  animentnr 
semina,  tum  etiam  concepta  diutius  in  partum  adoles- 
cunt,  atque  (peracto  anno)  mense  tertiodecimo  vix  edun> 
tur,  natisque  inha:ret  plus  socordiae  paternae ,  quam  vigo- 
i  is  materni.  Veruntamen  (ut)  equa:  dictos  in  usus  minore 
cura  reperiuntur,  (ita)  major  est  labor  eligendi  maris  : 
quoniam  sa-pe  judicium  probantis  frustratur  experimen- 
tum.  Multi  admissarii  specie  tenus  mirabiles  pessimam 
sobolem  forma  vel  sexu  progenerant.  Nam  sive  parri  cor- 
poris  fœminas  tingunt,  sive  etiam  speciosi  plures mares, 
quam  fœminœ  reditum  patrisfamiliœ  minuunt.  At  quidam 
contcmti  ab  aspeclu  pretiosissimorum  seminum  feraces 
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nature  a  mis  plus  d'intimité  entre  les  choses  qui 
se  ressemblent  qu'entre  celles  qui  sont  dissem- 
blables. Ainsi  on  obtient  par  ce  manège  qu'un 
môle,  après  avoir  été  gagné  par  les  caresses  de 
la  femelle  qu'on  lui  a  d'abord  présentée ,  et  qu'on 
lui  a  même  fait  saillir,  est  comme  enflammé  et 
aveuglé  par  la  passion  qu'elle  a  fait  naître  en 
lui ,  et  qu'il  se  jette  à  corps  perdu  sur  celle  dont 
il  était  auparavant  dégoûté,  lorsqu'on  vient  à 
lui  ôter  cette  première  avec  laquelle  il  se  plaisait. 
XXXVII.  Il  y  a  encore  une  espèce  de  mâle 
tout  différent  de  celui-là,  puisqu'il  est  furieux 
dans  sa  passion  et  qu'il  cause  du  ravage  dans  le 
troupeau,  si  on  n'use  pas  d'adresse  pour  le  con- 
tenir. En  effet,  il  brise  souvent  ses  liens  et  tour- 
mente les  cavales  qui  sont  pleines,  ou  mord  au 
chignon  et  au  dos  celles  qu'on  lui  fait  couvrir. 
Pour  l'en  empêcher,  on  l'attache  à  la  meule, 
parce  que,  pour  peu  qu'il  l'ait  tournée,  le 
travail  modère  la  brutalité  de  sa  passion,  et  on 
ne  lui  permet  de  la  satisfaire  que  lorsqu'il  est 
plus  modéré.  Il  est  même  bon  de  ne  pas  faire 
saillir  sans  cette  précaution  ceux  dont  les  pas- 
sions sont  plus  douces,  parce  qu'il  est  très-im- 
portant que  le  tempérament  de  ce  bétail, 
lorsqu'il  est  naturellement  assoupi,  soit  secoué 
et  réveillé  par  un  exercice  modéré,  et  que  le 
mâle  ne  couvre  les  femelles  que  lorsqu'il  sera 
devenu  plus  vif,  afin  que  par  une  certaine  vertu 
occulte  qui  se  communique  à  la  semence  même, 
elle  se  trouve  formée  de  principes  plus  actifs. 
Au  surplus,  une  mule  peut  être  engendrée  non- 
seulement  par  une  cavale  et  par  un  âne ,  mais 
encore  par  une  ânesse  et  un  cheval ,  de  même 
que  par  un  âne  sauvage  et  une  cavale.  Quelques 
auteurs  même  qu'on  ne  doit  pas  passer  sous  si- 
lence, tels  que  Marcus  Varron,  et  avant  lui  Dio- 
nysius  et  Magon ,  ont  assuré  que  la  portée  des 


mules  passait  si  peu  pour  une  chose  prodigieuse 
dans  les  contrées  de  l'Afrique,  que  les  habitants 
étaient  habitués  à  les  voir  mettre  bas  autant  que 
nous  pouvons  l'être  à  voir  pouliner  les  cavales. 
Il  faut  cependant  convenir  qu'il  n'y  a  rien  ,  tant 
du  côté  du  caractère  que  du  côté  de  la  figure, 
de  supérieur  à  ce  que  produit  un  âne,  quoiqu'on 
puisse  lui  comparer  à  certains  égards  la  créature 
qu'engendre  un  âne  sauvage,  si  ce  n'est  que 
cette  créature  est  indomptable  et  rebelle  à  l'es- 
clavage, suivant  l'habitude  des  animaux  sauva- 
ges, et  qu'elle  a  la  corpulence  décharnée  de  son 
père.  Aussi  un  âne  de  cette  espèce  est-il  plus  utile 
pour  donner  des  petits-fils  que  pour  donner  des 
enfants.  En  effet ,  si  l'on  donne  à  une  cavale  le 
fils  d'une  ânesse  et  d'un  âne  sauvage ,  comme  le 
naturel  sauvage  se  trouvera  alors  rompu  pour 
avoir  passé  par  différents  degrés,  le  produit  de 
cet  accouplement  sera  pourvu  de  la  figure  et  de 
la  modération  de  son  père,  en  même  temps  qu'il  le 
sera  de  la  force  et  de  l'agilité  de  son  grand-père. 
Les  mulets  engendrés  par  un  cheval  et  une 
ânesse  ressemblent  plus  universellement  à  leur 
mère,  bienque  lenomde  hinmts  (de/iinnihts,  hen- 
nissement) qu'on  leur  a  donné  semble  faire  croire 
le  contraire.  C'est  pou  rquoi  il  est  très-avanta- 
geux de  ne  destiner  à  donner  des  mules  que 
des  ânes  dont  l'expérience  aura  fait  connaître 
l'espèce  pour  être  très-belle,  ainsi  que  je  l'ai 
déjà  dit.  Cependant  on  ne  doit  pas  en  choisir 
qui  n'aient  déjà  à  la  première  vue ,  le  corps  très- 
ample,  le  cou  fort,  les  côtes  robustes  et  larges, 
la  poitrine  bien  fournie  de  muscles  et  étendue, 
les  cuisses  nerveuses,  les  jambes  épaisses,  et 
le  poil  noir  ou  moucheté  :  car  de  même  que  la 
couleur  de  souris  n'est  pas  une  couleur  distin- 
guée dans  un  âne,  elle  ne  réussit  pas  non  plus 
parfaitement  dans  une  mule.  Au  reste,  il  ne  faut 


sunt.  Nonnunquam  aliquis  generositatem  suam  natis  exhi- 
Ir-1,  nd  htbes  iu  voluptale,  rarissime  solicitatur  ad  vene- 
tetii.  Iliijusce  sensum  magistri  lacessunt  admola  generis 
ejusdem  fœmina,  quoniam  similia  similibus  familiariora 
fecit  natiira.  Itaque  objecta;  asina;  cum  superjectu  cblan- 
diti  sunt,  velut  incensum  et  obca?catum  cupidine,  sub- 
tracta  quani  petierat,  fastidita-  impomint  equae. 

XXXY1I.  Est  et  alterum  genus  admissarii  furentis  in 
libidinem,  quod  nisiastu  iuhibeatur,  affertgregi  perniciem. 
Nain  et  icpe  v iiu  ulis  abruptis  gra vidas  inquiétât,  et  cum 
adiuittitur,  cervicibus  dorsisque  fœminarum  imprimit 
nu. i mis.  Quod  ne  faciat,  paulisper  ad  molam  \inctus 
•paria  sa^itiam  labore  tempérât,  et  sic  veneri  mmlestior 
admittitur.  Nec  tamen  aliter  admittendiis  est  etiain  dé- 
mentions libidinis,  quoniam  multum  refert  naturaliter 
sopiluin  lut  iniis  ingeuium  niodica  exercitatione  conculi 
atque  cxcilari,  \egetioremque  faclum  marna  lïrmina: 
injungi,  ut  tatita  quadam  \i  semina  ipsa  priucipiis  agilio- 
ribus  ligurenlur.  Mula  aulem  non  solum  ex  cqua  etasino, 
sed  ex  asina  et  equo,  itemque  onagro  et  cqua  generatur. 
Quidam  veronon  dissimulandi  auctores,  ut  Marcus  Varro, 


étante  cnm  Dionysius  ac  Mago  prodiderunt,  rmtlamm 
fœtus  regionibus  Àfricn?  adeo  non  prodigiosos  baberi,  ut 
tam  famiiiares  sint  incolis  partus  earitm  ,  quani  sunt  no- 
bis  equarum.  Neque  tamen  ullum  est  in  boc  pécore  an t 
animo  aut  forma  pra?stautius ,  quam  quod  seminavit  asi- 
nus.  Posset  huic  aliquatenus  comparari,  quod  progenerat 
onager,  nisi  et  indomitum,  et  servitio  contumax  silwsliis 
more,  strigosum  pat  ris  praferret  babittim.  Itaque  ejus- 
modi  admissarius  nepolibus  [raagis]  quam  filiis  utilior  est. 
Nain  ubi  asina  et  onagro  natus  admittitur  equa?,  pergra- 
dus  infracla  feiïlate  quicquid  ex  eo  provenit,  patei-nam 
foi  inani  et  modestiam,  fortitudinem  celeritatemque avitani 
refei  t.  Qui  ex  equo  et  asina  ( -oucepti  generaiitur,  qnamvis 
a  pâtre  noinen  tiaxerinl,  quod  liinni  vocantiir,  matri  per 
omnia  magis  similes  sunt.  llaqne  commodissimura  est 
asinum  destinare  mulaium  geueiï  seminando,  cujus,  ut 
dixi,  species  ex|>erimento  est  preliosior.  Venmtainen  ab 
aspectu  non  aliter  probari  débet,  quam  ut  sit  amplissimi 
corporis,  cervice  valida,  robustis  ac  laliscoslis,  |>ecUirc 

moscaloM  et  rasto  ,  feminibus  lacertosU,  cruribus  <• - 

pactis,  coloris  nigti  vel  maculosi.  Nam  murinus  cum  sit 
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pas  nous  laisser  tromper  par  l'ensemble  de  la 
figure  de  ce  quadrupède ,  quoique  nous  la  trou- 
vions telle  que  nous  venons  de  la  demander. 
Car  comme  les  taches  qui  sont  sur  la  langue  ou 
dans  le  palais  des  béliers  se  fbnt  communémeut 
remarquer  sur  la  toison  des  agneaux  qu'ils  pro- 
duisent, il  arrive  de  même  que  lorsqu'un  âne  a 
des  poils  aux  paupières  ou  aux  oreilles  qui  sont 
d'une  couleur  différente  de  celle  des  autres 
poils  de  son  corps ,  souvent  il  donne  une  race 
d'une  couleur  qui  diffère  de  la  sienne,  et  qu'il 
trompe  son  maître,  quelque  attention  que  celui-ci 
ait  apportée  dans  l'examen  de  sa  couleur;  puis- 
que quelquefois  même,  sans  avoir  les  signes 
particuliers  que  je  viens  d'assigner,  il  lui  arrive 
de  donner  des  mules  qui  ne  lui  ressemblent  pas. 
Pour  expliquer  ce  phénomène ,  il  faut  admettre 
que  la  couleur  du  grand-père  revient  à  ses  pe- 
tits-fils par  le  mélange  de  la  semence  du  père. 
Ainsi  dès  qu'un  ânon ,  tel  que  je  l'ai  dépeint , 
vient  de  naître ,  il  faut  l'enlever  à  sa  mère ,  et 
le  mettre  sous  une  cavale  sans  qu'elle  s'en  aper- 
çoive. Or  il  sera  très-aisé  de  la  tromper  dans 
les  ténèbres ,  parce  que ,  pour  peu  qu'on  lui  ait 
retiré  son  poulain  dans  l'obscurité,  elle  nourrira 
cet  ânon  de  même  que  si  elle  lui  avait  donné  le 
jour,  et  que ,  dès  qu'elle  se  sera  habituée  à  lui 
pendant  l'espace  de  dix  jours,  elle  lui  présentera 
toujours  par  la  suite  ses  mamelles,  toutes  les 
fois  qu'il  les  cherchera.  Un  âne  ainsi  nourri  s'ac- 
coutumera à  aimer  les  cavales.  Quelquefois 
même,  quoiqu'il  ait  été  élevé  par  sa  propre 
mère ,  il  pourra  désirer  leur  commerce ,  s'il  a 
vécu  familièrement  avec  «lies  dès  son  enfance. 
Mais  on  ne  le  laissera  pas  saillir  avant  l'âge  de 
trois  ans;  et  lorsqu'on  iui  permettra  de  le  faire, 
il  conviendra  que  ce  soit  au  printemps,  d'autant 
qu'il  faudra  le  fortifier  avec  du  fourrage  vert 


coupé  par  morceaux  et  de  l'orge  en  abondance,  et 
même  quelquefois  lui  donner  des  pâtes  médici- 
nales. On  ne  le  donnera  pas  cependant  à  une 
jeune  femelle  qui  n'ait  point  encore  eu  affaire  au 
mâle,  parce  qu'elle  le  repousserait  à  coups  de 
pieds  lorsqu'il  s'approcherait  pour  la  saillir,  et 
que  l'offense  qu'il  en  aurait  reçue  lui  ferait  con- 
cevoir de  l'aversion  même  pour  quelque  autre 
cavale  que  ce  fût.  Pour  que  cela  n'arrive  pas, 
on  approche  de  la  cavale  un  ânon  dégénéré  et 
commun  qui  sollicite  sa  complaisance,  mais  au- 
quel on  ne  permet  pas  de  consommer  l'acte ,  et 
lorsqu'une  fois  elle  est  disposée  à  recevoir  patiem- 
ment les  preuves  de  sa  passion,  on  chasse  sur-le- 
champ  le  mâle  trop  vil  pour  elle ,  et  on  la  fait 
saillir  par  un  autre  plus  précieux.  On  a  un  em- 
placement disposé  à  cet  effet ,  que  les  paysans 
appellent  machina  :  cet  emplacement  est  fermé 
par  deux  murs  latéraux  bâtis  le  long  d'une  petite 
éminence,  et  peu  distants  l'un  de  l'autre,  afin 
que  la  femelle  ne  puisse  pas  se  débattre  ou  se 
détourner  du  mâle,  qui  se  met  en  devoir  de  la 
saillir.  Il  y  a  deux  issues  à  cet  emplacement, 
une  de  chaque  côté  ;  mais  celle  d'en  bas  est  mu- 
nie de  barreaux  auxquels  on  attache  la  cavale, 
en  la  bridant  au  bas  du  talus ,  afin  qu'étant 
baissée  en  devant,  elle  reçoive  mieux  la  semence 
de  l'âne  qui  la  couvrira,  et  qu'elle  donne  plus 
d'aisance  à  ce  quadrupède,  qui  est  plus  petit 
qu'elle,  pour  lui  grimper  sur  le  dos  par  le  côté 
le  plus  élevé.  Lorsque  la  cavale  a  mis  bas  le 
produit  de  l'âne,  on  le  lui  laisse  nourrir  durant 
toute  l'année  suivante,  qu'elle  n'est  pas  pleine  : 
et  cette  méthode  vaut  mieux  que  celle  de  quel- 
ques personnes,  qui  la  font  remplir  par  un  che- 
val dans  l'année  même  qu'elle  a  mis  bas.  Lors- 
qu'une mule  aura  atteint  sa  seconde  année ,  on 
fera  bien  de  la  retirer  d'auprès  de  sa  mère  ;  et 


in  asino  vulgaris,  tum  etiam  non  optime  respondet  in 
nuila.  Neque  nos  universa  quadrupedis  species  decipiat , 
si  qualem  probamus,  conspicimus.  Nam  quemadmodum 
arietum  quae  sunt  in  linguis  et  palatis  maculas,  plerum- 
que  in  vclleribus  agnorum  deprehenduntur  :  ita  si  disco- 
lores pilos  asinus  in  palpebris  aut  auribus  gerit,  sobolem 
quoque  fréquenter  facit  diversi  coloris ,  qui  et  ipse,  etiam 
si  diligentissime  in  admissario  exploratus  est,  saepe  tamen 
domini  spem  decipit.  Nam  interdum  eliam  citra  prœdicta 
signa  dissimilcs  sui  mulas  fingit.  Quod  accidere  non  aliter 
reor,  quain  ut  avitus  color  primordiis  seminum  mixtus 
leddatur  nepotibus.  Igitur  qualem  descripsi  asellum,  cum 
est  a  partu  statim  genitus,  oportet  malri  statim  subtrabi, 
et  ignoranti  equœ  subjici.  Ea  optime  tenebris  fallilnr.  Nam 
obscuro  loco  partu  ejus  amoto ,  praedictus  quasi  ex  ea  na- 
tus  alitur.  Cui  deinde  cum  decem  diebus  insuevit  equa , 
semper  postea  desideranli  prsebet  ubera.  Sic  nutritus  ad- 
missariusequasdiligerecondiscit.  Interdum  eliam,  quam- 
vis  raatemo  lacté  sit  educatus ,  potest  a  tenero  conver- 
satus  equis  familiaritcr  earum  consuctudinem  appetere. 
Sed  non  oportet  minorem  trimo  nec  majorent  decenni 


admitti.  Alque  idipsum  si  concedatur,  vere  fieri  conveniet, 
cum  et  desecto  viridi  pabulo,  et  largo ordeo  firmandus, 
nonnunquam  etiam  salivandus  erit.  Nec  tamen  tenerae 
firminrr  commiltetur.  Nam  nisi  prius  ea  marem  cognovit, 
adsilientem  admissarium  calcibus  proturbat,  et  injuria 
depulsum  etiam  caeteris  equis  reddit  inimicum.  Id  ne  fiât, 
degener  et  vulgaris  asellus  admovetur,  qui  solicitet  obse* 
quia  fœminœ  :  neque  is  tamen  inire  sinitur.  Sed ,  si  jam 
est  equa  veneris  patiens,  confestim  abacto  viliore,  prelioso 
mari  jungitur.  Locus  est  ad  hos  usus  extructus  (machi- 
nam  vocant  rustici),  qui  duos  parietes  adverso  clivulo 
inœdificatos  babet,  et  angusto  intervallo  sic  inter  se  dis- 
tantes ,  ne  termina  conluctari ,  aut  admissario  ascendenti 
averlere  se  possit.  Aditus  est  ex  utraque  parte,  sed  ab 
inferiore  clatris  munitus  :  ad  quœ  capistrata  in  imo  clivo 
constituitur  equa,  ut  et  prona  melius  ineuntis  semina 
recipiat,  et  facilem  sui  tergoris  ascensum  ab  editiore  parte 
minori  quadrupedi  pnebeat.  Quae  cum  ex  asino  conceptum 
edidit,  partum  sequenti  anno  vacua  nutrit.  Id  enim  utilius 
est,  quam  quod  quidam  faciunt,  ut  et  fœtam  nihilominus 
admisso  equo  impleant.  Annicula  mula  recte  a  matre  re- 
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quand  on  l'en  aura  retirée ,  on  la  mènera  paître 
sur  des  montagnes  ou  dans  des  lieux  sauvages, 
afin  que  la  corne  de  ses  pieds  se  durcisse,  et 
qu'elle  soit  propre  à  fournir  par  la  suite  de  grau- 
des  routes  :  car  le  mulet  est  plus  propre  à  porter 
le  bât  que  la  mule;  au  lieu  que  celle-ci  est  plus 
agile  que  lui.  Ce  n'est  pas  que  l'un  et  l'autre  ne 
puissent  très-bien  être  employés  à  taire  des  con- 
duites sur  les  cbemins  et  à  labourer  commodé- 
ment la  terre ,  à  moins  que  la  cherté  de  ces  qua- 
drupèdes ne  surcharge  la  dépense  du  paysan  , 
ou  que  la  terre  ne  soit  d'un  grain  épais,  qui  con- 
traigne d'avoir  recours  à  la  force  des  bœufs. 

XXXVIII.  Quoique  j'aie  déjà  montré  presque 
tous  les  remèdes  qui  conviennent  à  ce  bétail  en 
traitant  des  autres  bestiaux,  je  n'omettrai  ce- 
pendant point  quelques  maladies  qui  lui  sont 
particulières ,  et  dont  je  vais  donner  les  remè- 
des. Lorsqu'une  mule  a  la  fièvre,  on  lui  donne 
du  chou  cru;  lorsqu'elle  est  asthmatique,  on  lui 
tire  du  sang,  et  on  lui  verse  la  valeur  d'une  he- 
mina  de  jus  de  marrube  blanc,  mêlée  avec  un 
sextarius  de  vin  et  une  semuncia  d'huile  d'en- 
cens; si  elle  a  des  éparvins  ,  on  y  applique  de  la 
farine  d'orge ,  après  quoi  on  ouvre  l'apostume 
avec  le  fer  et  on  la  panse  avec  de  la  charpie, 
ou  bien  on  lui  fait  couler  dans  la  narine  gauche 
un  sextarius  d'excellent  yarum  avec  une  livre 
d'huile,  en  ajoutant  à  ce  médicament  le  blanc 
de  trois  ou  quatre  œufs ,  dont  on  a  mis  les  jau- 
nes à  part.  On  est  aussi  dans  l'usage  de  lui  ou- 
vrir les  cuisses,  et  quelquefois  d'y  appliquer  le 
feu.  Lorsque  le  sang  est  descendu  dans  les  jam- 
bes de  ces  animaux ,  on  leur  en  tire  ainsi  qu'aux 
chevaux;  ou  si  l'on  a  de  l'herbe  que  les  paysans 
appellent  veratrum  (l'ellébore  blanc),  on  leur 
en  donne  en  guise  de  fourrage.  La  graine  de 


jusquiamc  broyée ,  et  prise  dans  du  vin ,  remédie 
aussi  à  cette  maladie.  On  chasse  leur  maigreur 
et  leur  langueur  en  leur  donnant  à  différentes  re- 
prises une  potion  composée  d'une  semuncia  de 
soufre,  d'un  œuf  cru ,  et  d'un  denarius  pesant 
de  myrrhe.  On  mêle  ces  trois  drogues  dans  du 
vin ,  qu'on  leur  verse  dans  la  gorge.  Ces  remèdes 
guérissent  également  la  toux  et  les  douleurs  de 
ventre.  Rien  n'est  plus  souverain  contre  la  mai- 
greur que  la  luzerne  :  cette  herbe  donnée  aux 
juments  au  lieu  de  foin ,  lorsqu'elle  est  encore 
verte,  mais  prête  à  se  sécher,  les  engraisse; 
quoiqu'il  faut  leur  en  donner  modérément ,  de 
peur  que  la  trop  grande  quantité  de  sang  qu'elle 
occasionne  ne  les  suffoque.  Lorsqu'une  mule 
est  lasse  et  en  sueur,  on  lui  jette  de  la  graisse 
dans  la  gorge ,  et  on  lui  verse  du  vin  pur  dans 
la  bouche.  On  suivra ,  pour  le  surplus  de  ce  qui 
concerne  ces  animaux  ,  les  méthodes  que  nous 
avons  données  dans  les  premières  parties  de  ce 
volume,  qui  étaient  relatives  aux  soins  que  l'on 
doit  prendre  des  bœufs  et  des  chevaux. 


LIVRE  VIL 

L  Ayant  à  parler  du  petit  bétail,  Silvinus,  nous 
commencerons  par  l'ânon  d'Arcadie ,  cet  animal 
vil  et  commun ,  auquel  la  plupart  des  auteurs 
d'économie  rurale  veulent  qu'on  ait  principale- 
ment égard  dans  l'achat  et  l'entretien  des  bêtes 
de  somme,  et  avec  raison  :  en  effet,  on  peut  se 
le  procurer  même  dans  les  campagnes  qui  man- 
quent de  pâturage ,  parce  qu'il  se  contente  de 
peu  de  fourrage,  et  qu'il  n'est  pas  difficile  sur  le 
choix  ,  puisqu'on  le  nourrit  ou  de  feuilles  et  d'é- 
pines ,  ou  de  buissons ,  ou  de  bottes  de  sarment. 
On  peut  même  l'engraisser  avec  de  la  paille,  que 


peilitur,  et  amota  raontibus  aut  feris  locis  pascitur,  ut 
ungulas  durct,  sitque  postmodum  longis  itinerrbus  habi- 
lis.  Nain  clilellis  aptior  mulus.  Ma  quidem  agilior  :  sed 
■tsrque  sexus  et  viam  recte  graditur,  et  terram  commode 
prwcmdit ;  nisi  si  pretium  quadrupedis  rationern  rustici 
onerat ,  aut  campas  gravi  gleba  roliora  boum  deposcil. 

XXXVIII.  Medicinas  hujus  pecoris  plerumque  jam  in 
aliis  generibu8  edocui  :  propria  tamen  quidam  vitia  non 
OBUttam,  quorum  remédia  subscripsi.  Febiïenli  inuko 
cruda  brassica  datur.  Suspirioas  sanguis  detrabitur,  et 
cuni  sextario  vini  atque  olei  tliuris  semuncia,  marrubii 
succus  instar  bemilUO  mistusinlunditur.  Suffraginosau  or- 
ieacea  t'ai  in. i  impouilur,  moi  Mippuiatio  ferro  redusa 
linamentis  curalur  :  vel  gari  oplimi  sextarius  cum  lit n  a 
olei  per  nareni  sinislram  demiltitur,  admisceturque  liuic 
medicamini  trium  vel  quatuor  ovoi  um  albus  liquor  sepa- 
ratis  Titellis.  Femiua  secari,  et  interdirai  inuri  soient. 
Sanguis  demissus  in  pedes,  ita  ul  in  equis  emittitur  :  vel 
si  estberba,  quant  veratrum  vocant  rustici ,  pro  pabulo 
cedit.  Est  et  wogxixqioc,  cujus  semen  detritum  et  «uni 
vino  datum  pnedicio  vitio  mcdeiiir.  Macies  et  languor 
Mbmovetur  sa;pius  data  potionc,  quao  tecipit  semunciam 
colimkiii:. 


sulphuris  ovumque  crudnm ,  et  myrrbae  pondus  denarii. 
ttac  trila  vino  admiscentur,  atque  ita  faucîbus  infundun- 
tur.  Sed  et  tussi  dolorique  ventris  eadem  ista  aeque  me- 
dentur.  Ad  maciem  nulla  res  tanluni  quantum  Medica  po- 
test.  Ea  berba  viridis  celerius,  uec  tarde  tamen  arida  fœni 
vice  saginat  jumenta  :  verum  modice  danda,  ne  nimio 
sanguine  slranguletur  pecus.  Lassa?  et  astuanti  înula» 
adeps  in  fauces  demittitur,  merumque  in  os  sufTunditur. 
Cetera  exequemur  in  mulis  sic,  ut  prioribus  hujus  volu- 
minis  parlibus  tradidimus ,  qua-  curam  boum  equarumque 
continent. 


LIBER  VIL 

I.  De  minore  pécore  dicturis,  V.  Silvine,  piinc.ipiuni  tene- 
bit  minor  Arcadico  vilis  liie  vulgarisque  ascllus ,  cujus 
plerique  ruslicarum  rcrum  auctores  in  emendis  tuendisque 
jumenlis  pnecipuam  rationern  volunt  esse  ;  nec  injuria. 
Nam  etiam  eo  rure,  quod  pascuo  caret,  contineri  polest, 
exiguo  et  qualicunqiie  pabulo  coiiteutus.  Quippe  vel  foliis 
spiuisque  vepraticis  alitur,  velobjecto  fasco  sarmentoriiiii. 
l'aleis  vero,  quœ  pêne  omnibus  regionibus  abundaut . 
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l'on  trouve  abondamment  dans  presque  tout  pays. 
D'ailleurs  il  souffre  très-bravement  la  négligence 
d'un  surveillant  ignorant,  ainsi  que  les  coups  et 
la  disette  ;  aussi  peut-on  en  tirer  du  service  plus 
longtemps  que  de  toute  autre  bête  de  somme, 
parce  que,  comme  il  supporte  très-bien  le  tra- 
vail et  la  faim ,  il  est  rare  qu'il  soit  attaqué  de 
quelque  maladie.  Cet  animal,  si  facile  à  en- 
tretenir, rend  néanmoins  plus  de  services,  et 
même  de  services  nécessaires ,  qu'il  n'est  grand , 
puisqu'il  laboure  les  terres  avec  des  charrues  lé- 
gères, pour  peu  qu'elles  soient  aisées  au  labour, 
telles  que  celles  de  la  Bétique  et  de  toute  la  Li- 
bye ,  et  qu'il  tire  des  voitures ,  pourvu  qu'elles  ne 
soient  pas  trop  pesantes.  Souvent  même,  ainsi 
que  le  raconte  le  plus  célèbre  des  poètes ,  le  con- 
ducteur d'un  ânon  lent  dans  sa  marche  lui 
charge  le  dos  de  fruits  vils,  et  lui  fait  rappor- 
ter, au  retour  de  la  ville,  une  meule  ou  une 
charge  de  poix  noire.  Mais  letravail  de  cet  ani- 
mal le  plus  usité  presque  partout  consiste  à  tour- 
ner la  meule  et  à  moudre  le  blé.  C'est  pourquoi 
il  n'y  a  poin*  de  campagne  qui  puisse  se  passer 
(!'un  ânon ,  cet  animal  étant  très-nécessaire,  ainsi 
que  je  viens  de  le  dire,  tant  pour  porter  à  la 
ville  que  pour  en  rapporter  commodément,  sur 
son  cou  ou  sur  son  dos ,  la  plupart  des  choses  qui 
servent  à  notre  usage.  Or  nous  avons  suffisam- 
ment expliqué  quelle  était  l'espèce  de  cet  animal 
la  plus  recherchée,  et  quels  soins  il  fallait  en 
avoir ,  lorsque  nous  avons  donné  des  préceptes 
sur  les  ânes  de  prix  dans  le  livre  précédent. 

II.  Le  second  objet  de  nos  soins  après  les 
grands  quadrupèdes,  ce  sont  les  brebis,  qui  de- 
vraient même  tenir  le  premier  rang,  si  on  avait 
égard  à  la  grande  utilité  qu'on  en  retire,  puisque 
ce  sont  elles  qui  nous  défendent  le  plus  particu- 
lièrement contre  la  violence  du  froid  ,  et  qui 


nous  fournissent  des  vêtements  avec  le  plusde  li- 
béralité. D'ailleurs  non-seulement  elles  rassasient 
la  faim  du  paysan  par  le  fromage  et  le  lait  qu'el- 
les lui  fournissent  avec  profusion,  mais  elles  gar- 
nissent encore  les  tables  des  gens  du  beau  monde 
d'une  grande  quantité  de  mets  agréables.  Elles 
servent  même  à  nourrir  des  nations  entières  qui 
manquent  de  blé,  et  c'est  de  là  que  presque  tous 
les  Nomades  et  les  Gètes  sont  appelés  YaXaxTorro- 
tixi.  Ce  bétail ,  quoique  très-faible,  comme  l'ob- 
serve prudemment  Celsus ,  est  d'une  santé  très- 
sûre,  et  n'est  point  sujet  aux  maladies  pestilen- 
tielles. Cependant  il  faut  le  choisir  d'une  nature 
qui  s'accommode  avec  celle  du  pays  où  l'on  est. 
C'est  une  attention  que  Virgile  ordonne  d'avoir 
en  toute  occasion ,  non-seulement  par  rapport  à 
ce  bétail ,  mais  encore  par  rapport  à  toutes  les 
parties  de  l'économie  rurale ,  lorsqu'il  dit  que 
toutes  les  terres  ne  peuvent  pas  s'accommoder 
également  de  toutes  sortes  de  choses.  Les  ter- 
roirs gras  et  les  pays  plats  s'accommodent  de 
brebis  hautes  ;  les  maigres  et  ceux  où  il  y  a  des 
collines  s'accommodent  de  celles  qui  sont  tra- 
pues; les  forêts  et  les  lieux  montagneux  n'en 
veulent  que  de  petites ,  et  les  brebis  que  l'on  cou- 
vre de  peaux  paissent  à  leur  aise  dans  les  prés  et 
dans  les  plaines  en  jachères.  Non-seulement  l'es- 
pèce de  ce  bétail  est  un  point  essentiel  à  observer, 
mais  sa  couleur  ne  l'est  pas  moins.  Les  habitants 
de  notre  pays  regardaient  autrefois  les  brebis  de 
Milet,  ainsi  que  celles  de  la  Calabria  et  de  l'A- 
pulia ,  comme  les  brebis  de  l'espèce  la  plus  dis- 
tinguée, et  celles  de  Tarentum  comme  les  meil- 
leures de  toutes.  Aujourd'hui  celles  des  Gaules 
passent  pour  avoir  le  plus  de  renom,  et  notam- 
ment celles  d'Altinum  ,  ainsi  que  celles  qui  sont 
établées  dans  les  campagnes  de  la  Macra,  aux  en- 
virons de  Parme  et  de  Mutina.  Outre  que  la  cou- 


etiam  glisrit.  Tum  imprudentis  custodis  negligcntiam  for- 
tissimo Mutiuet  :  ptagaium  et  panarto  tolerantissimus  : 
propler  qoae  tardius  drlicit ,  quam  ullum  aliud  armentum. 
Nam  laboiïset  famis  maxime  paliens,  raro  morbis  alficitur. 
tliijiis  animalis  ta  m  exiguae  tutelac  plurima  et  necessaria 
opéra  supra  portionem  respondent,  cum  et  faeilem  terram 
qualis  in  Ba'tica  totaque  Libye,  (sit)  levibus  aralris  pro- 
Mindat ,  et  non   minima  pondéra  veliieulo  traitât.  Srepe 

etiam,  ut  celeberrimus  poeta  memorat  : tardi  contas 

ayi/ator  aselli  ïilibus  aut  onerat  pomis,  lapidemque 
rever tens  Incusum  aut  a/rœ  massam  picis  urbe  repor- 
tai. Jam  vero  molarum  et  conficiendi  frumcnli  penc 
solennisest  bujus  pecoris  labor.  Quare  omne  rus  tanquam 
maxime  necessarium  insti  umentum  desiderat  asellum , 
qui,  ut  dixi,  pleraqne  utensilia  et  vebere  in  urbem ,  et  re- 
portare  collo  vel  dorso  commode  polest.  Qualis  autem 
species  ejus  vel  cura  probatissima  sit,  supeiiore  libro, 
cum  de  pretioso  prreciperetur,  satis  dit  tum  est. 

II.  Post  majores  quadrupèdes  ovilli  pecoris  secunda 
ratio  est,  qure  prima  fit,  si  ad  utilitatis  magnitudinem 
referas.  Nam  id  praripne  nos  contra  friforis  violentiam 


protegit ,  corpoiïbusque  nostris  liberaliora  praebet  vêla- 
mina.  Tum  etiam  casei  laclisque  abimdanlia  non  solum 
agrestes  saturât,  sed  etiam  elegantium  mensas  jucundis 
et  numerosis  dapibus  exomat.  Quibusdam  vero  nationibus 
frumenti  expei  tit>us  victum  commodat,  ex  quo  Nomad  uni 
Getarumque  plurimi  YaXaxxoTiô-ai  dicuntur.  Igilur  id  pe- 
cus,quamvismollissimum  sit,  ulailprudenlissime  Celsus, 
valetudinis  tutissimne  est,  minimeque  pestilentia  laborat. 
Verum  tamen  eligendum  est  ad  naluram  loci  :  quod  sem- 
per  observari  non  solum  inboc,  sed  eliam  intotarurisdis- 
ciplina  Virgiliuspra'crpit.cum  ait  :  Ncc  vero  ter rœ  ferre 
otnnes  omnia  possuut.  Pingris  et  campestris  situs  pro- 
ceras  oves  tolérât;  gracilis  et  collinus  quadratas;  silvestris 
et  montosus  exiguas  .  pratis  planisque  novalibus  tectum 
pecus  commodissime  pascitur.  Idque  non  solum  generi- 
bus,  sed  etiam  coloribus  pbirimum  refert.  Generis  eximii 
Calabras  Apulasque  et  Milesias  nostn  exislimabant, 
earumque  optimas  Tarentinas.  Nunc  Gallicae  pretiosiores 
liabentur,  earumque  pmecipuc  Altinatcs.  Item  qiirccirca 
Parmam  et  Mutinam  Macris  stabulanlur  campis.  Color 
albus  cum  sit  optimns ,  tum  etiam  est  utilissimus ,  quod 
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leur  blanche  est  la  meilleure  dans  ce  bétail ,  elle 
est  encore  de  la  plus  grande  ressource,  parce 
qu'avec  cette  couleur  on  peut  se  procurer  beau- 
coup d'autres  couleurs,  au  lieu  qu'on  ne  peut  en 
avoir  de  blanche  avec  aucune  autre.  Les  couleurs 
brunes  et  noires,  telles  qu'on  en  trouve  à  Pol- 
lentiaen  Italie  etàCorduba  dans  la  Bétique,  sont 
aussi  par  leur  nature  d'un  prix  recommandable. 
L'Asie  donne  même  des  brebis  rouges, que  l'on 
appelle  crythrœœ  (rouges).  Mais  f expérience  a 
fait  trouver  des  moyens  de  multiplier  les  varié- 
tés de  couleur  dans  ce  bétail.  En  effet,  comme 
on  avait  amené  d'Afrique,  à  des  gens  qui  don- 
naient en  spectacle  des  bêtes  rares  dans  la  ville 
municipale  de  Gadès,  entre  plusieurs  autres  bè- 
tes féroces ,  des  béliers  sauvages  et  farouches 
d'une  couleur  admirable,  M.  Columelle,  mon 
oncle  paternel,  homme  d'un  génie  pénétrant  et 
célèbre  agriculteur,  en  acheta  quelques-uns, 
qu'il  transporta  dans  ses  terres,  et  qu'il  fit  accou- 
pler avec  ses  brebis  couvertes  de  peaux  ,  après 
les  avoir  apprivoises.  Les  premiers  résultats  fu- 
rent des  agneaux  dont  la  toison  était  à  la  vérité 
grossière ,  quoique  de  la  même  couleur  que  celle 
du  père;  mais  ces  agneaux  ayant  par  la  suite 
couvert  des  brebis  de  Tarentum  ,  donnèrent  des 
béliers  dont  la  toison  fut  plus  fine.  Les  agneaux 
engendrés  de  ceux-ci  eurent  la  toison  déliée  et 
moelleuse  de  la  mère ,  et  la  couleur  du  père  et  du 
grand-père.  Columelle  prétendait  que  de  cette 
façon  l'espèce  d'une  bête  sauvage  ,  quelle  qu'elle 
fut,  se  retrouvait  toujours  dans  ses  petits-fils , 
après  que  le  naturel  sauvage  s'était  trouvé  adouci 
en  passant  par  différents  degrés.  Je  reviens  à 
mon  sujet.  Il  y  a  donc  de  deux  sortes  de  brebis; 
celles  qui  ont  la  laine  douce ,  et  celles  qui  l'ont 
grossière  :  mais  quoiqu'il  y  ait ,  par  rapport  à 
l'une  et  l'autre  espèce ,  des  observations  com- 


munes, auxquelles  i!  faut  avoir  égard  soit  dans 
l'achat  soit  dans  l'entretien  de  ces  animaux  ,  il  y 
en  a  cependant  quelques-unes  de  particulières  à 
l'espèce  ia  plus  distinguée.  Voici  à  peu  près  les 
observations  communes  auxquelles  il  faut  avoir 
égard  dans  l'achat  des  troupeaux.  Puisque  la 
blancheur  de  la  laine  est  ce  que  l'on  recherche 
le  plus,  il  faudra  toujours  choisir  les  plus  blancs, 
parce  que  souvent  il  vient  un  agneau  noirâtre 
d'un  bélier  blanc,  et  que  jamais  des  béliers  rouges 
ou  gris  n'en  produisent  de  blancs. 

III.  Ainsi,  quoiqu'un  bélier  ait  la  toison  blan- 
che ,  ce  n'est  pas  un  motif  suffisant  pour  l'ap- 
prouver, à  moins  qu'il  n'ait  le  palais  et  la  langue 
de  la  mèmecouleurque  la  laine,  puisqu'il  donne 
des  agneaux  gris  ou  même  bigarrés ,  lorsqu'il  a 
ces  parties  du  corps  noires  ou  tachées.  C'est  ce 
que  le  poète  que  j'ai  déjà  cité  ci-dessus  a  très- 
bien  exprimé  entre  autres  choses  par  ces  vers  : 
«  Mais  rejetez  un  bélier  qui,  tout  blanc  qu'il 
est,  cache  sous  son  palais  humide  une  langue 
noire }  de  peur  qu'il  ne  teigne  de  taches  noirâ- 
tres la  toison  de  ses  enfants.  Il  en  est  de  même 
des  béliers  roux  ou  noirs,  dont  le  palais  et  la  lan- 
gue ne  doivent  pas  non  plus  être  d'une  couleur 
différente  de  celle  de  leur  laine  (ainsi  que  je  l'ai 
déjà  dit);  ils  doivent  encore  moins  être  tachés 
sur  le  corps,  et  particulièrement  sur  le  dos.  Il  ne 
faut  pas  par  conséquent  acheter  de  brebis  qu'el- 
les n'aient  leur  laine  au  moment  de  l'achat,  afin 
que  l'on  puisse  mieux  voir  si  elles  sont  d'une 
seule  couleur,  parce  que  si  l'unité  de  couleur 
ne  se  retrouve  pas  dans  les  béliers ,  les  taches  du 
pète  se  transmettent  ordinairement  aux  enfants. 
On  estime  surtout  le  bélier  lorsqu'il  est  haut  et 
long,  qu'il  a  le  ventre  ravalé  et  couvert  de  laine, 
la  queue  très-longue,  la  toison  épaisse,  le  front 
large. ,  les  testicules  gros  et  les  cornes  torses  :  non 


ex  eo  plurimi  fiunt ,  neque  hic  ex  alio.  Sunt  eliam  suapte 
nalura  pretio  commendabiles  pullus  alque  frtscus ,  quos 
praebenl  in  Italia  Pollentia,  in  Batica  Corduba.  Nec  mi- 
nus Asia  rulilos,  quos  votant  erythra'os.  Sed  et  alias  va- 
rietates  in  hoc  pecoris  génère  docuit  usus  expriniere.  Nam 
cum  in  municipium  Gaditamim  ex  vicino  Africœmiii  co- 
loris silvestres  ac  (en  aiietes,  sicut  aliae  bestiae,  munera- 
riis  deportarentur,  M.  Columella  patruus  meus  acris  vir 
iugenii,  alque  illuslris  agiicola,  quosdam  mercatus  in 
agros  translulit ,  et  inansucfactos  tectis  ovibus  admisit. 
ha'  [h  imum  hirtos  ,  sed  paierai  coloris  aguos  ediderunt , 
qui  deiude  et  i|»i  Tarenlinis  ovihus  imposili ,  tenuioris 
velleris  arietes  progeneraverunt.  Lx  his  rursus  quicquid 
conceptuinest,  matt-maii)  mollitiem,  palernum  et  avitum 
retulit  colorem.  Hoc  modo  Columella  dicebal,  qualem- 
cunque  speciem  ,  qua>  fucril  in  bestiis,  per  nepolum  gra- 
dus  mitigala  feritate  rediisse.  Sed  ad  propositum  revertar. 
Erpo  duo  gênera  sunt  ovilli  pecoris,  molle  et  hirsutum. 
Sed  in  utroque  vel  emendo  plura  communia,  qua-dam 
tamen  sunt  propria  geuerosi ,  quae  observari  convcniaL 
Communia  in  cmeudis  grrgibus  1ère  illa  :  si  candor  lana1 


maxime  placet,  nimquam  nisi  candidissiinos  marcs Iegeris  : 
quomam  ex  albo  saepe  fusais  editur  paitus;  ex  erythraeo 
vel  pullo  nunquam  geueratur  aUbus. 

III.  ltaque  non  sol  uni  ea  ratio  est  probandi  arielis,  si 
vellere  candido  vestitur,  sed  etiam  si  palatum  atque  lin- 
gua  concolor  lanae  est.  Nam  cum  lue  corporis  partes  nigne 
aut  maculos.T  sunt,  puila  vel  etiam  varia  nastitur  proies; 
idquc  inter  caetera  eximie  talibus  numeris  signilicavit 
idem  qui  supra:  lllumaulnn,  guamius  arirs/if  candi- 
dus  ipsr,  Xigra subcsl  udo  tantum  cui  lingua  palato, 
Rejice,  nemaculis  injusec/  velUra  pullis  Nascentum. 
Unaeademque  ratio  est  in  erylhrans  et  nigris  arietibus, 
quorum  similiter,  ut  jam  dixi ,  naîtra  pars  esse  débet 
discolor  lanu- ,  multoqne  minus  ipsa  tiniversitas  ter^oris 
maailis  vanet.  Meo  m>i  lauatas  oves  emi  non  oporlet , 
quo  meliiis  imitas  coloris  appareat  :  qua'  '"*•  prarcipua 
est  in  arietibus,  patenta!  note  plei  unique  natis  inb.i- 
rent.  Habilus  autan  maxime  pinlutur,  cum  est  altus 
atque  proccrus,  ventre  promisso  alque  (analo,  cauda  l"ii- 
gissima,  densique  velleris ,  frontelala,  testibus  amplU» 
iiitoitis  minibus  :  non  quia  maais  hrc  si»  util»,  (nati. 
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pas  qu'il  soit  alors  d'une  plus  grande  utilité ,  puis- 
qu'un bélier  sans  cornes  vaut  encore  mieux,  mais 
parce  que  les  cornes  ne  lui  nuisent  pas  autant 
lorsqu'elles  sont  torses  que  lorsqu'elles  sont  droi- 
tes et  bien  ouvertes.  Nous  préférerions  cependant 
danscertaines  contrées ,  où  la  température  de  l'air 
est  humide  et  venteuse ,  les  boucs  et  les  béliers 
qui  auraient  même  de  très-grandes  cornes ,  parce 
qu'étant  droites  et  hautes ,  elles  mettraient  la 
plus  grande  partie  de  leur  tête  à  l'abri  des  tem- 
pêtes. Ainsi ,  si  nous  sommes  dans  un  pays  où 
l'hiver  est  le  plus  communément  rude,  nous 
choisirons  cette  espèce  de  béliers  à  grandes  cor- 
nes; au  lieu  que  si  l'hiver  est  doux,  nous  pré- 
férerons un  mâle  sans  cornes ,  parce  qu'il  y  a  cet 
inconvénient  à  craindre  dans  celui  qui  a  des  cor- 
nes, que,  se  sentant  la  tête  armée  avec  une  es- 
pèce de  dard  naturel ,  il  cherche  plus  souvent  les 
occasions  de  se  battre,  et  qu'il  importune  trop  les 
femelles.  En  effet,  il  poursuit  avec  beaucoup  de 
violence  ses  rivaux  (quoiqu'il  ne  suffise  pas  seul 
à  couvrir  le  troupeau) ,  et  il  ne  permet  pas  à  d'au- 
tres de  s'accoupler  avec  les  brebis  qui  sont  en 
chaleur,  à  moins  qu'il  ne  soit  harassé  par  le  plai- 
sir :  au  lieu  que  celui  qui  n'a  point  de  cornes,  se 
sentant  pour  ainsi  dire  désarmé ,  n'est  pas  enclin 
•à  chercher  dispute,  en  même  temps  qu'il  est  plus 
modéré  dans  ses  plaisirs.  Aussi  les  pâtres  em- 
ploient-ils la  ruse  que  voici  pour  réprimer  la 
brutalité  d'un  bouc  ou  d'un  bélier  qui  donne  des 
coups  de  cornes  :  ils  fichent  des  pointes  dans 
«ne  planche  de  robre  d'un  pied  de  long,  qu'ils 
attachent  à  ses  cornes  en  tournant  ces  pointes 
du  côté  de  son  front.  Cette  précaution  empêche 
l'animal ,  tout  féroce  qu'il  est ,  de  chercher  dis- 
pute aux  autres,  parce  qu'il  ne  peut  pas  donner 
un  coup  sans  se  blesser  lui-même  en  se  piquant 
du  même  coup.  Mais  Épicharmus  de  Syra- 
cuse, qui  a  traité  avec  beaucoup  de  soin  des  re- 


mèdes des  bestiaux ,  assure  qu'on  vient  à  bout 
d'adoucir  un  bélier  qui  est  enclin  à  se  battre,  en 
lui  perçant  les  cornes  avec  une  tarière  à  l'endroit 
de  leur  courbure  le  plus  voisin  des  oreilles.  Le 
meilleur  âge  de  ce  quadrupède  pour  la  généra- 
tion est  l'âge  de  trois  ans  :  il  ne  cesse  pas  cepen- 
dant d'y  être  propre  jusqu'à  huit.  Il  faut  faire 
couvrir  la  femelle  après  sa  seconde  année  :  elle 
passe  pour  être  dans  le  bon  âge  à  cinq  ans,  et 
cesse  de  porter  passé  la  septième  année.  Vous 
achèterez  donc ,  comme  je  l'ai  déjà  dit ,  des  bre- 
bis qui  ne  soient  pas  nouvellement  tondues  :  vous 
ne  prendrez  point  celles  dont  la  laine  sera  tachée 
et  grise,  parce  que  ce  sont  des  couleurs  peu  sûres. 
Vous  rejetterez  aussi  comme  stériles  celles  qui , 
passé  trois  ans,  auront  les  dents  saillantes  hors 
de  la  bouche  ;  mais  vous  choisirez  celles  de  deux 
ans  qui  auront  le  corps  ample,  le  cou  garni  de 
longue  laine ,  la  toison  douce ,  et  le  ventre  éga- 
lement couvert  de  laine  et  ample ,  parce  qu'il  faut 
éviter  les  ventres  petits  et  pelés.  Ce  sont  à  peu 
près  là  les  observations  auxquelles  on  aura  égard 
dans  l'achat  de  quelque  espèce  de  brebis  que  ce 
soit.  Voici  celles  qui  sont  relatives  à  leur  entretien. 
II  faut  faire  des  étables  basses  et  spacieuses,  mais 
plus  longues  que  larges ,  afin  qu'elles  soient  et 
chaudes  en  hiver ,  et  suffisamment  larges  pour 
qu'il  n'y  ait  point  de  risque  que  les  brebis  pleines 
se  blessent  le  ventre.  On  les  exposera  au  midi, 
parce  que  ce  bétail ,  quoique  le  plus  vêtu  de  tous 
les  animaux ,  est  cependant  celui  qui  s'habitue 
le  moins  au  froid,  ainsi  qu'aux  grandes  chaleurs 
de  l'été.  C'est  pourquoi  on  doit  avoir  devant  l'en- 
trée de  ces  étables  une  cour  close  par  de  hautes 
murailles,  dans  laquelle  ces  animaux  pourront 
aller  avec  sûreté  pendant  les  chaleurs  de  l'été. 
On  fait  aussi  en  sorte  qu'il  ne  séjourne  aucune 
humidité  dans  leurs  étables,  et  qu'elles  soient 
toujours  couvertes  de  fougère  très-sèche  ou  de 


est  melior  mutilas  aries)  sed  qnia  minime  nocent  intorta 
polius,  quam  surrecta  et  patula  cornua.  Quibusdam 
tamen  regionibus,  ubi  cœii  status  uvidus  venlosusque  est , 
capros  et  arietes  optaverimus  vel  amplissimis  cornibus , 
quod  ea  porrecta  altaque  maximam  partem  capitis  a  lem- 
pestate  défendant.  Itaque  si  plerumque  est  atrocior 
liiems,  boc  genus  eligemus  :  si  clementior,  mutilum  pro- 
babimus  marem  :  quoniam  est  illud  incommodum  in 
cornuto,  quod  cum  sentiat  se  velut  qnodam  naturali  telo 
capitis  armatum,  fréquenter  in  pugnam  procurrit,  et  fit 
in  fœminas  quoque  procacior.  Nam  rivalem  (quamvis 
solus  admissurœ  non  sufiicit)  violentissime  persequitiir, 
nec  ab  alio  tempestive  patitur  iniri  gregem,  nisi  cum  est 
fatigatus  libidine.  Mutilus  autem,  cum  setanquam  exar- 
matum  intelligat,  nec  ad  i  ixam  promptus  est ,  et  in  venere 
mitior.  Itaque  capri  vel  arietis  petulci  sœvitiam  pastores 
bac  astutia  repellunt.  Mensurœ  pedalis  robustam  tabulam 
configunt  aculeis ,  et  adversam  fronti  cornibus  religant. 
Ea  res  ferum  prohibet  a  rixa,  quoniam  slimulatum  suo 
ictH  ipsum  se  sauciat.  Epicbarmus  autem  Syracusanus, 


qui  pecudum  medicinas  diligentissime  conscripsit ,  affir- 
mât pugnacem  aiïetem  mitigari  terebra  secundum  auri- 
cnlas  foratis  cornibus,  qua  curvantur  in  flexum.  Ejus 
quadrupedis  œtas  ad  progenerandum  optima  est  trima  : 
nec  tamen  inbabilis  usqne  in  annos  octo.  Fœmina  post 
bimattim  maritari  débet,  juvenisque  liabetur  qiiinqucnnis  : 
fatiscit  post  annum  septimum.  Jgitur,  ut  dixi,  mercabe- 
ris  oveis  inlonsas  :  variam  canamque  improbabis,  quod 
sit  incerli  coloris.  Majorem  trima  dente  minacem  sterilem 
repudiabis.  Eliges  bimam  vasti  corporis,  cervice  prolixi 
villi ,  nec  asperi ,  lanosi  et  ampli  uteri.  Nam  vitandus  est 
glaber  et  exiguus.  Atqtie  haec  fere  communia  sunt  in  com- 
parandis  ovibus.  Illa  etiam  tuendis  :  humilia  facere  sta- 
bula,  sed  in  longitudinem  potius,  quam  in  latitudinem 
porrecta,  ut  simul  et  hieme  calida  sint,  nec  angustiae 
fœtus  oblidanl.  Ea  poni  debent  contra  médium  diem  : 
namqueid  pecus,  quamvis  ex  omnibus  animalibus  sit  ves- 
titissimum,  fiïgoris  tamen  impatientissimum  est,  nec  minus 
oestivi  vaporis.  Itaque  cohors  clausa  sublimi  macerie  prae- 
poni  vestibulo  débet,  ut  sit  in  eam  tutus  exitus  aestivandi; 
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chaume,  afin  que  les  brebis  soient  couchées  plus 
proprement  et  plus  mollement  lorsqu'elles  auront 
■gpidé.  Il  faut  encore  que  les  bergeries  soient 
très-propres,  de  sorte  que  la  santé  des  brebis, 
a  la  conservation  de  laquelle  il  faut  principale- 
ment veiller,  n'ait  point  à  souffrir  de  l'humidité. 
Engénéral  il  fautdonneràquelqueespècedebétail 
que  ce  soit  une  nourriture  abondante  :  en  effet,  un 
troupeau,  même  peu  nombreux,  qui  sera  bien 
rassasie  de  fourrage ,  sera  d'un  plus  grand  profit 
à  son  maître  que  ne  le  serait  un  plus  nombreux 
qui  aurait  souffert  de  la  disette.  Il  faut  recher- 
cher les  jachères,  non-seulement  parce  qu'elles 
sont  bien  fournies  d'herbes,  mais  encore  parce 
qu'elles  ne  sont  point  ordinairement  embar- 
rassées par  des  épiues  :  car,  pour  nous  appuyer 
souvent  de  l'autorité  du  poëte  divin,  Si  la  laine 
est  votre  objet,  commencez  par  fuir  les  fo- 
rêts piquantes,  ainsi  que  la  bardane  et  le  char- 
don, parce  que  ces  plantes  rendent  les  brebis 
galeuses,  comme  dit  le  même  poëte,  au  cas 
qu'après  la  tonte,  etavant  qxCon  ait  lavélasueur 
qui  tient  à  leur  peau,  leur  corps  ait  été  déchiré 
par  des  épines  piquantes  ;  et  que  d'ailleurs  cet 
accident  diminue  tous  les  jours  la  quantité  de 
leur  laine.  Eu  effet ,  plus  la  laine  de  ce  bétail  est 
épaisse  et  longue,  plus  elle  est  sujette  d'un  autre 
côté  à  être  arrachée  de  son  dos  pendant  qu'il 
paît ,  par  les  ronces  qui  l'accrochent  comme  au- 
tant de  hameçons.  Quant  à  celles  qui  sont  cou- 
vertes de  peaux,  elles  perdent  aussi  par  là  leur 
couverture,  dont  la  réparation  jette  dans  de  gran- 
des dépenses.  Presque  tous  les  auteurs  convien- 
nent que  le  temps  où  l'on  peut  fairecouvrirleplus 
tôt  les  brebis  est  le  printemps,  vers  la  fête  des 
Parilia,  quand  elles  n'ont  pointagnelé  pourlors, 
et  vers  le  mois  de  juillet ,  quand  elles  ont  aguelé 
dans  cette  saison.  Cependant  le  premier  de  ces 
deux  temps  doit ,  sans  contredit ,  être  préféré  à 


l'autre,  afin  que,  par  une  continuité  d'opéra- 
tions successives,  la  naissance  des  agneaux  suc- 
cèdeà  la  vendange,  comme  la  vendange  aura  suc- 
cédé à  la  moisson ,  et  que  ces  animaux  puissent 
mieux  supporter  les  froids  et  le  jeûne  dont  ils  sont 
meuacés  pendant  l'hiver,  par  les  forces  qu'ils 
auront  acquises  en  se  rassasiant  de  fourrage  pen- 
dant toute  l'automne.  En  effet,  l'agneau  d'au- 
tomne vaut  mieux  que  celui  du  printemps, 
comme  dit  Celsus  avec  beaucoup  de  raison ,  parce 
qu'il  est  plus  essentiel  que  cet  animal  soit  for- 
tifié avant  le  solstice  d'été,  qu'il  n'est  essentiel 
qu'il  le  soit  avant  celui  d'hiver,  d'autant  que 
c'est  le  seul  de  tous  les  animaux  qui  puisse  naî- 
tre sans  risque  au  solstice  d'hiver.  Si  le  cas  exige 
qu'on  se  procure  plus  de  mâles  que  de  femelles, 
Aristote,  le  plus  grand  connaisseur  des  phéno- 
mènes de  la  nature ,  ordonne  d'observer,  en  fai- 
sant couvrir  les  brebis,  le  vent  de  septentrion 
pendant  les  jours  secs ,  afin  de  faire  paître  le 
troupeau  vis-à-vis  ce  vent ,  pour  que  les  brebis 
l'aient  en  face  pendant  l'acte  de  la  génération  : 
si  l'on  veut  se  procurer  des  femelles ,  il  faut  au 
contraire  cherclier  les  vents  du  midi ,  et  faire 
couvrir  les  brebis  dans  la  même  position  respec- 
tivement à  ces  vents.  Car  la  méthode  que  nous 
avons  enseignée  dans  le  premier  livre,  qui  con- 
siste à  serrer  avec  une  ligature  le  testicule  droit 
du  mâle  ou  le  gauche,  au  moment  de  la  généra- 
tion, est  d'une  exécution  difficile  dans  des  trou- 
peaux nombreux.  Quand  les  brebis  auront  mis 
bas,  le  berger  qui  conduit  ses  troupeaux  dans 
des  contrées  éloignées  élèvera  presque  tous  les 
agneaux  dans  les  pâturages  où  il  se  trouvera, 
tandis  que  le  métayer  qui  habite  dans  les  envi- 
rons d'une  ville  livrera  au  boucher  les  jeunes 
agneaux  avant  qu'ils  aient  tâté  de  l'herbe, 
parce  qu'il  en  coûtera  peu  pour  les  mener  à  la 
ville,  et  que  lorsqu'on  les  aura  sevrés,  le  lait 


deturque  opéra,  nequis  liumor  consistât,  utsemper  quam 
aiidisMiuis  filicibos  vel  culmis  stabula  constrata  siut,  quo 
paria*  et  mollius  incabeat  fœta:  ;  (sint  quala  mundissima) 
■ana  carrai  vaktodo,  qm  praieime  custodienda  est, 
iaéactetur  uligine.  Omnia  autem  pecudi  larga  pra'bcnda 
■rai  alimenta.  .Nain  vcl  exigea*  numerus,  cum  pabulosa- 
liatur,  |ilii.s  domino  reddil,  quam  maximusgrex,  sisenscrit 
paraîtra.  Beqaeris  autent  novalia  non  soluni  herbida, 
■eiqoc  plemmque  vidiiasuntspinis;  utamiir  enini  srepius 
aii(  loritale  divini  carminis  :  Si  libi  lanilium  curœ  est , 
primum  aspera  silva  Lappaeqm  Inbulique  absint; 
quuniaiu  ca  res,  ni  ait  idem,  scabras  oves  reddit,  cum  tonsis 
illotus  udliœsit  Sudor,  ri  hirsuti  secuerunl  corpora  vê- 
pres :  tmn  eliain  qnolidie  minnitur  BBM  fruclus,  qua: 
qnanto  prolixior  in  pécore  concrescit ,  tanto  magis  ob- 
no\i  i  est  rubis, quibus  velut  liamis  inuncata  puscentiiiin 
tergorilius  avcllitur.  Molle  vero  pecus  etiam  velamen, 
quo  prolegitur,  amitlit,  atque  id  non  parvo  suintti  repa- 
ratur.  lnler  MM  tores  1ère  caajflal  ,  primuni  esse  admi>sura- 
arapaa  ferma  Paiilibus,  si  sit  o>is  ratura;  ra  fera 


fu-ta,  circa  Julium  mensem.  Prius  tainen  baud  dubie 
probabilius,  ut  messem  vindemia,  fructum  deinde  vinea- 
ticum  ratera  pecoris  excipiat,  et  tolius  autuinni  pabulo 
fatiatus  aguus  anle  meestitiam  frigorum  atque  biemisjeju- 
niiiin  conlirmetur.  Nam  melior  est  autumnalis  verno, 
sicut  ait  verissime  Celsus;  quia  magis  ad  rem  pertioet, 
ut  ante  œstivum  quam  bibernum  solstitium  convalescat  : 
solusqueex  omnibus  bruina  commode  nascilur.  Ac  si  res 
exigit,  ut  plurimi  mares  progeneiandi  sint ,  Aristoteles  vir 
callidissimus  rerum  natiira:  pra^cipit  admissurœ  tempore 
observare  siccis  diebus  balitus  septemtrionales ,  ut  contra 
venlum  gregem  pascamus,  et  eum  spectans  admit  latin 
pecus  :  at  si  fœminae  generanda?  sunt,  auslrinos  flatus 
captare,  ut  eadem  ratione  matrices  ineantur.  Nam  M  , 
quod  priore  libro  docuimus ,  ut  admissarii  dexter  vel 
etiam  sinister  vinculo  testieulus  obligetur,  in  magnis  gre- 
gibus  operosum  est.  Post  bi'luram  deinde  longinquœ  re- 
gtaaftl  opilio  fere  omnem  sobolem  pastioni  réservât  :  sub- 
it rbauae  [villicus  eiiim]  teneros  agnos.dnm  adluic  aéras 
sunt  expertes,  lauio.tiadit,  <piouiam  cl  pane  sumptu 
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de  leurs  mères  rendra  un  profit  aussi  considéra- 
ble que  celui  qu'il  rendait  lorsqu'elles  nourris- 
saient. Il  faudra  cependant  en  laisser  croître  quel- 
ques-uus  même  dans  le  voisinage  de  la  ville, 
parce  que  quand  ce  bétail  est  né  dans  le  pays 
même  où  l'on  est,  on  en  retire  bien  plus  de 
profit  que  lorsqu'il  est  tiré  d'un  pays  étranger. 
D'ailleurs  H  ne  faut  pas  risquer  que  le  troupeau 
vienne  à  manquer  tout  entier  à  la  fois  à  son  maî- 
tre ,  lorsque  toutes  les  têtes  dont  il  est  composé 
seront  épuisées  par  la  vieillesse ,  d'autant  que  le 
premier  soin  d'un  pâtre ,  surtout  quand  il  est 
attentif  à  son  devoir,  est  de  substituer  toutes  les 
années  dans  le  troupeau  autant  ou  même  plus  de 
têtes  qu'il  n'y  en  a  de  mortes  ou  de  malades , 
parce  qu'il  arrive  souvent  que  la  rigueur  des 
froids  le  surprend ,  et  que  l'hiver  fait  mourir  les 
brebis  qu'il  avait  laissées  dans  le  troupeau  pen- 
dant l'automne ,  dans  la  persuasion  où  il  était 
qu'elles  pourraient  aussi  supporter  l'hiver.  Ces 
accidents  sont  encore  un  motif  qui  doit  le  porter 
à  ne  compléter  le  troupeau  qu'avec  de  jeunes 
agneaux ,  et  qui  soient  déjà  assez  forts  pour  n'ê- 
tre pas  surpris  par  l'hiver.  Il  joindra  à  cette  at- 
tention celle  de  ne  pas  le  compléter  avec  les 
agneaux  qui  seront  nés  de  brebis  âgées  de  moins 
de  quatre  ans  ou  de  plus  de  huit ,  parce  que  dans 
aucun  de  ces  deux  âges  une  brebis  n'est  propre 
à  élever  un  agneau  :  outre  que  le  produit  d'une 
vieille  bête  tient  communément  de  la  vieillesse 
de  son  origine ,  et  qu'il  est  toujours  ou  stérile  ou 
chétif.  On  doit  garder  la  ventrée  d'une  brebis, 
pendant  qu'elle  est  pleine ,  à  peu  près  avec  autant 
de  circonspection  que  les  sages-femmes  gardent 
le  fruit  d'une  femme  grosse.  On  ne  délivre  pas 
non  plus  autrement  cet  animal  que  les  femmes , 
et  souvent  même  son  travail  est  plus  pénible  à 


proportion  do  ce  qu'il  est  privé  de  toute  raison. 
C'est  pourquoi  le  maître  du  troupeau  doit  être  un 
homme  instruit  dans  la  médecine  vétérinaire , 
afin  que,  selon  le  besoin,  il  soit  en  état,  lorsquo 
le  fœtus  sera  attaché  en  travers  dans  la  matrice 
de  la  mère ,  de  l'en  tirer  soit  en  entier  soit  par 
parties ,  sans  mettre  la  mère  en  danger  en  le  dis- 
séquant avec  le  fer,  ce  que  les  Grecs  appellent 
!;ji6puou>xeïv.  Dès  que  l'agneau  est  venu  au 
monde ,  il  faut  le  mettre  sur  ses  jambes ,  et  l'ap- 
procher du  pis  de  sa  mère;  ensuite  même  lui  ou- 
vrir la  gueule,  pour  l'humecter  du  lait  qu'on  y 
fera  dégoutter  en  pressant  le  bout  du  pis,  afin 
qu'il  apprenne  à  tirer  l'aliment  que  lui  doit 
fournir  sa  mère.  Mais  avant  d'en  venir  là,  on 
traira  auparavant  les  premières  gouttes  de  ce- 
lait, que  les  pâtres  appellent  coloslra,  parce  que 
si  on  n'avait  pas  soin  de  les  tirer,  elles  feraient 
mal  à  l'agneau.  Deux  jours  après  sa  naissance, 
on  l'enferme  avec  sa  mère,  afin  qu'elle  l'échauffé 
et  qu'il  apprenne  à  la  reconnaître  :  après  quoi , 
tant  qu'il  n'est  pas  en  état  de  bondir,  on  le  garde 
dans  un  enclos  obscur  et  chaud  ;  mais  lorsqu'il 
commencera  à  bondir,  il  faudra  l'enfermer  dans 
un  parc  d'osier  avec  ceux  de  son  âge,  de  peur 
qu'il  ne  maigrisse  comme  les  enfants  par  trop  de 
pétulance.  Il  faut  aussi  avoir  soin  que  les  plus 
jeunes  agneaux  soient  séparés  des  plus  forts, 
parce  que  ceux  qui  sont  déjà  robustes  tourmen- 
tent ceux  qui  sont  encore  faibies  :  mais  il  suffit 
de  faire  cette  séparation  le  matin  avant  que  le 
troupeau  sorte  pour  aller  paître;  car  on  pourra  à 
l'entrée  de  la  nuit ,  et  lorsque  les  brebis  seront 
de  retour  après  s'être  bien  rassasiées,  mettre 
les  agneaux  pêle-mêle  avec  elles.  Lorsqu'ils  com- 
menceront à  être  forts,  on  les  nourrira  dans  re- 
table avec  du  cytise  ou  de  la  luzerne,  et  même 


devcbnntur,  et  iis  submotis,  fructus  lactis  ex  matribus 
non  minor  percipitur.  Submilti  tamen  etiam  in  vicinia 
urliisquintum  quemqucoportebit.Nam  vernacnlnm  pecus 
peregrino  longe  est  utilius  :  nec  commilti  débet,  ut  lotus 
gra  cUntiissenectutedominnm  destituât  :  cuin  pnesertim 
Itoni  pastoris  vel  prima  cura  sit  annis  omnibus  in  demor- 
luarum  viliosaî unique  ovium  lociim  totidem  vel  etiam 
plura  capila  substituere  :  quoniam  sxqte  frigorum  atque 
liieniis  sa-vitia  pAstofHU  decipit,  et  cas  oves  inlerimit, 
quas  illo  tempore  autunmi  ratus  adhuc  esse  tolerabiles, 
non  submovcral.  Quo  magis  etiam  propter  bos  casus ,  nisi 
qme  validissima  non  coinprcltendatur  bieme,  novaque 
piogenie  replcatur  numerus.  Quod  qui  fat  ict ,  servare  de- 
bcliit,  M  ntiiioiï  quadritii.c,  neve  ci ,  quaj  excessil  annos 
oclo,  ptolem  suhmiltat.  Neulra  eninia'tas  ad  educandum 
est  idonca  :  Uni)  etiam  quod  ex  vclcre  materia  nascilur, 
pleiumque  congeneraluni  parenlis  seniiitn  relert.  Nam 
vel  stérile  vel  inibecillum  est.  Partus  vero  incienlis  pecoris 
non  secus  quant  obstetricum  more  cuslodiri  débet.  Neque 
enini  aliter  hoc  animal  quai»  muliebris  se.xus  enititur, 
sa>piusque etiam,  quando  est  omnis  rationis  ignaium,  la- 
borat  in  partit.  Quare  vetennaria?  médit  in.e  pi  miens  esse 


débet  pecoris  magisler,  ut,  sires  exigat,  vel  integrura 
conceptum,  cum  transversus  hsret  locis  genitalibus, 
extradât ,  vel  ferro  divisum  cilia  matris  perniciem  parti- 
bus  educat,  quod  Gra»ci  vocanl  ÈiippuouXxeïv.  Agnus  au- 
lem,  cum  est  editus,  erigi  débet,  atque  uberibusadmoveri, 
tum  etiam  ejus  diductum  os  pressis  humectare  papillis , 
ut  condiscat  maternum  trabere alimentum.  Scd  prias  quam 
boefiat,  cxiguum  lactis  cmulgendum  est,  quod  pastorcs 
colostram  votant  :  ea  nisi  aliquatenus  emittilur,  nocet 
agno  qui  biduo  quo  natus  est,  cum  maire  claudatur,  nt 
eteaparliimsuumfoveat.etille  mat  rem  agnoscere  condis- 
cat. Mox  deinde  quamdiu  non  lascivit,  obscuro  et  calido 
septo  custodiatur;  postea  luxuriantem  virgea  cum  cmii- 
paribus  area  claudi  oporlebit ,  ne  relut  pnerili  nimia  exul- 
tatione  macescat  :  cavendumque  est,  ultenerior  separelui 
a  validioribus,  quiu  robustus  angil  imbccillum.  Satisque 
est  maue  prius  quam  grex  procédât  in  pascua;  deinde 
etiam  crepusculo  redeunlibus  salmis  ovibus  adntisceie 
agnos.  Qui  dum  firmi  esse  cteperint,  pascendi  sunt  intra 
stabuluin  cyliso,  vel  medica,  tum  etiam  furftuibus ,  aut , 
si  pti mitt.it  annona ,  farina  ordei  vel  ervi  :  deinde ,  iibi 
couvaluerint ,  circa  meiidiem  pratis  aut  novalibus  villue 
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avec  du  son  par  la  suite,  ou  de  la  farine  d'orge 
et  d'ers,  si  la  cherté  de  ces  grains  n'y  met  point 
d'obstacle  :  après  quoi ,  lorsqu'ils  auront  pris 
toute  leur  force,  il  faudra  mener  les  mères  vers 
le  midi  dans  des  prés  ou  sur  des  jachères  conti- 
guës  à  la  métairie ,  et  faire  sortir  les  agneaux  de 
leur  enclos,  afin  qu'ils  apprennent  à  paître  au 
dehors.  Quant  au  genre  de  fourrage  qui  leur  con- 
vient, nous  observerons,  soit  en  rappelant  ce 
que  nous  avons  dit  précédemment,  soit  en  y  ajou- 
tant les  choses  que  nous  pouvons  avoir  omises 
alors,  que  les  herbes  qui  leur  sont  le  plus  agréa- 
bles sont  celles  qui  viennent  dans  les  campagnes 
qui  ont  reçu  le  premier  labour  à  la  charrue  ;  qu'a- 
près elles,  ce  sont  celles  des  prés  qui  ne  sont  pas 
trop  humides  ;  et  qu'enfin  celles  des  marais  et  des 
forêts  passent  pour  être  les  moins  bonnes.  Il  n'y 
a  pas  cependant  de  fourrages  ni  même  de  pacages, 
si  agréables  qu'ils  puissent  être ,  qui  ne  cessent 
à  la  longue  de  plaire  aux  brebis,  à  moins  que  le 
pâtre  ne  prévienne  le  dégoût  qu'elles  en  prennent 
en  leur  donnant  du  sel  :  on  met  ce  sel  dans  des 
auges  de  bois  pendant  l'été,  afin  qu'elles  aillent 
le  lécher  au  retour  de  la  pâture ,  et  qu'il  serve 
comme  d'assaisonnement  à  leur  fourrage ,  pour 
exciter  en  elles  une  ardeur  égale  tant  pour  boire 
que  pour  paître.  On  subvient  d'un  autre  côté  à  la 
disette  de  l'hiver  en  remplissant  les  crèches  des 
bergeries  de  nourriture  :  car  on  peut  y  mettre  très 
à  propos  soit  des  feuilles  d'orme  ou  de  frêne , 
soit  du  foin  d'automne  que  l'on  appelle  cordum , 
parce  que  ce  foin  est  plus  mollet  et  dès  là  même 
plus  agréable  que  celui  qui  est  cueilli  dans  son 
temps.  On  les  nourrit  aussi  très-bien  de  cytise 
et  de  vesce  cultivée.  Il  faut  cependant  être  aussi 
pourvu  de  paille  de  légumes,  pour  les  cas  où  tou- 
tes les  autres  nourritures  viendront  à  manquer. 
Car  si  l'on  voulait  s'en  tenir  à  ne  leur  donner  que 

rontinuis  matres  admovendae  suut,  et  a  septo  emiltendi 
a^ni ,  ut  condiscant  foris  pasci.  De  génère  pabuli  jam  et 
ante  diximus,  ut  nunc  eorum  ,  quac  omissa  sunt,  memi- 
nerimus,  jucundissimas  herbas  esse,  quae  aratro  proscissis 
Ml  is  nascantur  ;  deinde  qun?  pratis  uligine  carentibus  ;  pa- 
lustres silvestresque  minime  idoneas  liabcri.  Nec  tamen 
ulla  sunt  tain  blanda  pabula,  aut  etiam  pascua,  quorum 
gratia  nonexolescat  usu  continue»,  nisi  pecudum  ïastidio 
pastor  occurrerit  prœbito  sale,  quod  velut  ad  pabuli  con- 
ilimentum  per  aestatem  canalibus  ligneis  impositam ,  cum 
e  pastu  redierint  oves,  lambunt,  atqne  eo  sapore  cupidi- 
nem  bibendi  pascendique  concipiunt.  At  contra  penuriae 
liiemis  succurritur  objectis  intra  tectum  per  praesepia 
cibis.  Aliintur  autem  commodissime  reposilis  ulmeis  vel 
ex  fraxino  frondibus,  velautumnali  fa-no,  quod  cordum 
ïoeatur.  Nam  id  mollius  et  ob  boc  jucundius  est,  quam 
maturum.  Cytisoquoquc  et  saliva  vicia  pulcheriïme  pas- 
cunlur.  Necessariîe  tamen ,  ubi  caetera  defecerunt ,  etiam 
ex  leguminibus  paleœ.  Nam  per  se  ordeum ,  vel  fresa  cum 
[suis  valvulis]  fana  [vel]  cicercula  sumptuosior  est, 
quam  ut  suburbanis  regionibus  salubri  pretio  |>ossit  prae- 
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de  l'orge ,  ou  des  fèves  broyées  avec  leur  cosse , 
ou  du  pois  chiche,  ce  serait  une  trop  grande 
dépense  pour  pouvoir  y  subvenir  dans  le  voi- 
sinage des  villes  sans  qu'il  en  coûtât  énormément, 
quoique  ces  graines  seront  sans  contredit  ce  qu'il 
y  aura  de  mieux  à  leur  donner,  dans  le  cas  ou 
leur  bon  marché  le  permettra.  Quant  aux  temps 
auxquels  il  faut  les  mener  paître  ou  boire ,  je  suis 
du  sentiment  de  Maron ,  lorsqu'il  dit  :  Au  le- 
ver de  la  constellation  de  Lucifer,  menons  le 
matin  les  troupeaux  brouter  les  campagnes  en- 
core fraîches,  dans  le  temps  que  tes  herbes  sont 
blanchies  par  la  gelée ,  et  que  la  rosée,  qui  est 
très-agréable  au  bétail,  couvre  l'herbe  tendre. 
Ensuite,  lorsque  la  quatrième  heure  du  jour 
leur  fera  sentir  la  soif,  conduisons-les  à  des 
puits  ou  vers  des  étangs  profonds,-  menons- les 
au  milieu  du  jour  soit  dans  des  vallées,  comme 
dit  le  même  poète,  où  des  chênes  élevés,  dont 
le  bois  sera  consacré  depuis  longtemps  à  Jupiter, 
étendront  au  loin  leurs  branches;  soit  dans  des 
forêts  qu'une  quantité  d'yeuses,  dont  t 'ombre 
sacrée  invite  à  se  reposer,  rend  impénétrables 
à  la  lumière.  Lorsqu'ensuite  la  chaleur  sera 
tombée ,  menons-les  boire  une  seconde  fois,  pour 
les  faire  paître  de  nouveau  vers  le  coucher  du 
soleil,  lorsque  la  Jraîcheur  du  vesper  aura 
tempéré  l'air,  et  que  la  nuit  en  amenant  la  rosce 
commencera  à  refaire  les  forêts.  Mais  il  faut 
observer  en  été,  pendant  le  lever  de  la  Cani- 
cule ,  de  conduire  le  troupeau  avant  midi  la  tète 
tournée  à  l'occident,  en  le  faisant  avancer  vers 
ce  point  du  monde ,  et  l'après-midi  vers  l'orient  : 
car  il  est  très-important  que  la  tète  des  brebis  ne 
soit  point  alors  en  face  du  soleil  pendant  qu'elles 
broutent ,  parce  que  cette  constellation  est  ordi- 
nairement pernicieuse  aux  animaux  à  son  lever. 
On  les  retiendra  peudant  les  matinées  d'hiver  et 

beri  :  sed  sicubi  vilitas  pennitti,  baud  dubie  sunt  oplima. 
De  temporibus  autem  pascendi ,  et  ad  aquam  ducendi  per 
œstalem  non  aliter  sentio,  quam  ut  prodidit  Maro  :  Lu- 
cifer i  primo  cinn  sidère  frigida  rura  Carpamus,  dum 
mane novum, dum gramina canent,  Etros  in  lenerape- 
cori  gratissimtis  herba.  Indeubi  quartasitim  cacli  col- 
legerit  hora,  Ad  puteos,  aut  alta  grèges  ad  stagna  per- 
ducamus,  medioquedie,  ut  idem,  advallem,  Sicubi  magna 
Jovis  antiquo  robore  quercus  Ingenteis  tendit  ramos, 
aut  sicubi  nigrum  Ilicibus  crebris  sacra  nemus  ac- 
cubat  umbra.  Rursus  deinde  jam  mitigato  vapore  com- 
peilamus  ad  aquam ,  et  ilerum  ad  pascua  producamus. 
Solis  ad  occasum,  cumfrigidus  aéra  vesper  Tempérât, 
et  sait  us  reficit  jam  roscida  lima.  Sed  observandum 
est  sidus  aeslalis  per  emersum  Cauiculae,  ut  ante  meridiem 
grex  in  occidentem  spectans  agalur,  et  in  eam  partem 
progredialur,  post  meridiem  in  orientem.  Siquidem  pluri- 
mum  refert,  ut  ne  pascentium  capita  sinl  adversa  soli, 
qui  plerumque  uocet  animalibus  oriente  praedicto  sidère. 
Hieme  et  vere  matutinis  temporibus  intra  septa  conti- 
neantur,  dum  dies  arvisgelicidiadetratiat.  Nam  pruinosa 
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de  printemps  dans  leur  enclos ,  jusqu'à  ce  que  le 
soleil  ait  ressuyé  la  gelée  blanche  des  campa- 
gnes, parce  que  l'herbe  couverte  de  rosée  occa- 
sionne dans  ces  saisons  des  fluxions  aux  bestiaux, 
et  leur  lâche  le  ventre.  C'est  pour  cela  aussi  qu'il 
ne  faut  les  laisser  boire  qu'une  seule  fois  dans  les 
temps  de  l'année  froids  et  humides.  Outre  cela, 
celui  qui  suit  le  troupeau  doit  avoir  l'œil  de  tous 
côtes,  être  vigilant  (précepte  applicable  en  gé- 
néral à  tous  ceux  qui  gardent  des  bestiaux ,  de 
quelque  espèce  qu'ils  soient),  et  le  gouverner  avec 
beaucoup  de  douceur,  car  ces  animaux  sont  très 
pacifiques ,  et  souffrent  tout  en  silence.  Le  con- 
ducteur secontentera  de  menacer  les  brebis  avec 
la  voix  et  la  houlette ,  quand  il  s'agit  de  les  ras- 
sembler et  de  les  faire  rentrer,  sans  jamais  lancer 
de  traits  contre  elles,  sans  s'écarter  à  une  trop 
grande  distance  d'elles,  et  sans  se  coucher  ni 
s'asseoir  à  terre.  Il  doit  au  contraire,  lorsqu'il 
ne  marche  pas,  se  tenir  debout,  parce  que  le  de- 
voir d'un  gardien  est  d'avoir  les  yeux  postés, 
pour  ainsi  dire,  sur  une  guérite  très-élevée,  pour 
empêcher  de  s'écarter  des  autres  ou  celles  qui 
sont  paresseuses  et  pleines,  lorsqu'elles  s'arrêtent, 
ou  celles  qui  sont  agiles  et  qui  ont  rais  bas ,  lors- 
qu'elles vont  trop  vite,  de  peur  qu'un  voleur  ou 
une  bête  féroce  ne  vienne  à  le  tromper  et  à  lui 
faire  prendre  le  change.  Mais  tous  ces  préceptes 
sont  généraux ,  et  conviennent  presque  à  toutes 
les  espèces  de  brebis  ;  au  lieu  que  nous  en  allons 
donner  de  particuliers  pour  les  espèces  le  plus 
estimées. 

IV.  11  est  rarement  avantageux  d'avoir  des  bre- 
bis grecques,  que  l'on  appelle  communément  bre- 
bis de  Tarente,  à  moins  que  le  propriétaire  ne  soit 
dans  le  eas  d'avoir  continuellement  l'œil  sur  el- 
les ,  parce  que  ce  bétail  demande  de  plus  grands 
soins  et  plus  de  nourriture  que  les  autres.  Car  si 
les  bestiaux  qui  portent  laine  sont  en  général 


plus  délicats  que  les  autres,  celui  de  Tarente 
l'est  encore  plus  particulièrement,  parce  qu'il  ne 
peut  supporter  aucune  sorte  de  négligence  et  en- 
core moins  de  lésine,  soit  de  la  part  du  proprié- 
taire, soit  de  la  part  de  l'intendant  du  troupeau , 
comme  il  ne  peut  pas  non  plus  se  faire  au  chaud 
ni  au  froid.  Il  prend  le  plus  souvent  sa  nourri- 
ture à  l'étable  et  rarement  au  dehors  ,  et  il  lui  en 
faut  une  très-grande  quantité  ;  de  sorte  que  si  le 
métayer  lui  en  soustrait  une  portion  par  fraude, 
le  désastre  se  met  bientôt  dans  le  troupeau.  Il 
suffit  de  mettre  dans  les  crèches  de  ces  animaux, 
pendant  l'hiver,  trois  sexlarii  d'orge  pour  cha- 
que tête,  ou  quatre  sex tarii  soit  de  fèves  broyées 
avec  leur  cosse,  soit  de  pois  chiches,  en  leur 
donnant  par-dessus  du  feuillage  sec,  ou  de  la  lu- 
zerne tant  sèche  que  verte,  ou  du  cytise,  ou 
même  sept  livres  de  regain,  ou  de  la  paille  de 
légumes  en  abondance.  Il  ne  peut  y  avoir  qu'un 
très- petit  profit  à  retirer  de  ce  bétail  sur  la  vente 
des  agneaux,  et  il  n'y  en  a  aucun  à  faire  sur  le 
lait,  parce  qu'on  tue  communément  les  agneaux 
que  l'on  ne  doit  pas  garder,  très-peu  de  jours 
après  leur  naissance ,  sans  attendre  qu'ils  soient 
faits,  et  que  l'on  en  donne  d'autres  à  allaiter  aux 
mères  qu'on  a  privées  des  leurs  propres.  Mais  on 
ne  donne  qu'un  agneau  à  deux  nourrices ,  sans  le 
frustrer  de  la  moindre  portion  de  leur  lait,  afin 
que  s'en  rassasiant  davantage,  il  se  fortifie  promp- 
tement,  et  que  la  brebis  qui  aura  agnelé,  ayant 
une  nourrice  associée  avec  elle,  ait  moins  de 
peine  à  élever  son  agneau.  Aussi  faut-il  observer 
avec  très-grande  attention  de  présenter  tous  les 
jours  à  ces  agneaux  le  pis  de  leurs  mères,  ainsi 
que  celui  de  ces  mères  étrangères  qui ,  n'ayant 
point  pour  eux  l'affection  maternelle,  ne  cher- 
cheraient point  à  le  leur  présenter.  Il  faut  élever 
plus  de  mâles  daus  ces  sortes  de  troupeaux  que 
dans  ceux  de  brebis  à  laine  grossière ,  parce 


[iis  diebns]  herba  pecudi  gravedincm  créât,  ventremque 
proluit.  Quare  etiani  frigidis  bumidisque  temporibus  anni 
semel  [tanlumjei  potestas  aquac  facienda  est.  Tum  qui 
seqnilur  gregem  circumspectus  ac  vigilans  (id  quod  om- 
nibus et  omnium  quadrupedum  custodibus  prœcipitur  ) 
magna  clementia  moderetur;  idemque  propiorquia  silent, 
et  in  agendis  recipiendisque  ovibus  adclamationc  ac  baculo 
minetur  :  nec  unquam  tetum  emitlat  in  eas  :  neque  ab 
bis  longius  recédât  :  nec  aut  recubet ,  aut  considat.  Nam 
nisi  procedit ,  stare débet,  quandoquidera  custodis  officium 
sublimem  celsissimamqne  oculorum  veluti  speculam  de- 
siderat,  ut  neque  tardioresetgravidas,  dum  cunclantur, 
neque  agiles  et  fœtas,  dum  procurrunt,  separari  acœteris 
sin.it  ;  ne  fur,  autbestia  ballucinantcm  pastorem  decipiat. 
Sed  liapc  communia  fere  sunt  in  omni  pécore  ovillo.  Nunc 
quœ  sunt  generosi  propria  dicemus. 

IV.  Graecum  pecus,  quod  plerique  Tarenlinum  vocant , 
nisi  cum  domini  prœsentia  est ,  vix  expedit  haberi  :  siqui- 
tlem  et  euram  et  cibum  majorem  desiderat.  Nam  cum  sit 
ùniveisum  genus  lanigerum  caeUrfe  pe<  udibus  mollius, 


tum  ex  omnibus  Tarenlinum  est  mollissimum  ,  quod  nul- 
lam  domini  aut  magislrorum  ineptiam  sustinet,  tmiltoque 
minus  avaritiam  ;  nec  œstus ,  nec  frigoiïs  patiens.  Raro 
foris ,  plerumque  domi  alitur,  et  est  avidissimum  cibi; 
cui  si  quid  delraliitur  fraude  villici,  clades  seqnilur  gre- 
gem. Singula  espita  per  hiemem  recte  pascuntur  ad  prœ- 
sepia  tribus  ordei  vel  fresœ  cum  suis  valvulis  fabœ ,  aut 
cicerculœ  quatuor  sextariis ,  ita  ut  et  aridam  frondem  pra>- 
beat,  aut  siccam  vet  viridem  medicam  cytisumve,  tum 
eliam  cordi  fœni  septena  pondo ,  aut  leguminum  paleas 
adfatim.  Miniums  in  agnis  vendundis  in  bacpecudc,  nec 
ullus  laclis  reditus  baberi  potest.  Nam  et  qui  submoveri 
debenl,  paucissimos  post  dies  quam  editi  sunt,  immaturi 
fere  mactantur  ;  orbaeque  nalis  suis  matres  aliéna;  soboli 
prrcbent  ubera  :  quippe  singuli  agni  binis  nutricibus  sub- 
mitluntur,  nec  quicquam  subtrabi  submissis  expedit,  quo 
satuiior  laclis  agnus  celeriter  confirmetur,  et  parla  nutrici 
consociala  minus  laborel  in  educatione  fœtus  sui.  Quam 
ob  causam  diligenti  cura  servandum  est,  ut  et  suis  quoli- 
die  matribus  et  aiienis  non  amantibus  agni  subi  umentur. 
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qu'on  les  châtre  avant  qu'ils  puissent  couvrir  les 
femelles,  dès  qu'ils  ont  deux  ans  passés;  et  qu'on 
les  tue  pour  vendre  leurs  peaux  à  des  marchands 
qui  les  payent  beaucoup  plus  cher  que  toutes  les 
autres  toisons,  à  cause  de  la  beauté  de  la  laine 
dont  elles  sont  couvertes.  Souvenons-nous  de 
faire  paître  les  brebis  grecques  dans  des  campa- 
gnes libres,  et  qui  ne  soient  embarrassées  ni  par 
des  arbrisseaux  ni  par  des  buissons,  de  peur  que 
(comme  je  l'ai  dit  ci-dessus)  leur  laiueou  leur  cou- 
verture ne  soit  accrochée.  Elles  demandent  les 
plus  grands  soins  à  la  maison,  mais  elles  n'en 
demandent  pas  moins  au  dehors,  quoiqu'on  ne 
les  mène  pas  paître  tous  les  jours.  Car  il  faut 
les  découvrir  souvent  pour  les  rafraîchir,  leur 
éplucher  fréquemment  la  laine,  et  l'arroser  de 
vin  et  d'huile  ;  quelquefois  même  il  faut  la  laver 
entièrement ,  lorsque  le  temps  est  assez  beau  pour 
permettre  cette  opération,  qu'il  suffira  néanmoins 
de  faire  trois  fois  l'an.  11  faut  encore  nettoyer 
souvent  leurs  bergeries,  de  façon  qu'elles  soient 
toujours  propres,  et  en  balayer  toute  l'humidité 
occasionnée  par  leur  urine  :  il  sera  aisé  de  les  te- 
nir sèches  au  moyen  de  planches  percées  dont 
elles  seront  parquetées,  et  sur  lesquelles  le  trou- 
peau se  couchera.  Il  faut  nonrseulement  purger 
leur  habitation  de  la  boue  ou  du  fumier,  mais 
encore  des  serpents  venimeux.  A  cet  effet , 
saches  qu'il  faut  brûler  du  cèdre  odoriférant 
dans  les  étables ,  et  chasser  les  serpents  veni- 
meux par  Codeur  du  galbanum  brûlé.  Souvent 
des  vipères  dangereuses  à  toucher  se  sont  trou- 
vées cachées  sous  des  crèches  que  Von  n'avait 
jamais  déplacées,  et  se  sont  enfuies  d'effroi  en 
voyant  la  lumière;  souvent  des  couleuvres  ont 
fixé  leur  séjour  dans  une  étable.  Dans  l'un  et 
l'autre  cas,  pâtre,  ramassez  des  pierres,  comme 


le  prescrit  le  même  auteur ,  ou  prenez  un  bâ- 
ton de  robre ,  et  écrasez  ces  animaux  au  mo- 
ment qu'ils  vous  menacent  le  plus,  en  gonflant 
leurs  cous  et  en  faisant  entendre  leurs  siffle- 
ments. Ou ,  pour  prévenir  les  dangers  que  l'on 
court  soi-même  lorsqu'on  est  contraint  d'en  ve- 
nir à  cette  extrémité  ,  brûlez  souvent  des  che 
veux  de  femme  ou  de  la  corne  de  cerf,  dont  l'o- 
deur est  excellente  pour  chasser  ces  sortes  d'ani- 
maux pestilentiels  des  étables.  On  ne  peut  fixer 
pour  la  tonte  un  temps  certain,  et  qui  soit  le 
même  pour  toutes  les  contrées,  parce  que  l'été 
n'est  pas  également  tardif  ni  également  hâtif  dans 
tous  les  pays  :  ainsi  la  meilleure  méthode  est 
d'examiner  les  temps  dans  lesquels  les  brebis  ne 
seront  exposées  à  souffrir  ni  du  froid  lorsqu'on 
les  aura  tondues,  ni  du  chaud  lorsqu'elles  au- 
ront encore  leur  laine.  Au  surplus ,  en  tel  temps 
qu'une  brebis  ait  été  tondue,  il  faudra  la  frotter 
avec  la  composition  suivante  :  On  mêlera  ensem- 
ble à  doses  égales  du  bouillon  de  lupins ,  de  la  lie 
de  vieux  vin  et  de  la  lie  d'huile;  et  lorsque  la 
brebis  sera  tondue,  on  l'arrosera  de  ce  mélange 
de  liqueurs;  quand  son  dos,  que  l'on  frottera 
bien  pendant  trois  jeurs,  en  aura  été  bien  imbibé, 
on  la  mènera  le  quatrième  jour  au  bord  de  la  mer, 
si  elle  est  dans  le  voisinage,  pour  l'y  plonger; 
mais  si  la  mer  est  éloignée,  on  mettra  du  sel  dans 
de  l'eau  de  pluie  qu'on  laissera  à  l'air  jusqu'à  ce 
qu'elle  en  soit  bien  imprégnée;  après  quoi  on  s'en 
servira  pour  laver  le  troupeau.  Celsus  assure 
qu'en  prenant  toutes  ces  précautions ,  ce  bétail 
ne  peut  pas  devenir  galeux  de  l'année;  mais  un 
fait  qui  n'est  point  douteux ,  c'est  que  sa  laine  re- 
viendra plus  douce  et  plus  longue  qu'elle  ne  l'était 
auparavant. 
V.  Comme  nous  avons  passé  en  revue  les  soins 


Plnres  autem  in  ejusmodi  gregibns  quam  in  hirlis  mas- 
culos  emitrire  oportet.  Nam  prias  quam  fœminas  inire 
possint  mares  castrati ,  cum  bimatum  expleverinl,  ene- 
cantur,  et  pelles  corum  propter  pulchritudinem  lanae  majore 
pretio  quam  alia  vellera  mercantibus  traduntur.  Liberis 
autem  campis  et  omni  surculo  ruboque  vacantibus  ovem 
Graecam  pascere  meminefimus ,  ne ,  ut  supra  dixi ,  et  lana 
carpatur  et  tegumen.  Nec  tamen  ea  minus  sedulam  curam 
foris,  quia  non  quotidie  procedit  in  pascua,  sed  majorent 
(lomcslicam  postulat.  Nain  s.Tpius  detegenda  et  refrige- 
randa  est  :  uepftu  ejus  lana  diducenda,  vinoqueet  oleo 
insuccanda ,  noniumquam  etiam  tota  est  eluenda ,  si  diei 
l'fi  inillit  apricitas  :  idque  ter  anno  fieri  sal  est.  Slabula 
vero  fréquenter  everrenda  et  purganda ,  bumorque  omnis 
uriiuo  deverrendus  est,  qui  commodissime  siccatur  perfo- 
rais labulis,  quibus  ovilia  conslernuntur,  ut  grex  su- 
)•<  ii  ii  lict.  Nec  tant  uni  cœno  aut  stercore,  sed  exitiosis 
quoque  serpentibus  tecta  liberenlur  :  quod  ut  fiât ,  Disce 
et  odoratam  stabulis  incendere  cedrum,  Galbancoque 
agitare  graves  nidore  chelydros.  Sœpe  sub  immotis 
prœsepibus  aut  mata  taclu  Vipera  delituil,  caiiaw/uc 
eutemta  fugit  :  Aut  tecto  assuclus  coluber.  Quare ,  ut 


idem  jubet ,  cape saxa  manu,  cape  robora  pastor,  Toi- 
lenlcmque  minas,  et  sibila  colla  lumcnlem  JM'jice. 
Vcl  ne  istnd  cum  periculo  facere  necesse  sit,  muliebres 
capillos,  aut  cervina  sœpius  ure  cornua  :  quorum  odor 
maxime  non  patitur  stabulis  pra-dictam  pestem  consistere. 
Tonsurée  certum  tempns  anni  per  omnes  regiones  servari 
non  potest  :  quoniam  nec  ubique  tarde,  nec  celeriter 
œstas  ingruit  :  et  est  modus  oplimus  considerare  tempes- 
tates,  quibus  ovis  neque  frigtis,  si  lanam  detraxeris,  neque 
aestum,  si  nondum  detonderis,  sentiat.  Verum  ea  quan- 
doque  detonsa  fueril ,  ungi  débet  tali  medicamine  :  succus 
excocti  lupini ,  veterisque  vini  fex,  etamurca  pari  men- 
sura  miscentur,  eoque  liquamine  tonsa  ovis  imbuitur,  at 
que  ubi  per  triduum  delibulo  tergore  medicamina  perbi- 
berit,  quarto  die,  si  est  vicinia  maris  ,  ad  litlus  dedneta 
mcrsalur  i  si  minus,  cœlestis  aqua  sub  dio  salibus  in 
bunc  usum  durata  pauium  decoquitur,  eaque  grex  pariât 
tur.  Hoc  modo  curatum  pecus  toto  anno  scabrunr  lieri 
non  posse  Celsus  aflirmat  :  nec  dubium  est ,  quin  eli.nn 
ob  cam  rem  lana  mollior  atque  prolixior  ICMM  alnr. 

V.  Et  quoniam  recensuimus  cultum  curanqM  net* 
valeulium,  nuuc  <iuemadmoduni  viliis  aut  moibo  labo- 
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et  les  attentions  que  demandent  les  brebis  qui  se 
portent  bien,  nous  allons  prescrire  à  présent  la 
façon  dont  on  doit  soulager  celles  qui  sont  défec- 
tueuses ou  malades ,  quoique  presque  toute  cette 
dernière  partie  ait  déjà  été  épuisée  lorsque  nous 
avons  donné  dans  le  premier  livre  la  façon  de 
traiter  les  grands  bestiaux.  En  effet,  comme  la 
constitution  du  corps  est  presque  la  même  dans 
les  petits  quadrupèdes  que  dans  les  grands,  il 
y  a  très-peu  de  différences  à  remarquer  dans 
leurs  maladies ,  comme  dans  les  remèdes  qu'on 
y  applique;  encore  ces  différences  sont-elles 
légères  :  néanmoins ,  si  légères  qu'elles  soient , 
nous  ne  les  passerons  point  sous  silence.  Si  un 
troupeau  entier  est  malade ,  il  faut ,  conformé- 
ment à  ce  que  nous  avons  ordonné  ci-dessus,  et 
que  nous  croyons  devoir  répéter  de  nouveau 
(  parce  que  nous  pensons  que  cette  méthode  est 
très-salutaire) ,  changer  dans  ce  cas-là  les  pâtu- 
rages et  l'aiguade  de  toute  la  contrée,  et  cher- 
cher un  autre  climat  (car  c'est  le  remède  le  plus 
efficace).  Mais  il  faudra  avoir  soin,  en  faisant  cette 
mutation,  de  choisir  des  campagnes  couvertes 
d'arbres  ,  si  la  maladie  a  été  occasionnée  par  la 
chaleur  et  par  l'ardeur  du  soleil ,  et  des  lieux  ex- 
posés au  soleil ,  si  c'est  le  froid  qui  l'a  occasion- 
née. On  aura  soin  de  conduire  le  troupeau  dou- 
cement et  sans  le  trop  harceler,  pour  ne  pas 
augmenter  sa  faiblesse  par  la  fatigue  d'un  long 
chemin,  quoiqu'il  ne  faudra  pas  non  plus  le  con- 
duire absolument  avec  lenteur,  ni  sans  le  presser 
en  aucune  manière  ;  parce  que  s'il  n'est  pas  ex- 
pédient de  trop  émouvoir  les  bêtes  déjà  fatiguées 
par  la  maladie,  et  de  leur  distendre  les  membres, 
il  est  utile  d'un  autre  côté  de  les  exercer  modéré- 
ment, et  de  les  réveiller,  pour  ainsi  dire,  de  leur 
assoupissement,  sans  permettre  qu'elles  tombent 
dans  l'engourdissement  et  meurent  en  léthargie. 
Eorsqu'cnsuite  le  troupeau  sera  arrivé  à  sa  desti- 


nation, on  l'y  distribuera  aux  colons  du  pays  par 
petits  pelotons  :  en  effet,  il  se  portera  mieux  étant 
ainsi  divisé  que  s'il  était  entier,  soit  parée  que 
l'air  de  la  maladie  elle-même  sera  moins  conta- 
gieux dans  un  plus  petit  nombre  de  bêtes,  soit 
parce  qu'on  trouvera  plus  de  facilités  à  donner 
ses  soins  à  un  troupeau  dès  qu'il  sera  moins  nom- 
breux. Voilà  donc  ce  que  l'on  aura  à  observer, 
si  toutes  les  brebis  généralement  sont  malades, 
en  y  joignant  les  autres  préceptes  que  nous  avons 
détaillés  dans  le  livre  précédent  (pour  ne  pas 
répéter  ici  les  mêmes  choses).  Voici  à  présent  ce 
qu'il   faudra  observer,   lorsqu'il  n'y  aura  que 
quelques  bêtes  malades.  Les  brebis  sont  infec- 
tées de  la  gale  plus  souvent  que  tout  autre  ani- 
mal :  cette  maladie  leur  vient  communément . 
comme  dit  notre  poète,  lorsqu'une  pluie  froide 
les  a  pénétrées  jusqu'aux  os ,  et  qu'elles  ont  élé 
exposées  en  hiver  aux  gelées  blanches;  lors- 
qu'après  la  tonte  on  n'a  pas  eu  recours  au  re- 
mède que  nous  avons  donné  ;  lorsqu'on  n'a  pas 
lavé  dans  la  mer  ou  dans  une  rivière  la  crasse  de 
leurs  corps,  occasionnée  par  les  sueurs  de  l'été; 
lorsqu'après  la  tonte  du  troupeau ,  on  l'a  exposé 
à  se  blesser  dans  des  buissons  sauvages  et  dans 
des  épines;  enfin  lorsqu'on  l'a  mis  dans  des  éta- 
bles  qui  avaient  servi  précédemment  à  des  mu- 
les ,  à  des  chevaux  ou  à  des  ânes  :  mais  c'est  sur- 
tout le  défaut  de  nourriture  qui  occasionne  celte 
maladie,  en  occasionnant  la  maigreur  dont  elle 
est  une  suite.  On  s'aperçoit  que  cette  maladie 
commence  à  gagner  ces  animaux  lorsqu'ils  se 
grattent  et  se  mordent  la  partie  malade ,  qu'ils  y 
portent  la  corne  ou  le  pied ,  et  qu'ils  la  frottent 
contre  un  arbre  ou  contre  les  murailles.  Aussitôt 
donc  que  l'on  voit  une  brebis  occupée  de  ces  pe- 
tits manèges,  il  faut  la  prendre  et  écarter  sa 
laine,  pour  examiner  la  peau  de  dessous,  qui  doit 
être  rude  et  couverte  d'une  espèce  de  crasse.  Il 


lantibus  subveniendum  sit,  prrecipiemus  :  quanquam 
pars  toc  exordii  penc  tota  jani  exbausla  est,  cum  de  me- 
dicina  majoris  pecoris  priore  libro  disputaremus.  Quia 
<  uni  sit  fore  eadeni  corporis  natura  minorum  majorumque 
quadrupedum ,  pauca;  pai  vaque  niorboriini  et  remedio- 
nun  dilferenliœ  possunt  inveniri  :  quœ  lamcn  quantulœcun- 
que  siut,  non  omittentur  a  nobis.  Si  aegrotat  universum  pe- 
cus,  ut  elanlepraecepimus,  et  nunc,  quia  remur  esse  maxime 
salulare,  ilcruni  adsoveramus ,  in  boc  casu,  quod  est  re- 
medium  prœsentissimum ,  pabula  mutemus  et  aquatio- 
ncs,  totiusque  regiouis  alium  qurcramus  slatum  caeli ,  en- 
remusque,  si  ex  calore  et  a?slu  concepta  pestis  invasSt, 
ut  opaca  rura  :  si  invasit  frigore,  ut  eligantur  aprica.  Sed 
modice  ac  sine  feslinatione  persequi  pecus  oportebit ,  ne 
jmbecillilas  ejus  longis  itineribus  aggravetur  :  nec  lamea 
in  totum  pigre  ac  segniter  agere.  Nam  quemadmodum 
fessas  moi  bo  pecudes  vehemenler  agitare  et  extendere  non 
convertit ,  ita  conducit  mediocriler  exercere  ,  et  quasi  tor- 
pentes  excilarc,  nec  pâli  velerno  consenescere  atqne  ex- 
ingui.  Cum  deiiide  grex  ad  locum  fuerit  perduclus,  in  la- 


cinias  colonis  distribuatur.  Nam  particulatim  f'acilius  quaro 
universns  convalescit,  sive  quia  ipsius  morbi  balitus 
nor  est  in  exiguo  numéro,  seu  quia  expeditius  cura  major 
adbibelur  paucioribus.  Ha'cergo  et  reliqua,  ne  nunc  eadem 
repelamus,  qu*  superiore  exordio  percensuimus,  obser- 
vare  debemus ,  si  universae  laborabunt  :  illa,  si  singukw. 
Oves  frequentius ,  quam  ullum  aliud  animal  intestantur 
scabie;  quœ  1ère  nascitur,  sicut  noster  memorat  poêla, 
Cumjrigidus  imber  Altïus  ad  vivumpersedll,  et  lu»'- 
ridacano  Bruma  gelu,  vel  post  tonsuram ,  si  remedium 
pra'dicti  medicaminis  non  adliibeas,  si  wstivum  sudorcm 
mari  vel  flumine  non  abluas ,  si  tonsum  gregem  patiaris 
silvestribus  rubis  ac  spinis  sauciari ,  si  stabulo  utaris ,  in 
quo  mulae  aut  equi  aut  asini  stelerunt  :  praxipue  lamen 
exiguitas  cibi  maciem,  macies  autem  scabiem  facit.  Hœe 
ubi  co'pit  irrepere ,  sic  intelligitur  :  vitiosum  locum  pe- 
cudes aut  morsu  scalpunt,  aut  cornu  vel  ungula  lundiint, 
aut  arbori  adlricant,  parielibusve  détergent  :  quod  ubi 
aliquara  facientem  videris,  compreliendere  oportebit,  et 
lanam  diducere  :  nam  subest  aspera  culis,  et  velut  quac- 
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faut  aller  au-devant  de  cette  maladie  dès  qu'elle 
commence  à  paraître,  de  peur  qu'elle  n'infecte 
tout  le  troupeau,  et  même  promptement,  d'au- 
tant que  les  brebis  sont  sujettes  à  la  contagion 
plus  particulièrement  encore  que  les  autres  bes- 
tiaux. Or  il  y  a  plusieurs  remèdes,  que  nous  al- 
lons tous  donner  ;  non  pas  qu'il  soit  nécessaire  de 
les  employer  tous  à  la  fois ,  mais  parce  qu'il  y  en 
a  dans  le  nombre  que  l'on  ne  peut  pas  trouver 
sous  sa  main  dans  certaines  contrées,  et  afin 
que  sur  la  quantité  on  puisse  au  moins  eu  trouver 
un  seul  dont  l'application  suffise  pour  les  guérir. 
D'abord  on  peut  employer  avec  succès  la  compo- 
sition que  nous  avons  donnée  plus  haut,  c'est-à- 
dire  ,  un  mélange  par  portions  égales  de  lie  de 
vin  ,  de  lie  d'huile  et  de  bouillon  de  lupins ,  au- 
quel on  ajoutera  de  l'ellébore  blanc  pilé.  Le  jus 
de  la  ciguë  verte  peut  aussi  enlever  cette  mala- 
die :  on  coupe  à  cet  effet  cette  plante  au  prin- 
temps, lorsqu'elle  commence  à  être  en  tige,  sans 
attendre  qu'elle  soit  en  graine;  on  la  pile,  et  on 
serre  dans  un  vase  de  terre  le  jus  que  l'on  en  a 
exprimé,  en  y  ajoutant  un  semodius  de  sel  rôti 
sur  deux  urnœ  de  jus.  Lorsque  cela  est  fait ,  on 
enduit  le  vase  pour  le  bien  boucher,  et  on  l'en- 
fouit dans  du  fumier  ;  après  quoi  ce  médicament 
ayant  été  cuit  pendant  toute  l'année  par  la  vapeur 
du  fumier,  on  l'en  tire  pour  l'appliquer  chaud 
sur  la  partie  malade,  après  l'avoir  grattée  préa- 
lablement jusqu'au  vif  avec  une  brique  rude  ou 
avec  la  pierre  ponce.  On  traite  aussi  la  même 
maladie  avec  de  l'huile  cuite  jusqu'à  diminu- 
tion des  deux  tiers ,  comme  avec  de  vieille  urine 
d'homme,  dans  laquelle  on  plonge  des  tuiles  ar- 
dentes. Mais  il  y  a  des  personnes  qui  aiment 
mieux  mettre  cette  urine  sur  le  feu ,  pour  la  faire 
cuire  jusqu'à  diminution  d'un  cinquième,  avec 


pareille  quantité  de  jus  de  ciguë  verte,  et  qui  y 
répandent  ensuite  de  la  poterie  réduite  en  pou- 
dre, de  la  poix  fondue,  et  du  sel  rôti  à  la  dose 
d'un  sexturius  chacun.  Du  soufre  égrugé  et  de 
la  poix  fondue,  épaissis  ensemble  par  portions 
égales  à  l'aided'un  feu  leut,remédientégalement 
à  cette  maladie.  Mais  le  poème  des  Géorgiques 
assure  qu'il  n'y  a  point  de  meilleur  remède  que 
de  couper  avec  le  fer  l'extrémité  des  lèvres  de 
chaque  ulcère,  parce  que  le  virus  subsiste  et 
fait  des  progrès  tant  qu'il  n'est  pas  à  décou- 
vert. C'est  pourquoi  il  faut  ouvrir  les  ulcères , 
et  les  traiter  avec  des  médicaments ,  comme  toute 
autre  plaie.  11  ajoute  ensuite ,  avec  non  moins  de 
prudence ,  que  lorsque  les  brebis  ont  la  fièvre , 
il  faut  leur  tirer  du  sang  du  talon  ou  d'entre  les 
cornes  du  pied ,  d'autant  qu'il  a  très-souvent  été 
utile  de  prévenir  le  ravage  que  peuvent  causer 
les  feux  qui  s'allument  dans  leur  corps ,  et  de 
piquer,  entre  les  extrémités  de  leurs  pieds, 
la  veine  dont  le  battement  annonce  une  trop 
grande  abondance  de  sang.  On  leur  tire  en- 
core du  sang  sous  les  yeux,  ainsi  que  des  oreilles. 
Les  clous  infectent  aussi  les  brebis  de  deux  ma- 
nières :  soit  lorsque  l'on  voit  du  pus  et  une  entre- 
taillure  dans  la  séparation  même  de  la  corne  du 
pied,  soit  lorsqu'il  vient  à  s'y  former  une  petite 
tumeur,  vers  le  milieu  de  laquelle  s'élève  un 
poil  semblable  à  un  poil  de  chien,  et  sous  laquelle 
est  renfermé  un  petit  ver.  Le  pus  et  l'entretaillure 
disparaîtront,  soit  en  les  frottant  simplement 
avec  de  la  poix  fondue,  ou  avec  de  l'alun  et  du 
soufre  mêlés  ensemble  dans  du  vinaigre,  ou  avec 
de  l'alun  broyé  avec  une  jeune  grenade  dont  Us 
grains  ne  sont  pas  encore  formés,  et  arrosé  de 
vinaigre  ;  soit  en  les  saupoudrant  de  vert-de-gris, 
soit  eu  appliquant  dessus  une  noix  de  galle  brû- 


ddin  porrigo.  Cui  primo  quoque  tempore  occurrendum 
est ,  ne  totam  progeniem  coiiiquinet,  si  quidem  celeriter 
cum  et  alia  pecora ,  htm  prnecipue  oves  contagione  vexen- 
lur.  Sunt  autem  complura  medicamina,  qua;  ideirco  cnu- 
merabinius,  non  quia  cunctis  uti  necessesit,  sed  quoniam 
Donnullis  regionibtts  quanlam  reperiri  nequeuut ,  ex  plu- 
ribus  aliquod  inventum  remedio  sit.  Facit  autem  commode 
primum  ea  compositio,  quam  paulo  ante  demonsttavi- 
mus ,  si  ad  feeem  et  amnream  ,  succumque  decocti  lupini 
misceas  portione  a?qua  detritum  album  clleborum.  Potest 
eliam  scabriciem  lollerc  succus  viridis  cicutae  :  quaï  verno 
tempore ,  cum  jam  caulem  nec  adhuc  semina  facit ,  decisa 
coniuudiiur,  atqae  expressus  liumor  ejus  fictili  vase  re- 
ennditur,  duabus  umls  Uqooria  admisto  salis  lorridi  se- 
inudio.  Quod  ubi  f;irtuni  est,  oblitum  vas  in  sterquilinio 
defoditur,  ac  toto  antio  fimi  vapore  concoctum  mo\  pro- 
mitur,  tepefactumqoe  nicdicaincntum  illinittir  scabrse 
parli,  qase  Umeo  prius  aspera  lesta  defrictu  \el  pumice 
redulccratur.  Kidem  remedio  est  amurca  duabus  parlibus 
ilrm  mIus  bominis  urina  teslis  candentibus 
inusl.i.  Quidam  tamen  liane  ipsam  subjectis  ignibus  quinta 
p.iite  minutait ,  admise  entque  pari  mensura  succum  \ii  idfc 


cicutae  :  deinde  ligularis  triti  et  picis  liquida?,  et  fricti 
salis  singulos  sextarios  infundunt.  Facit  etiam  sulfuris  tiïlt 
et  picis  liquida;  modus  avpialis  igné  lento  coctus.  Sed 
Georgicum  carmen  affirmât  uullam  esse  priestanlioreni 
me<licinam  ,  Quam  si  quisferro  poluit  rescindere  sum- 
mum llceris  os  :  alilurvUium,  vivitque  tegendo.  Itaque 
reserandum  est ,  et  ut  cœlera  vulnera  medicamentis  curan- 
dam.  Subjicit  deinde  aeque  prudenter,  febricitanlibus  ovi- 
bus  de  talo  vel  inter  duas  ungulas  sanguinem  emitti  opor- 
tere  :  nam  plurimum  i<l  (piidem  Profuit  incensos  œslus 
arertere,  et  intrr  Ima/erire  pedis  salientem  sanguine 
renom.  Nos  etiam  suh  oculis  et  de  auribus  sanguinem 
delrabimus.  Clavi  (pioque  dupliciter  infestant  ovem,  sive 
cum  sublimes  atque  inlertrigo  in  ipso  discrimine  ungula: 
nascitnr  :  seu  cuni  idem  locus  tiiberculiim  babet,  cujus 
média  fere  parle  canino  similis  exlat  pilus ,  eique  subesl 
vermiculus.  Sublimes ,  et  interlrigo  pice  [per  se]  liquida , 
vel  alumine  et  sulfure  atque  acelo  mistis  Hbe  curentur, 
vel  austero  ptinico  malo,  prius  quam  grana  Cariai ,  cum 
alumine  pinsito ,  superfusoque  acelo  vel  a-ris  ittbigino 
infiiala,  vil  combusla  galla  cum  austero  vino  levig.ila  ,  .1 
stipetpoMta.  TubcKiilun),  oui  subest  vermiculus.  lu:. 
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lée,  et  pulvérisée  dans  du  vin  dur.  11  faut  cerner 
avec  le  fer  la  petite  tumeur  qui  renferme  un  pe- 
tit ver ,  mais  en  y  apportant  la  plus  grande  pré- 
caution ,  de  peur  d'aller  dans  l'opération  jus- 
qu'au corps  même  de  cet  animal ,  parce  que  si 
on  le  blessait,  il  jetterait  un  jus  venimeux  sur  la 
plaie,  qui  deviendrait  en  conséquence  si  incura- 
ble, qu'il  faudrait  en  venir  par  la  suite  à  couper 
le  pied  de  la  brebis.  Lorsqu'on  aura  cerné  avec 
attention  cette  petite  tumeur,  on  arrosera  la  plaie 
de  suif  fondu ,  qu'on  fera  dégoutter  d'une  torche 
enflammée.  Il  faut  traiter  une  brebis  pulmonique 
de  la  même  manière  qu'on  traite  une  truie  en  pa- 
reil cas,  c'est-à-dire  qu'il  faut  lui  insérer  dans 
l'oreille  la  racine  que  les  médecins  vétérinaires 
appellent  consiligo  (  de  la  pommelée)  :  nous  en 
avous  déjà  parlé,  en  donnant  la  méthode  de  trai- 
ter les  grands  bestiaux.  Cette  maladie  vient  com- 
munément à  tous  les  quadrupèdes  en  été,  lors- 
que l'eau  vient  à  leur  manquer  ;  c'est  pourquoi 
il  faut  les  mettre  à  portée  de  boire  copieusement 
pendant  les  chaleurs.  Celsus  est  d'avis  que  lors- 
qu'une brebis  a  les  poumons  attaqués ,  on  lui 
donne  autant  de  vinaigre  fort  qu'elle  en  pourra 
supporter,  ou  qu'on  lui  verse  avec  une  petite 
corne,  dans  la  narine  gauche ,  la  valeur  de  trois 
heminœ  de  vieille  urine  d'homme  chaude,  et 
qu'on  lui  insère  dans  la  gorge  un  sextans  de 
graisse  de  porc.  Le  feu  sacré  (la  vérole),  que  les 
patres  appellent  pusula  (  feu  Saint-Antoine  ) , 
est  encore  une  maladie  incurable  :  effective- 
ment, si  on  ne  l'arrête  pas  dès  qu'une  des  bêtes 
du  troupeau  en  sera  atteinte,  la  contagion  qu'elle 
mettra  dans  le  troupeau  le  fera  périr  en  entier, 
d'autant  que  ni  les  remèdes  ni  le  fer  ne  peuvent 
en  approcher,  parce  qu'elle  s'irrite  communément 
au  moindre  contact  avec  un  corps  étranger.  Les 


seuls  remèdes  qu'elle  admette  sont  les  fomen- 
tations de  lait  de  chèvre ,  dont  tout  l'effet  ne 
consiste  encore  qu'à  tempérer  la  fureur  de  la  ma- 
ladie, en  différant  plutôt  qu'eu  empêchant  la 
défaite  totale  du  troupeau.  Mais  Bolus  de  Mcn- 
desum,  ce  célèbre  auteur  égyptien,  dont  les  men- 
songes, auxquels  les  Grecs  ont  donné  le  nom 
yEipox^xa ,  sont  attribués  faussement  à  Démo- 
crite,  pense  qu'il  faut  examiner  souvent  et  avec 
attention  le  dos  des  brebis,  pour  voir  si  elles  ne 
sont  pas  attaquées  de  cette  maladie  ;  et  que  dès 
que  l'on  en  trouve  une  par  hasard  qui  en  est  at- 
taquée, le  moyen  d'en  arrêter  les  progrès  est  de 
faire  sur-le-champ  une  fosse  à  la  porte  de  Pota- 
ble, d'y  enterrer  toute  vivante  et  couchée  sur 
le  dos  celle  qui  sera  couverte  de  pustules,  et  de 
laisser  aller  tout  le  troupeau  sur  elle.  On  chasse 
la  bile ,  qui  n'est  pas  une  maladie  moins  perni- 
cieuse aux  brebis  en  été  ,  en  leur  faisant  boire 
de  vieille  urine  d'homme  ;  c'est  encore  le  remède 
qu'on  donne  à  ce  bétail  quand  il  a  la  jaunisse. 
Mais  si  une  brebis  est  incommodée  par  la  pituite, 
on  lui  insère  dans  les  narines  des  brins  de  sa- 
riette  ou  de  pouliot  sauvage  enveloppés  dans  de 
la  laine,  et  on  les  y  remue  jusqu'à  ce  qu'elle  ait 
éternué.  Lorsque  les  brebis  ont  la  jambe  rompue, 
on  les  guérit  en  l'enveloppant  de  laine  imbibée 
d'huile  et  de  vin,  et  en  attachant  ensuite  autour 
de  la  fracture  des  éclisses ,  comme  on  fait  aux 
hommes  en  pareil  cas.  La  renouée  cause  encore 
une  maladie  grave  aux  brebis  :  lorsqu'elles  ont 
mangé  de  cette  herbe,  elles  ont  tout  le  ventre 
tendu,  sont  resserrées ,  et  rendent  par  la  gueule 
une  espèce  d'écume  légère  qui  est  d'une  très- 
mauvaise  odeur.  11  faut  alors  leur  tirer  prompte- 
mentdu  sang  sous  la  queue  dans  la  partie  voisine 
des  fesses,  ainsi  que  de  la  lèvre  supérieure.  Il 


quam  caulissime  circumsecari  oportet,ne,  dum  ampu- 
tatur,  etiam,  quod  infra  est,  animal  vulneremus  :  id  enim 
cum  saucialur,  venenatani  sanicm  millit ,  qua  respci ■suin 
vuliius  ila  insanabile  l'acil ,  ut  lotus  pes  amputandus  sit  : 
sed  cum  tiibcrculum  diligenlcr  circumeideris ,  candens 
sevum  vulneri  per  ardenlem  tedam  iustillalo.  Ovcm  pul- 
monariam  similiter  ul  suem  curari  convenit,  inserla  per 
auriculam  ,  quam  velerinarii  consiliginem  vocaut  :  de  ea 
jam  diximus ,  cum  majoris  pecoris  medicinam  tradidimus. 
Scd  is  morbus  a-state  plerumque  concipilur,  si  défait 
aqua,  propter  quod  vaporibus  omni  quadrupedi  largius 
bibeudi  poleslas  danda  est.  Celso  plaçât ,  si  est  in  pulmo- 
nibus  vitium  ,  acris  aceli  tantum  dare ,  quantum  ovis  sus- 
tinere  possit  :  vol  bomanee  vcleris  urina;  tepefaclic  trium 
beniinarum  instar  per  sinistiam  narem  corniculo  inl'nn- 
dere ,  alque  axungia:  sextanlem  faucibus  inserere.  Est 
cliam  insanabilis  sacer  ignis ,  quam  pusulam  vocant  pas- 
tores  :  ea  nisi  compescitur  Ultra  primam  pecudem  ,  quœ 
tali  malo  correpta  est ,  universum  gregem  contagione 
proslernit  :  siquidem  nec  medicamentorum  nec  terri  re- 
média patitur.  Nam  pêne  ad  omnem  laclum  excandescit  : 
sola  tamen  fomenta  non  aspei  nalui  lactis  caprini ,  quod 


infusum  tantum  valet,  ut  eblandiatur  igneam  saevitiam, 
différons  magis  occidioncm  gregis  ,  quam  prohibons.  Sed 
/Egyplirc  genlis  auctor  momorabilis  Bolus  Meode&foè, 
ciijiis  commenta,  qua:  appcllantur  Grâce  x£lpôx[jt.ï)Ta, 
sub  nomine  Democrili  falso  produntur,  censet  propter 
banc  pestem  sa;pius  ac  diligenter  ovium  terga  perspicere, 
ut  si  forte  sit  in  aliqua  taie  vitium  deprehensum,  contestini 
scrobem  defodiamus  in  liminestabuli,  et  vivam  pecudem, 
qua:  fiiciït  pusulosa,  resupinam  obruamus  ,  paliamurque 
super  obrulam  meare  totum  gregem,  quod  eo  facto  mor- 
bus propulsetur.  lîiiis  a-slivo  lempore  non  minima  penii- 
cies  polione  depeliitnr  bumana;  veteris  urina1,  qua:  ipsa 
remedio  est  etiam  pecori  arcuato.  At  si  molesta  pituita 
est,  cunelae  bofoote,  vel  nepeUe  sylvestris  surculi  lana 
involuti  narilius  inseruntur,  versanturque  donec  sternuat 
ovis.  Fracta  pecudum  non  aliter  quam  bominum  croie 
sanantur,  involuta  lanis  oleo  atquc  vino  insuccalis,  et  mox 
circiimdalis  ferulis  conligata.  Est  etiam  gravis  pernicics 
herba:  sanguinaria: ,  quam  si  pasta  est  ovis,  toto  ventre 
dislenditur,contrahiturque,  etspumam  quandam  teimern 
tetri  odoris  expuit.  Celeriter  sanguinem  milti  oporlct  suit 
cauda  in  ea  parle  qua;  proxima  est  clunibus,  nec  minus 
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but  inciscravec  le  fer  les  oreilles  des  brebis  qui 
ont  de  la  peine  à  respirer,  et  les  faire  changer  de 
pays  ;  pratique  que  nous  croyons  nécessaire  dans 
toutes  les  maladies  contagieuses.  Il  faut  aussi  se- 
courir les  agneaux  lorsqu'ils  ont  la  fièvre  :  on 
traira  à  cet  effet  des  brebis  à  part ,  et  on  mêlera 
le  lait  qu'on  leur  aura  tiré  avec  pareille  quantité 
d'eau  de  phiie,  pour  le  faire  boire  aux  agneaux  ; 
bien  des  gens  les  guérissent  en  ce  cas  avec  du 
lait  de  chèvres,  qu'ils  leur  versent  dans  le  gosier 
avec  une  corne.  Il  y  a  aussi  une  maladie  dar- 
treuse  que  les  pâtres  appellent  ostigo,  qui  est 
mortelle  aux  agneaux  qui  tettent.  Elle  leur  vient 
communément,  de  même  qu'aux  boucs,  lors- 
que le  pâtre  les  a  laissés  sortir  imprudemment , 
et  qu'ils  ont  mangé  de  l'herbe  qui  était  cou- 
verte de  rosée;  ce  à  quoi  il  ne  faut  point  les 
exposer.  Mais  lorsqu'il  sera  arrivé  qu'ils  en  au- 
ront mangé ,  et  qu'ils  auront  en  conséquence  la 
gueule  et  les  lèvres  couvertes  d'ulcères  sales, 
comme  s'ils  étaient  attaqués  de  la  pusula  (  la 
vérole  ) ,  on  y  remédiera  avec  de  l'hyssope  et  du 
sel  broyés  ensemble  par  portions  égales,  eu  frot- 
tant de  cette  composition  le  palais,  la  langue  et 
toute  la  gueule  de  l'animal  ;  ensuite  après  avoir 
lavé  les  ulcères  avec  du  vinaigre,  on  les  enduira 
de  poix  fondue  et  de  graisse  de  cochon.  Quelques 
personnes  aiment  mieux  mêler  ensemble  un  tiers 
de  vert-de-gris  et  deux  tiers  de  vieux  oing,  pour 
employer  ce  médicament  chaud;  d'autres  net- 
toient les  ulcères  et  lepalais  avec  des  feuilles  de 
cyprès  broyées  dans  de  l'eau.  Nous  avons  déjà 
donné  la  méthode  de  la  castration  ;  car  cette 
opération  ne  se  fait  pas  autrement  aux  agneaux 
qu'aux  grands  quadrupèdes. 

VI.  Comme  nous  avons  suffisamment  parlé  des 

In  labro  superiore  vena  solvenda  est.  Suspirio  laboranli- 
bus  auriculx  ferro  rescindendae ,  mutandseque  regiones; 
quod  in  omnibus  morbis  ac  pestibus  tieri  debere  cense- 
iimis.  Agnis  quoque  succurrendum  est  vel  febricitantibus, 
vil  a>gritudine  alia  affectis.  Qui  ubi  morbo  laborant,  ad- 
mitti  ad  maires  non  debent ,  ne  in  eas  peruiciem  transfé- 
rant. Itaque  separalim  mulgenda?  suntoves,  et  caelestis 
aqua  pari  mensura  lacti  miscenda  est ,  alque  ea  potio  fe- 
biicitantibus  danda.  Multi  lacté caprino  iisdem  medentur, 
quod  per  corniculum  infunditur  faucibus.  Est  etiam  mem 
lige,  quam  pastores  ostiginem  vocant,  mortifera  laclen- 
tibus.  Ea  plerumque  lit,  si  per  imprudeutiam  pastoris 
emissi  agni  vel  eliam  hedi  roscidas  herbas  depaverint , 
quod  minime  commilli  oporlet.  Sed  tum  id  factum  est, 
velut  i^nis  sacer  os  atqtie  labra  funlis  ulceribus  obsidet- 
Remedio  sunt  hyssopus  et  sal  acquis  pondérions  contrila. 
Nain  et  niistiiia  palalum  ,  atque  lingua,  totumque  os  per- 
fiicatur.  Mox  ulcéra  lavantur  aceto,  et  tune  pice  liquida 
cum  adipe  suilla  perliuuutur.  Quibusdam  placet  rubiginis 
■  tertiam  partem  duabus  veteris  axungiae  portionibns 
coimniscere,  te|>efactoque  uti  medicamine.  Non  nulli  folia 
cupressi  trita  miscent  aquse,  et  ita  perluunt  ulcéra  atque 
palatum.  Castrationis  autem  ratio  jam  tradita  est.  Neque 
enim  alia  in  agnis ,  quam  in  majore  quadrupède  servatur. 


brebis ,  nous  allons  à  présent  passer  aux  chèvres. 
Ce  genre  de  bétail  recherche  plus  les  lieux  cou- 
verts de  broussailles  que  les  campagnes,  et  il  s'ac- 
commode très-bien  des  lieux  sauvages  et  des  forêts* 
pour  sa  pâture.  En  effet,  il  n'a  pas  d'éloignement 
pour  les  buissons  ;  les  épines  ne  lui  déplaisent 
point,  et  il  préfère  même  à  tout  les  arbrisseaux 
et  les  taillis.  Les  arbrisseaux  qui  lui  plaisent  sont 
l'arbousier,  l'alaterne,  le  cytise  sauvage,  ainsi 
que  les  taillis  d'yeuses  et  de  chênes  qui  ne  sont 
point  hauts.  Un  bouc  passe  pour  excellent  quand 
il  a  sous  la  mâchoire  deux  petites  verrues  qui  lui 
pendent  du  cou ,  le  corps  très-grand,  les  jambes 
grosses,  le  cou  plein  et  court,  les  oreilles  tom- 
bantes et  lourdes,  la  tête  petite ,  le  poil  noir,  dru, 
brillant  et  très-long  :  car  on  ne  tond  pas  moins 
cet  animal  que  la  brebis ,  et  on  se  sert  de  son 
poil  dans  les  camps  ,  comme  pour  tresser  des 
voiles  à  l'usage  des  malheureux  matelots.  Le 
bouc  est  assez  propre  à  la  génération  à  l'âge  de 
sept  mois ,  puisqu'il  est  si  peu  modéré  dans  ses 
désirs ,  qu'il  viole  sa  mère  dans  le  temps  même 
qu'il  la  tette  :  aussi  vieillit-il  promptement  et 
avant  d'être  parvenu  à  l'âge  de  six  ans ,  parce 
qu'il  se  trouve  épuisé  par  les  plaisirs  prématurés 
dont  il  a  joui  dès  les  premiers  instants  de  son  en- 
fance. C'est  pourquoi,  pour  peu  qu'il  ait  cinq 
ans,  on  le  regarde  comme  peu  propre  à  couvrir 
les  femelles.  On  approuve  surtout  les  chèvres 
qui  sout  le  plus  ressemblantes  au  bouc  tel  que 
nous  l'avons  dépeint,  pourvu  qu'elles  aient  en 
outre  le  pis  très-grand  et  beaucoup  de  lait.  Nous 
acquerrons  ce  bétail  sans  cornes  sous  un  climat 
tempéré ,  car  il  en  a  toujours  dans  les  climats 
orageux  et  pluvieux.  Pour  ceux  de  ces  animaux 
qui  servent  à  propager  le  troupeau  ,  il  faut  qu'ils 

VI.  Et  quoniam  de  oviario  satis  dicturn  est,  ad  capri- 
num  pecus  mine  revertar.  Id  autem  geuus  dumela  potins , 
quam  campestrem  situm  desiderat  :  asperisque  etiam  loe.is 
ac  silvestribus  optime  pascitur.  Nam  nec  rnbos  aversalur, 
nec  vepribus  offenditur,  et  arbusculis  frulelisque  maxime 
gaudet.  Ea  sunt  arbutus,  atque  alaternus  cylisusque 
agrestis ,  nec  minus  ilignei  querneique  frutices,  qui  in  al- 
titudinem  non  prosilierunt.  Caper,  cui  sub  maxillis  bina? 
verruculae  collo  dépendent ,  optimus  babetur,  amplissimi 
corporis,  cruribus  crassis,  plena  et  brevi  cervice,  llaccidis 
et  pra'gravantibus  auribus,  exiguo  capite,  [nigro]  den- 
soque,  etnilido  atque  longissimo  pilo.  Nam  et  ipse  ton- 
detur  Usum  in  castrorum  ac  miseris  vclamina  nantis. 
Est  autem  mensium  septem  satis  babilis  ad  progenerau- 
•li i m  :  quoniam  immodicus  libidinis,  dum  adliuc  uberibus 
alitur,  inatrem  sluprostipervenit,  et  ideo  ante  sex  aunos 
celeriter  consenescit ,  quod  immatura  veneris  cupidine 
primis  pueritiic  tempo  ibus  exhaustus  est.  Itaque  quin- 
quennis  parum  idoneus  babetur  firminis  implendis.  Ca- 
pella  prœcipue  probatur  simillima  hirco ,  quem  descripsi- 
mus,  si  etiam  est  uberis  maximi  et  lactis  abnnd anti.ssimi. 
liane  pecudem  mutilam  parabimus  quieto  ca-li  statu  : 
nam  procelloso  alque  imbrifero  cornuta  semper.  Nam  et 
omni  regione  maritos  greguni  mutilos  esse  oportebit  : 
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soient  sans  cornes  en  tout  pays ,  parce  que  ceux 
qui  en  ont  sont  communément  dangereux  par 
leur  pétulance.  Mais  il  ne  faut  pas  établer  ce  bétail 
au  nombre  de  plus  de  cent  têtes;  au  lieu  qu'on 
peut  mettre  jusqu'à  mille  brebis  dans  une  même 
étable  ,  et  qu'elles  y  seront  aussi  commodément 
que  si  elles  étaient  en  plus  petit  nombre.  Lorsque 
l'on  commence  à  former  un  troupeau  de  chèvres , 
il  vaut  mieux  l'acheter  en  entier  que  d'en  pren- 
dre quelques-unes  par-ci  par-là  dans  différents 
troupeaux,  afin  qu'elles  ne  se  séparent  point  par 
petits  pelotons  lorsqu'elles  iront  paître ,  qu'elles 
se  tiennent  tranquillement  à  l'étable  ensemble  , 
et  qu'il  règne  une  plus  grande  union  entre  elles. 
I^e  chaud  nuit  à  la  vérité  à  ce  bétail ,  mais  le 
froid  lui  est  encore  plus  pernicieux,  et  surtout 
quand  les  chèvres  sont  pleines,  parce  que  les  ge- 
lées de  l'hiver  détruisent  leur  fruit.  Au  reste,  le 
chaud  et  le  froid  ne  sont  pas  les  seules  causes  de 
leur  avortement ,  et  il  est  également  à  craindre 
lorsqu'elles  viennent  à  manger  du  gland  sans 
s'en  rassasier  ;  aussi  ne  doit-on  pas  leur  en  lais- 
ser manger,  à  moins  qu'on  ne  soit  à  portée  de 
leur  en  donner  abondamment.  Le  temps  que 
nous  prescrivons  pour  les  faire  couvrir,  c'est 
pendant  l'automne,  quelque  temps  avant  le  mois 
de  décembre,  afin  qu'elles  mettent  bas  à  l'ap- 
proche du  printemps,  lorsque  les  arbrisseaux 
commenceront  à  bourgeonner,  et  que  les  forêts 
se  pareront  de  nouvelles  feuilles.  11  faut  que  le 
sol  de  leur  étable  soit  naturellement  couvert  de 
pierres  ou  pavé  à  la  main ,  parce  qu'on  n'étend 
point  de  litière  sous  ces  animaux  :  et  un  pâtre 
attentif  aura  soin  de  la  balayer  tous  les  jours , 
pour  n'y  point  laisser  séjourner  de  crottes  ni 
d'eau  ,  et  afin  d'éviter  qu'il  s'y  forme  de  la  fange, 
toutes  choses  qui  sont  pernicieuses  aux  boucs. 


Quand  les  chèvres  sont  de  bonne  race  ,  elles  font 
souvent  deux  petits  à  lafois,  et  quelquefois  trois  : 
le  pire  qui  puisse  arriver,  c'est  lorsque  deux  mè- 
res n'en  font  que  trois  à  elles  deux.  Lorsque  les 
chevreaux  sont  nés ,  on  les  élève  de  la  même  ma- 
nière que  les  agneaux ,  avec  cette  différence  qu'il 
faut  réprimer  davantage  leur  pétulance ,  et  la 
contenir  dans  des  bornes  plus  étroites.  En  ou- 
tre ,  pour  leur  procurer  du  lait  en  abondance  , 
il  faudra  leur  donner  de  la  graine  d'orme ,  ou  du 
cytise,  ou  du  lierre,  ou  même  des  cimes  de 
lentisque,  et  d'autres  feuillages  légers.  Mais,  de 
deux  jumeaux,  on  gardera,  pour  entretenir  le 
troupeau,  celui  qui  paraîtra  le  plus  robuste,  et 
on  vendra  l'autre  aux  marchands.  Il  ne  faut  pas 
donner  le  bouc  à  des  chèvres  qui  n'aient  qu'un 
an  ou  deux  (quoiqu'elles  soient  en  état  de  faire 
des  petits  à  l'un  ou  l'autre  de  ces  âges),  parce 
qu'on  ne  doit  pas  en  élever  dont  la  mère  ait  moins 
de  trois  ans  :  s'il  arrive  qu'elles  en  fassent  à  un 
an,  on  les  leur  ôtera  au  moment  de  leur  nais- 
sance; au  lieu  qu'on  leur  laissera  ceux  qu'elles 
auront  mis  bas  à  deux  ans ,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient 
bons  à  être  vendus.  Il  ne  faut  pas  non  plus  gar- 
der les  mères  passé  l'âge  de  huit  ans ,  parce  que 
la  fatigue  qu'elles  éprouvent  en  mettant  bas  sou- 
vent les  rend  stériles.  Le  maître  du  troupeau  doit 
être  vif ,  dur,  leste,  très-laborieux ,  alerte ,  hardi, 
et  en  état  d'aller  sans  peine  à  travers  les  rochers , 
les  déserts  et  les  buissons.  Il  ne  doit  pas  suivre 
le  troupeau ,  comme  font  les  pâtres  des  autres 
bestiaux ,  mais  il  doit  communément  le  précé- 
der ;  car  les  chèvres  elles-mêmes  sont  très-alertes 
et  toujours  prêtes  à  s'élancer  en  avant  :  c'est  pour 
cela;  qu'il  faut  de  temps  en  temps  les  arrêter,  de 
peur  qu'elles  ne  courent  trop  vite  ,  afin  qu'en 
paissant  lentement  et  avec  tranquilité,  leurs  pis 


quoniam  cornuti  ferc  perniciosi  simt  propler  petnlantiam. 
Sed  minimum  liujus  generis  majorent ,  quam  cenlumca- 
pilum  sub  uno  clauso  non  expedit  habere,  ciim  lanigerne 
mille  pariter  commode  stabulentur.  Atque  ubi  caprae  pri- 
niuin  comparantur,  melius  est  unum  gregem  lotum,  quam 
ex  plmibiis  particulatim  mercari ,  ut  nec  in  pastione  se- 
paratim  laciniae  diducantur,  et  in  caprili  majore  concordia 
quiche  consistant.  Huic  pecudi  nocet  œstus ,  sed  magis 
(rigus,  et  pnecipue  fœtao,  quia  gelicidio  biemis  conceptum 
vitiat.  Nec  lamen  ea  sola  créant  abortus,  sed  eliam  glans 
ciiin  cilra  satietatem  data  est.  Itaque  nisi  potest  affalim 
praeberi,  non  est  gregi  permittenda.  Tempus  admissurae 
per  aulumiium  fere  ante  mensem  Decembrcm  praecipi- 
mus,  nt  propiiupiante  vere,  gemmantibus  frutetis,  [cum 
primum  silvac  nova  germinant  fronde ,  ]  partus  edatur. 
Ipsum  vero  caprile  vel  naturali  saxo,  vel  manu  constra- 
tum  eligi  débet,  quoniam  buic  pecori  nihii  substernitur. 
Piligensque  pastor  quotidie  stabulum  converrit,  nec  pa- 
titur  slercns  aut  liumorem  consistere  iutumve  lieri ,  quae 
cuncta  sunt  capris  inimica.  Parit  autem,  si  est  generosa 
proies,  fréquenter  duos,  nnnnunquam  ti ïgeminos.  Pessima 
e>t  fuliiia  cum  maires  binai  ternos  bados  efficiunl.  Qui 


ubi  editi  sunt,  eodem  modo,  quo  agni  educantur,  nisi 
quod  magis  bacdornm  lascivia  conipescenda ,  et  arcjius 
coliibenda  est.  Tum  super  lactis  abundanliatri  sameia , 
vel  cytisus,  ant  edera  praebenda,  vel  etiam  cacumiua 
lentisci ,  aliaeque  tenues  frondes  objicieiidae  sunt.  Sed  ex 
geminis  singula  capita ,  quae  videntur  esse  robustiora ,  in 
supplemenhim  gregis  reservantur,  caetera  mercantibus 
tradunlur.  Aniiiculae  vel  bimae  capellœ  (nam  utraqueaelas 
partum  edit)  submitti  baulum  non  oporlet.  Neque  enim 
edurare  nisi  trima  débet.  Sed  anniculae  confestim  depel- 
lenda  suboles.  Bimae  tamdiu  admiltenda,  dum  possit  esse 
vendibilis.  Nec  ultra  octo  annos  matres  servaod»  sunt, 
qnotl  assiduo  partu  fatigalae ,  stériles  existant.  Magister 
autem  pecoris  acer,  durus,  slreiimis ,  laboris  patientis- 
simus,  alacer  atque  audax  esse  débet ,  et  qui  per  rupes , 
per  solitudines,  per  vêpres  facile  vadat,  et  non,  ut  alte- 
rius  generis  pastores  ,  sequatur,  sed  plerumque  ut  ante- 
cedat  gregem.  Maxime  strenuum  pecus  est  capra,  prae- 
cedens  subinde ,  quae  compesci  débet ,  ne  procurrat ,  sed 
placide  ac  lente  pabuletur,  ut  et  largi  sit  uberis  ,  et  non 
strigosissimi  corporis. 

VII.  Atque  alia  gênera  pecorum,  cum  peslilentia  vexan- 
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se  grossissent ,  et  qu'elles  ne  soient  pas  trop  dé- 
charnées. 

VIL  Lorsqu'une  maladie  contagieuse  doit  affli- 
ger les  autres  espèces  de  bestiaux,  on  les  voit  aupa- 
ravant maigrir  de  langueur  et  de  malaise  ;  les 
chèvres  seules  tombent  tout  à  coup ,  dans  le  mo- 
ment même  qu'elles  sont  très-grasses  et  très-gaies, 
et  meurent  toutes  par  troupeaux  :  c'est  le  plus  or- 
dinairement l'abondance  des  pâturages  qui  occa- 
sionne cet  accident.  C'est  pourquoi ,  dès  que  la 
maladie  pestilentielle  enauraattaqué  une  ou  deux, 
on  leur  tirera  du  sang  à  toutes ,  et  on  ne  les  lais- 
sera pas  paître  pendant  toute  la  journée,  mais 
on  les  renfermera  daDS  leur  étable  pendant  l'es- 
pace de  quatre  heures  vers  le  milieu  du  jour.  Si 
c'est ,  au  contraire ,  un  autre  genre  de  maladie 
qui  les  tourmente,  ou  les  médicamentera  avec 
un  breuvage  composé  de  roseaux  et  de  racines 
d'épine  blanche  sauvage,  qu'on  broiera  avec  des 
pilons  de  fer,  et  sur  lesquelles  on  versera  de  l'eau 
de  pluie ,  la  seule  qu'on  leur  donnera  à  boire.  Si 
ces  précautions  ne  chassent  point  la  maladie ,  il 
faut  les  vendre ,  ou  si  on  ne  peut  pas  même  par- 
venir à  s'en  défaire  ,  il  faut  les  égorger  et  les 
saler.  Ensuite  on  remontera  au  bout  de  quelque 
temps  un  autre  troupeau ,  après  avoir  attendu 
néanmoins  que  le  mauvais  temps  de  l'année  soit 
passé;  c'est-à-dire  qu'il  ne  faudra  le  former 
qu'en  été ,  si  on  est  en  hiver,  ou  au  printemps , 
si  l'on  est  en  automne.  Mais  lorsqu'il  n'y  en  aura 
que  quelques-unes  de  malades  en  particulier,  on 
leur  donnera  à  l'étable  les  mêmes  remèdes  qu'aux 
brebis.  Ainsi,  quand  l'eau  aura  boursouflé  leur 
l>eau,  maladie  que  les  Grecs  appellent  uopwJ>  (hy- 
drops,  hydropisie),  on  leur  fera  une  ouverture  lé- 
gère à  la  peau  sous  l'épaule,  pour  donner  un 
écoulement  à  l'humeur  morbifique  ;  après  quoi  on 
pansera  la  plaie  occasionnée  par  l'opération  avec 


de  la  poix  fondue.  Lorsqu'après  avoir  mis  bas  elles 
auront  les  parties  gonflées,  ou  que  l'arrière-faix 
ne  sera  pas  sorti  heureusement,  on  leur  versera 
dans  la  gorge  un  sextarius  de  vin  cuit  jusqu'à  di- 
minution de  moitié  ,  ou,  si  l'on  n'en  a  point ,  une 
pareille  mesure  de  bon  vin,  et  on  leur  remplira 
les  parties  de  cérat  liquide.  Mais  pour  ne  pas  en- 
trer ici  dans  le  détail  de  toutes  les  maladies  aux- 
quelles elles  sont  sujettes  ,  nous  dirons  en  géné- 
ral qu'il  faut  les  traiter  de  la  manière  que  nous 
avons  prescrite  plus  haut  pour  les  brebis. 

VIII.  Il  ne  faudra  point  non  plus  négliger  de 
faire  du  fromage,  surtout  dans  les  cantons  éloi- 
gnés de  tout,  où  l'on  ne  trouverait  point  son 
avantage  à  porter  le  lait  en  nature.  Si  le  fromage 
est  fait  avec  une  liqueur  peu  épaisse,  il  faudra  le 
vendre  le  plus  tôt  qu'il  sera  possible,  et  avant  qu'il 
ait  perdu  le  suc  de  la  nouveauté;  au  lieu  que  s'il 
est  fait  avec  une  liqueur  grasse  et  épaisse,  on 
pourra  le  garder  plus  longtemps.  Au  reste ,  on 
doit  le  faire  avec  du  lait  pur  et  très-nouveau  :  car 
lorsqu'on  laisse  reposer  le  lait  ou  qu'on  le  mé- 
lange, il  s'aigrit  en  peu  de  temps.  On  le  fait  com- 
munément cailler  avec  de  la  présure  d'agneau  ou 
de  chevreau,  quoiqu'on  puisse  également  le  faire 
avec  de  la  fleur  de  chardon  sauvage,  ou  de  la 
graine  d'une  espèce  de  chardon  appelé  cnecus, 
de  même  qu'avec  le  lait  que  rend  le  figuier,  lors- 
qu'on fait  une  incision  à  son  écorce  dans  les  par- 
ties où  elle  est  verte.  En  général ,  le  meilleur  fro- 
mage est  celui  dans  la  composition  duquel  il  en- 
tre le  moins  de  drogues.  Il  faut  pour  un  sinus  de 
lait  au  moins  la  valeur  d'un  denarius  d'argent 
pesant  de  présure,  et  il  n'est  point  douteux  que 
le  fromage  que  l'on  fait  cailler  avec  de  petites 
branches  de  figuier  n'ait  un  goût  très-agréable. 
Lorsque  le  vase  dans  lequel  on  a  tiré  le  lait  est 
pleiu ,  il  faut  le  tenir  dans  un  certain  degré  de 


tnr,  prius  morbo  et  languoribus  macescunt,  solae  capellaj 
quamvis  opinue  alque  hilares  subito  conciliant ,  velut  uli- 
qua  ruina  gregalim  pi  osternantur.  ld  acciderc  ma\ime  solet 
ubeilalc  pahuli.  Quamobrciu  cum  atlliuc  paucas  pestis 
perculit,  omnibus  sanguis  detrahendus  :  nec  tota  die  |>as- 
cettds ,  sed  mi'diis  quatuor  lions  inlra  septa  claudenike. 
Sin  alias  languor  infestât,  poculo  medicantur  arundinis, 
<t  allia'  spina,-  radicibus ,  quas  cum  ferreis  pilis  illiflff 
M>lmVrimui.  admisceinus  aquatii  pluvialem  ,  solamque 
pohndum  pecori  prabeinus.  Quod  si  ea  res  wgritudiuem 
uon  de[H.'llit,  vendenda  sunt  pecora  ;  vel,  si  ueque  id  cou- 
lingere  potest,  ferro  necanda  salicudaque.  Mox  interposito 
spatio ,  conveniet  alium  gregem  reparare.  Nec  tanien  an- 
Iflqmm  peslilens  lempus  anni ,  sive  id  fuit  hiemis ,  ver- 
talar  asiate  ,  sive  autunini ,  vere  mulelur.  Cum  vero  sin- 
pàttàatao  lahorahuiit ,  eadem  remédia,  qua'  eliam  ovi- 
bus,  adhiitehimus;  nain  cum  distendetnraqua  cutis,  quod 
vitiuii)  Gr.i  (  i  Yik  anl  jô^oir.a,  sab  aimo  |>ellis  leviler  iiu  i.-a 
perniciosnni  tiansinittal  humorem ,  tum  factum  vulnus 
pit  e  liquida  curctur.  Cum  efnrtœ  loca  geuitalia  lumebunt, 
aut  -et  und.i-  non  responderinl,  drfruli  sextarius,  vel  i  uni 


id  defucrit,  boni  vini  (antunilem  faucibus  infundatur,  et 
naluralia  cerato  liquido  repleantur.  Sed  ne  nunc  singula 
pcrseqnar,  sicut  in  ovillo  pécore  pi.edk  liim  est,  caprino 
medehimur. 

VIII.  Casei  quoque  faciendi  non erit omittenda  cura, 
utique  longinquis  regiouibus,  ubi  mulctram  develierc  non 
expedit.  Is  porro  si  tenui  liquore  conlicilur,  quam  celer- 
rime  vendendus  est ,  dum  adbuc  viridis  succum  relinet  : 
si  pingui  et  ojùiiio,  lougiorein  patilurcustodiam.  Sed  laetc 
lien  débet  sincero  et  quam  recentissimo.  Nam  requietum 
vel  aqua  mislum  celeriter  acorem  concipit.  Id  plerumque 
(oui  amii  aut  lia'di  coagulo;  quamvis  possit  et  agreslis 
cardui  flore  conduci ,  et  semiuibus  cneci ,  nec  minus  fi- 
culneo  lacté,  quod  emittit  arbor,  si  ejus  virentem  saucies 
corticem.  Verum  optimus  caseus  est ,  qui  exiguum  medi- 
caminis  babet.  Minimum  autem  coagulum  recipit  sinum 
laclis  argentei  pondus  denarii.  Nec  dubium  quin  (ici  ra- 
mulis  glacialu*  caseus  jucundissime  sapiat.  Sed  mulctra, 
cum  e*I  repleta  lacté ,  non  sine  tepore  aliquo  débet  esse. 
Nec  tamen  adinovenda  est  flammis,  nt  quibusdain  place!, 
sed  liaud  procul  igné  ronstituenda,  et  confeslim  cum  DMV 
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chaleur,  sans  cependant  le  laisser  trop  près  du 
feu,  comme  font  certaines  personnes,  mais  en 
l'en  approchant  à  une  certaine  distance  ;  et  dès 
que  le  lait  sera  caillé, on  le  tirera  de  ce  vase  pour 
le  mettre  soit  sur  de  petits  paniers  de  joncs,  soit 
dans  des  corbeilles  ou  dans  des  moules,  parce 
qu'il  est  très-important  de  passer  le  petit-lait  dès 
le  premier  moment ,  pour  le  séparer  de  la  matière 
coagulée.  C'est  pourquoi  les  paysans  n'attendent 
point  qu'il  se  soit  égoutté  de  lui-même,  ce  qu'il 
ne  ferait  que  lentement  ;  mais  dès  que  le  fromage 
est  devenu  un  peu  ferme ,  ils  le  chargent  de  poids 
pour  en  exprimer  le  petit-lait.  Quand  cela  est 
fait,  on  retire  le  fromage  des  moules  ou  des  cor- 
beilles ,  pour  l'arranger  aussitôt  dans  un  lieu  frais 
et  ombragé  sur  des  tablettes  très-propres ,  afin 
qu'il  ne  puisse  passe  gâter;  après  quoi  on  le  sau- 
poudre de  sel  égrugé,  afin  que  toute  la  liqueur 
acide  qu'il  contient  se  sèche;  et  lorsqu'il  est  bien 
raffermi ,  on  le  comprime  violemment  pour  le 
rendre  encore  plus  compacte;  puis  on  répand  des- 
sus du  sel  rôti ,  et  on  le  charge  de  poids  pour  le 
condenser  de  plus  en  plus.  Lorsqu'on  a  fait  cette 
opération  neuf  jours  de  suite,  on  lave  les  fromages 
dans  de  l'eau  douce ,  et  on  les  arrange  chacun  à 
l'ombre  sur  des  claies,  de  façon  qu'ils  ne  se  tou- 
chent pas  mutuellement,  et  qu'ils  soient  à  portée 
de  se  sécher  tant  soit  peu  ;  après  quoi ,  pour  qu'ils 
se  conservent  plus  tendres ,  on  les  entasse  sur  dif- 
férents planchers  dans  un  lieu  clos,  et  qui  ne  soit 
point  exposé  aux  vents.  Avec  ces  précautions,  le 
fromage  ne  se  remplit  pas  d'yeux,  et  ne  devient  ni 
trop  salé  ni  trop  dur.  Le  premier  de  ces  trois  dé- 
fauts arrive  communément  lorsqu'il  n'a  pas  été 
assez  comprimé;  le  second  lorsqu'il  a  été  trop 
salé;  et  le  troisième  lorsqu'il  a  été  brûlé  par  le 
soleil.  On  peut  transporter  le  fromage  fait  de 
cette  façon  même  au  delà  des  mers  :  car  pour 


celui  qu'on  veut  manger  frais,  on  le  fait  avec  de 
moindres  apprêts,  puisqu'après  l'avoir  retiré  des 
paniers  de  jones,  on  se  contente  de  le  tremper 
dans  du  sel  ou  dans  de  la  saumure,  et  de  le  faire 
ensuite  un  peu  sécher  au  soleil.  Quelques-uns, 
avant  d'assujettir  les  bestiaux  dans  des  carcans 
pour  les  traire,  mettent,  au  fond  du  vase  dans  le- 
quel ils  doivent  tirer  le  lait,  des  pignons  verts  sur 
lesquels  ils  le  tirent,  et  qu'ils  n'ôtent  que  lors- 
qu'ils transfèrent  sur  des  moules  la  matière  coa- 
gulée. D'autres  broient  les  coques  même  de  ces 
pignons  verts,  et  les  mettent  dans  le  lait  pendant 
qu'il  caille.  Il  y  en  a  qui  font  coaguler  avec  le 
lait  du  thym  broyé,  et  passé  par  un  crible.  On 
peut  par  la  même  méthode  lui  donner  tel  goût 
que  l'on  veut ,  en  y  ajoutant  des  ingrédients  pris 
à  son  choix.  Tout  le  monde  connaît  la  manière 
de  faire  le  fromage  que  nous  appelons  manu 
pressum  (pressé  par  la  main).  Car  dès  que  le  lait 
est  un  peu  caillé  dans  le  vase  où  on  l'a  tiré,  on  le 
coupe  pendant  qu'il  est  encore  tiède;  et  après 
avoir  versé  de  l'eau  bouillante  par-dessus,  on  le 
façonne  à  la  main ,  ou  bien  on  le  met  dans  des 
moules  de  buis ,  afin  qu'il  en  prenne  la  forme.  Le 
fromage  bien  imprégné  de  saumure  n'est  pas  d'un 
mauvais  goût,  quand  on  l'a  coloré  par  la  suite 
avec  de  la  fumée  de  bois  de  prunier-pomme  ou 
de  chaume.  Mais  revenons  à  présent  aux  animaux 
dont  cette  digression  nous  a  écartés. 

IX.Enquelquegenredequadrupèdequecesoit, 
on  choisit  avec  attention  l'espèce  du  mâle ,  parce 
que  la  progéniture  est  plus  souvent  ressemblante 
au  père  qu'à  la  mère.  C'est  pour  cela  que  lorsqu'il 
est  question  de  porcs,  on  approuve  les  mâles 
quand  ils  sont  remarquables  par  la  grosseur  gé- 
nérale de  leur  corps,  pourvu  cependant  qu'ils 
l'aient  plutôt  carré  ou  rond  que  long;  quand  ils 
ont  le  ventre  bas ,  les  fesses  très-développées ,  les 


crevit  liquor,  in  fiscellas  aut  in  calatlios  vol  formas  trans- 
férerions esl.  Nam  maxime  rcferl  primo  quoque  tempore 
sérum  percolari ,  et  a  concreta  materia  separari.  Quai» 
ob  causam  rustici  nec  patiunlur  quitlem  sua  sponte  pigro 
liumore  defluere,  sed  cum  paulo  solidior  caseus  factus  est, 
pondéra  superponunt,  quibns  exprimatur  sérum  :  deinde 
ut  loi  mis  aut  calatliis  exemptus  est,  opaco  ac  frigido  loco, 
ne  possit  vitiari  •  quamvis  mundissimis  tabulis  compo- 
nitur,  aspergitur  liïtis  salibus  ,  utexudet  acidum  liquo- 
rei»  :  atque  ul>i  duratus  est,  veliementius  premitur,  ut 
conspisselur.  Et  rursus  torrido  sale  contingitur,  rursus- 
que  ponderibus  condensatur.  Hoc  cum  per  dies  novem 
factum  est,  aqua  dulci  eluitur,  et  sub  timbra  cratibus 
in  hoc  factis  ila  ordinatur,  ne  alter  alterum  caseus  con- 
tingat,  et  ut  modice  siccetur  :  deinde,  quo  tenerior  per- 
mancat ,  clauso  neque  ventis  obnoxio  loco  stipatur  per 
complura  tabulata.  Sic  neque  Hstulosus  neque  salsus  ne- 
que  aridus  provenit.  Quorum  vitiorum  primum  solet  ac- 
cidere  ,  si  parum  pressus  ;  secundum ,  si  nimio  sale  im- 
butus  ;  tertium,  si  sole  exustus  est.  Hoc  genus  casei  potest 
etiam  trans  maria  permitti.  Nam  is,qui  recens  intrapau- 


cos  dies  absumi  débet,  leviore  cura  conficitur.  Quippe  fis- 
cellis  exemptus  in  salem  muriamque  demittitur,  et  mox 
in  sole  paulum  siccatur.  Nonnulli  antequam  pecus  ntimcl- 
lis  inducant,  virides  pineas  nuces  in  mulctram  deniiltiint, 
et  mox  super  eas  emulgent,  nec  séparant,  nisi  cum  trans- 
miserint  in  formas  coactam  materiam.  Ipsos  quidam  viri- 
des contenant  nucleos ,  et  lacti  permiscent,  atque  ita  con- 
gelant. Sunt  qui  tliymum  contritum  cribroque  colalum 
cum  lacté  cogant.  Similiter  qualiscunque  velis  saporis  ef- 
licere  possis,  adjecto  quod  elegeris  condimento.  Illa  vero 
notissima  est  ratio  faciendi  casei,  quem  dicimus  manu 
pressum.  Namque  is  paulum  gelalus  in  mulctra  duni  est 
tepefacta,  rescinditur  et  fervente  aqua  perfusus  vcl  manu 
figuratur,  vel  buxeis  formis  exprimitur.  Est  etiam  non  in- 
grali  saporis  muria  perduratus,  atque  ita  malini  Uni  vcl 
culmi  fumo  coloratus.  Sed  jam  redeamus  ad  originem. 

IX.  In  omni  génère  quadrupedum  species  maris  dili- 
genter  eligitur,  quoniam  frequentins  patri  similior  est  pro- 
genies,  quam  matri.  Quare  etiam  in  suillo  pécore  verres 
probandi  sunttotius  quidem  corporisamplitudine  eximii, 
sed  qui  quadrati  potius  aut  rotundi  quam  longi  sint,  veu- 
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jambes  et  la  corne  du  pied  moins  longues  à  pro- 
portion que  le  reste  du  corps ,  le  cou  ample  et 
plein  de  glandes ,  le  grouin  court  et  camus.  Mais 
ce  qui  est  plus  essentiel  pour  l'objet  qu'on  se.  pro- 
pose, c'est  que  les  mâles  soient  très-lascifs  :  ils 
engendrent  très-bien,  pour  peu  qu'ils  aient  uu  an 
et  jusqu'à  ce  qu'ils  en  aient  quatre ,  quoiqu'ils 
puissent  couvrir  les  femelles  même  à  six  mois. 
Les  truies  sont  dans  le  cas  d'être  approuvées 
lorsqu'elles  ont  la  taille  très-longue ,  et  qu'elles 
ressemblent  pour  le  surplus  des  membres  aux 
verrats  que  nous  venons  de  décrire.  Si  le  pays  où 
l'on  est  est  froid  et  sujet  aux  brouillards ,  on 
choisira  le  troupeau  dont  la  soie  sera  la  plus  dure, 
la  plus  fournie  et  la  plus  noire.  S'il  est  tempéré  et 
exposé  au  soleil,  on  pourra  nourrir  des  porcs  pe- 
lés ,  ou  même  des  porcs  blancs ,  tels  qu'en  ont 
ordinairement  les  boulangers.  La  truie  passe  pour 
être  en  état  de  cochonner  jusqu'à  sept  ans;  mais 
plus  elle  est  féconde,  plus  tôt  elle  vieillit.  Quand 
elle  a  un  an ,  elle  conçoit  assez  bien  ;  mais  il  faut 
qu'elle  soit  couverte  au  mois  de  février,  afin 
qu'ayant  porté  quatre  mois  elle  cochonne  au  cin- 
quième ,  et  dans  un  temps  où  les  herbes  seront 
déjà  fortes,  parce  que  les  porcs  trouveront,  moyen- 
nant cela,  un  lait  qui  sera  bien  à  son  point  de  matu- 
rité, et  que,  dès  qu'ils  cesseront  de  tetter,  ils  pour- 
ront se  nourrir  de  la  paille  ainsi  que  de  la  graine 
qui  viendra  à  tomber  des  légumes.  C'est  ainsi 
qu'on  le  pratique  dans  les  cantons  éloignés  de 
tout,  où  l'on  n'a  point  d'autre  utilité  en  vue  que 
celle  de  peupler  le  troupeau  ;  car  pour  les  pays 
voisins  des  villes,  il  faut  y  vendre  les  cochons  de 
lait ,  moyennant  quoi  les  mères  n'ayaut  point  la 
peine  de  les  élever,  donneront  plutôt  de  secondes 
ventrées,  et  cochonneront  par  conséquent  deux 
fois  par  an.  Lorsque  les  mâles  ont  commencé  à 
couvrir  les  femelles  dès  l'âge  de  six  mois,  ou 


qu'ils  ont  souvent  été  employés  à  la  génération, 
il  faut  les  châtrera  trois  ou  quatre  ans,  afin  de 
pouvoir  les  engraisser.  On  applique  aussi  le  fer 
à  la  matrice  des  femelles,  et  on  en  bouche  le 
passage  en  laissant  cicatriser  la  plaie ,  afin  qu'el- 
les ne  puissent  pas  engendrer  ;  mais  je  ne  vois 
pas  !a  raison  qui  peut  porter  à  faire  cette  opéra- 
tion, si  ce  n'est  la  disette  de  nourriture  où  l'on 
peut  être,  puisque  quand  on  a  de  la  pâture  en 
abondance ,  il  est  toujours  plus  avantageux  de 
se  procurer  des  ventrées  Ce  bétail  s'accommode 
de  toute  sorte  de  campagnes,  quelle  qu'en  soit 
la  situation.  En  effet,  il  profite  aussi  bien  sur  les 
montagnes  que  dans  les  champs,  et  mieux  néan- 
moins dans  les  terres  marécageuses  que  dans  cel 
les  qui  sont  sèches.  Les  forêts  lui  sont  aussi  très- 
convenables  lorsqu'elles  sont  couvertes  de  chê- 
nes, de  lièges,  de  hêtres,  de  cerri,  d'yeuses, 
d'oliviers  sauvages ,  de  térébinthes,  de  coudriers 
et  d'arbres  à  fruits  sauvages ,  quelle  que  l'épine 
blanche  sauvage ,  le  carougier,  le  genévrier,  le 
micacoulier,  le  pin ,  le  cornouiller,  l'arbousier,  le 
prunier,  le  paliure  et  les  poiriers  sauvages,  parce 
que  ses  fruits,  mûrissant  en  divers  temps,  sont 
suffisants  pour  rassasier  le  troupeau  toute  l'an- 
née. Mais  si  l'on  manque  d'arbres ,  on  s'atta- 
chera aux  pâturages  des  champs,  en  donnant  la 
préférence  à  ceux  qui  seront  limoneux  sur  ceux 
qui  seront  secs,  tant  afin  que  ces  animaux  puis- 
sent fouiller  dans  les  marais  pour  y  déterrer  des 
vers,  et  se  vautrer  dans  la  boue,  qui  est  une  chose 
délicieuse  pour  eux ,  qu'afiu  qu'ils  puissent  avoir 
de  l'eau  à  discrétion,  parce  qu'il  est  très  utile 
qu'elle  ne  leur  manque  pas,  surtout  pendant  l'été, 
et  qu'ils  soient  à  portée  d'arracher  de  terre  les 
petites  racines  des  forêts  marécageuses  qui  sont 
de  leur  goût,  telles  que  celles  du  jonc  d'eau,  cel- 
les du  jonc  ordinaire,  et  celles  du  roseau  dégéné- 


tre  promisso ,  cluuibus  vastis ,  nec  proinde  cruribus  au t 
ungulis  proceris,  amplre  et  glandulosœ  cervicis,  rostris 
brevibus  et  resupim's.  Maximeque  ad  rem  pertinet,  quam 
salacissimos  es.se.  Ab  annicula  actate  commode  progene- 
rant ,  dum  quadrimatum  agant  :  possunt  lamen  eliam  se- 
mestres implere  fœminam.  Scrofae  probantur  longissimi 
status  ,  et  ut  sint  reliquis  membris  similes  descriptis  ver- 
ribus.  Si  regio  frigida  et  pruinosa  est,  quam  durissimre 
densseque  et  nigrœ  selae  grex  eligendus  est  ;  si  temperata 
atque  aprica ,  glabrum  pecus  vel  etiam  pistriuale  album 
potest  pasci.  Fœmina  sus  habetur  ad  partus  edendos  ido- 
nea  fere  usque  in  annos  septem ,  quae  quanto  frrrundior 
est,  celerius  senescil.  Annicula  non  improbe  concipil,  sed 
iniri  débet  mense  Februario.  Quatuor  quoque  mensibus 
fœta,  quinto  parère ,  eu  m  jam  berbae  solidiores  sunt,  ut 
et  firma  lactis  maturilas  porcis  continuât ,  et  cum  desic- 
rint  oberibus  ali,  stipula  pascantur,  exterisque  leguminum 
caducis  frugibus.  Hoc  autem  fit  longinquis  regionibus, 
ubi  niliil  nisi  submittere  expedit.  Nam  suburbanis  laetons 
porcus  a?re  mutandus  est  :  sic  enim  mater  non  educando, 
laboii  subtrahitur,  celcriusquc  iterum  conceplmn  par! uni 
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edet.  Idque  bis  anno  faciet.  Mares,  vel  cum  primum  ineunt 
semestres,  aut  cum  s.vpius  progeneraverunt ,  trimi  aut 
quadrimi  castrantur,  ut  possint  pinguescere.  Fœminis 
quoque  vulvœ  ferro  exulcerantur,  etcicatricibusclaudun- 
lur,  ne  sint  génitales.  Quod  facere  non  intelligo  qua? 
ratio  compellat ,  nisi  penuria  cibi.  Nam  ubi  est  uberlas 
pabuli,  submittere  prolem  semper  expedit.  Omnem  porro 
situm  ruris  pecus  hoc  usurpât.  Nam  et  montibus  et  cam- 
pis  commode  pascitur,  melius  tamen  palustribus  agris , 
quam  sitientibus.  Nemora  sunt  convenientissima,  qua? 
vestiuntur  qtiercti ,  subere,  fago,  cerris,  ilicibus ,  oleas- 
tris,  termitibus,  corylis,  pomiferisque  silvestribus ,  ut 
sunt  albœ  spinae,  Grœcae  siliquae ,  juniperus ,  lotus ,  pi- 
nus,  cornus  ,  arbutus ,  prunus ,  et  paliurus,  atque  achra- 
des  pyri.  Hacc  enim  diversis  temporibus  mitescunt,  ac  pêne 
toto  anno  gregem  saturant.  At  ubi  penuria  est  arborum , 
terrenum  pabulum  consectabimur,  et  sicco  limosum  prie- 
feienius,  ut  paludem  rimentur,  eftodiantque  lumbricos, 
atque  in  luto  vohitenlur,  quod  est  huic  pecori  gralissi- 
miim,  quin  etiam  aquis  abuti  possint  :  namque  [et]  id 
maxime  prr  «Tstatcm  profuit ,  et  dulceis  cruis>e 
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1 6 ,  que  le  vulgaire  appelle  canna.  Les  truies  en- 
graissent aussi  dans  les  champs  cultivés,  pour- 
vu qu'ils  soient  couverts  d'herbes  et  plantés  d'ar- 
bres à  fruits  de  différentes  espèces,  afin  qu'elles 
puissent  y  trouver  dans  lesdivers  temps  de  l'année 
des  pommes ,  des  prunes ,  des  poires ,  des  noix  de 
toutes  formes ,  et  des  figues.  Mais  en  quelque 
abondance  que  soient  ces  fruits,  il  ne  faudra  pas 
épargner  pour  cela  les  greniers,  et  on  aura  soin 
de  leur  donner  de  la  pâture  à  la  main  lorsqu'il  en 
manquera  au  dehors.  C'est  pourquoi  on  serrera 
a  cet  effet  beaucoup  de  gland ,  qu'on  plongera 
dans  des  réservoirs  d'eau ,  ou  qu'on  fera  sécher 
sur  des  planchers  à  la  fumée.  Il  faut  aussi  leur 
donner  la  facilité  de  se  nourrir  de  fèves  et  d'au- 
tres légumes  semblables,  lorsque  le  bon  marché 
de  ces  denrées  le  permettra,  et  principalement  au 
printemps ,  pendant  que  les  pâturages  verts  se- 
ront encore  en  lait,  attendu  qu'ils  sont  communé- 
ment malsains  pour  les  truies  dans  ce  temps-là. 
C'est  pourquoi ,  avant  de  les  mener  le  matin  à  la 
pâture,  on  les  sustentera  avec  des  nourritures 
dont  on  aura  fait  provision,  de  peur  que  si  elles 
mangeaient  des  herbes  non  mûres,  ces  herbes  ne 
leur  lâchassent  le  ventre  et  ne  les  fissent  maigrir 
par  leur  poison.  Il  ne  faut  pas  non  plus  les  renfer- 
mer toutes  ensemble  comme  les  autres  troupeaux; 
mais  on  fera  des  toits  le  long  d'une  galerie ,  dans 
lesquels  on  les  renfermera  quand  elles  auront 
mis  bas,  ou  même  quand  elles  seront  pleines.  En 
effet,  si  elles  étaient  renfermées  comme  tous  les 
autres  bestiaux  par  bandes  et  pèle  mêle ,  elles  se 
vautreraient  plus  encore  que  les  autres  animaux 
les  unes  sur  les  autres,  et  se  feraient  avorter. 
C'est  pourquoi  il  faut ,  comme  je  l'ai  dit ,  cons- 
truire des  toits  attenant  les  murailles,  lesquelles 
auront  quatre  pieds  de  hauteur,  de  peur  que  la 
truie  ne  puisse  en  franchir  la  clôture.  On  ne  doit 


pas  non  plus  faire  de  couverture  a  ces  toits,  afin 
que  le  gardien  puisse  faire  la  revuedes  pourceaux 
par  en  haut ,  et  retirer  de  dessous  les  mères  ceux 
qu'elles  pourront  avoir  étouffés  en  se  vautrant 
sur  eux.  Ce  gardien  doit  être  vigilant,  diligent, 
industrieux ,  soigneux.  Il  faut  qu'il  ait  présentes 
à  la  mémoire  toutes  les  truies  qu'il  a  à  nourrir , 
tant  celles  qui  ont  déjà  porté  que  les  jeunes ,  afin 
de  discerner  la  ventrée  de  chacune.  Il  aura  tou- 
jours les  yeux  sur  celles  qui  seront  pleines,  et  les 
renfermera  dans  leur  toit,  afin  qu'elles  y  cochon- 
nent. Dès  qu'elles  auront  cochonné ,  il  fera  at- 
tention au  nombre  et  à  la  qualité  des  pourceaux 
qui  seront  nés ,  et  veillera  surtout  à  ce  qu'au- 
cun ne  soit  élevé  par  une  autre  nourrice  que  sa 
mère  :  car  dès  que  les  pourceaux  viennent  à  sortir 
de  leur  toit,  ils  se  confondent  aisément  les  uns 
avec  les  autres;  et  lorsque  la  truie  est  couchée, 
elle  présente  indifféremment  son  pis  au  pourceau 
d'une  autre  mère  comme  au  sien  propre.  C'est 
pourquoi  la  principale  fonction  de  celui  qui  prend 
soin  de  ces  bêtes  est  de  les  renfermer  chacune 
avec  leurs  petits.  S'il  n'a  pas  la  mémoire  assez 
sûre  pour  reconnaître  les  petits  de  chaque  truie, 
il  leur  fera  sur  le  corps  avec  de  la  poix  fondue 
une  marque  distinctive ,  qui  sera  la  même  tant 
pour  la  mère  que  pour  les  petits,  afin  de  recon- 
naître chaque  ventrée,  ainsi  que  la  mère,  soit  à  une 
lettre,  soit  à  une  autre  marque  semblable.  Car 
lorsqu'on  a  un  grand  nombre  de  truies,  il  faut  que 
le  gardien  emploie  différentes  marques,  de  peur 
qu'il  ne  vienne  à  les  confondre,  faute  de  mémoire. 
Cependant  comme  cette  méthode  pourrait  être 
d'uneexécution  difficile  dans  des  troupeaux  nom- 
breux, il  sera  plus  commode  de  construire  les  toits 
de  telle  façon  que  la  porte  en  soit  placée  à  une  cer- 
taine hauteur,  pourquela  mère  puisse  passer  par 
cette  porte  sans  que  les  cochons  de  lait  puissent 


railiculas  aquatilis  silvœ,  lanquam  scirpi  juncique  et  de- 
;Vhi'ris  arundinis,  quam  vulgus  cannam  vocal.  Nam  cul- 
tus  quidem  ager  opimas  reddit  sues,  cum  est  graminosus, 
et  pluribus  generibus  pomorum  consitus,  ut  per  anni  di- 
versa  tempora  mala ,  prima,  pyrum,  multiformes  nuces 
ac  lui!  m  prabeat.  Nec  tamen  propter  lia*  parectur  borreis. 
.Nam  sœpede  manu  dandum  est,  cum  foris  déficit  pabutum. 
Propter  quod  plurima  glans  vel  cisternis  in  aquam  vel 
fumo  tabulatis  recondenda  est.  Fabae  quoque  et  similium 
leguminum  ,  cum  vilitas  permit  lit ,  facienda  est  potestas, 
et  utique  vere,  dum  adbuc  laclent  viridia  pabula,  quœ 
suibus  plerumque  nocenl.  Itaque  mane  priusquam  procé- 
dant in  pascua,  condilivis  cibis  suslinendœ  sunt,  ne  im- 
maturis  berbis  ciletur  alvus,  eoqne  vitio  pecus  emacic- 
tur.  Nec  ut  crcteri  grèges  universi  claudi  debent ,  sed  per 
pnrticus  baise  laciembe  sunt ,  quibus  aut  a  partu  atit 
eliam  plaignantes  incltidantur.  Nam  praecipuc  sues  caler- 
valim  atque  intondite  cum  sunt  pariler  inclusse ,  super 
alias  ali&  cubant,  et  fœtus  elidunt.  Quare,  uldixi,  junctœ 
parietibus  barae  construendae  sunl  in  allitudinem  pedum 
quatuor,  ne  sus  tiansilire  septa  queat.  Nam  ronlegi  non 


débet,  utasuperiorepartecustosnumerum  porcorum  re- 
censeat,  et  si  quem  decumbens  mater  oppresserit,  cubanli 
subtrahat.  Sit  autem  vigilans,  impiger,  industi  ius,  navus. 
Omnium ,  quas  pascit ,  et  matricum  et  juniorum  memi- 
nisse  débet,  ut  uniusenjusque  partum  consideret.  Semper 
observet  enitentem,  claudalque  ut  in  hara  fœtum  edaf. 
Tum  denotet  protinus  quot  et  quales  sint  nati ,  et  omet 
maxime  ne  quis  sub  nutrice  aliéna  educetur  :  nam  facil- 
lime  porci,  si  evaserint  baram,  miscent  se,  et  scrofa  cum 
deenbuit,  aeque  alieno  ac  suo  praebet  ubera.  Itaque  por- 
culatoris  maximum  officium  est ,  ut  unamquamque  cum 
sua  proie  claudat.  Qui  si  memoria  deficitur,  quo  minus 
agnoscat  cujusque  progeniem,  pice  liquida  eandem  nolam 
scrofa>  et  porcis  imponat ,  et  sive  per  literas  sive  per  alias 
formas  unumquemque  fœtum  cum  matre  distinguât.  Nam 
in  majore  numéro  diversis  notis  opus  est,  ne  confunda- 
tur  memoria  custodis.  Attamen  quia  id  facere  gregibus 
amplis  videtur  opeiosum  ;  commodissimum  est  baras  ita 
fabricare,  ut  limen  earum  in  tantam  altitudinem  consur- 
gat,  qiiantam  posait  nutrix  evadere;  lactens  autem  su- 
pergredi  non  possit.  Sic  nec  alienus  irrepit,  et  ta  rubili 
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la  franchir.  Moyennant  cette  précaution,  il  ne  se 
glissera  pas  de  pourceaux  étrangers  dans  aucun 
toit ,  et  chaque  ventrée  attendra  sa  mère  dans  le 
sien.  Une  ventrée  ne  doit  pas  néanmoins  excéder 
le  nombre  de  huit  têtes  :  non  pas  que  j'ignore  que 
la  fécondité  des  truies  peut  en  donner  davantage, 
h  ais  parce  que  celles  à  qui  on  en  laisse  élever  uu 
plus  grand  nombre  cessent  plus  tôt  de  porter.  Il 
faut  aussi  sustenter  avec  de  l'orge  cuite  celles 
auxquelles  on  laisse  leurs  petits,  de  peur  qu'elles 
ne  tombent  dans  une  maigreur  extrême,  qui 
pourrait  être  suivie  de  quelque  maladie.  Celui 
qui  prendra  soin  des  porcs  balayera  souvent  leur 
cour,  encore  plus  souvent  leurs  toits  :  car  quoi- 
que cet  animal  soit  malpropre  quand  il  est  à 
paître ,  il  veut  cependant  que  sa  retraite  soit  très- 
propre.  Voilà  à  peu  près  la  façon  de  tenir  les  porcs 
quand  ils  se  portent  bien. 

X.  L'ordre  nous  conduit  à  parler  des  soinsqu'il 
en  faut  prendre  lorsqu'ils  sont  malades.  On  re- 
connaît que  les  truies  ont  la  fièvre ,  lorsqu'elles 
portent  la  tête  de  travers  et  inclinée  vers  la  terre; 
lorsqu'après  avoir  couru  un  certain  temps,  elles 
s'arrêtent  tout  à  coup  au  milieu  des  pâturages , 
*  et  qu'étourdies  par  une  espèce  de  vertige  qui 
leur  prend ,  elles  tombent  à  terre.  Il  faut  remar- 
quer de  quel  côté  penche  leur  tête,  pour  leur 
tirer  du  sang  de  l'oreille  opposée.  On  ouvrira 
aussi,  à  la  distance  de  deux  doigts  des  fesses, 
une  veine  assez  grosse  qu'elles  ont  sous  la  queue, 
après  l'avoir  néanmoins  fouettée  avec  des  sar- 
ments ,  pour  n'y  introduire  le  fer  que  lorsque  les 
coups  de  verges  l'auront  suffisamment  gonflée  : 
la  saignée  faite,  on  bandera  la  plaie  avec  de  l'é- 
corce  de  saule ,  ou  même  d'orme.  A  la  suite  de 
cette  opération ,  on  retiendra  l'animal  dans  son 
toit  pendant  l'espace  d'un  ou  deux  jours ,  et  on 


lui  donnera  de  l'eau  tiède  autant  qu'il  en  voudra, 
avec  un  sextarius  de  farine  d'orge.  Lorsque  les 
porcs  ont  les  écrouelles ,  on  leur  tire  du  sang  sous 
la  langue  ;  et  après  cette  saignée ,  on  leur  frotte 
tout  le  grouin  avec  du  sel  égrugé  et  de  la  farine 
de  froment.  Quelques  personnes  s'imaginent  que 
c'est  un  remède  plus  efficace  de  leur  faire  pren- 
dre avec  une  corne  trois  cyathi  de  yarum,  et 
de  leur  attacher  au  cou  des  tiges  de  férule  fen- 
dues en  deux ,  et  suspendues  avec  un  cordon  de 
lin,  de  façon  qu'elles  portent  sur  leurs  écrouelles. 
On  regarde  aussi  comme  un  remède  salutaire , 
lorsqu'ils  ont  envie  de  vomir ,  la  sciure  d'ivoire 
mêlée  avec  du  sel  rôti  et  des  fèves  broyées  en 
farine  bien  menue,  qu'on  leur  donne  à  jeun ,  et 
avant  de  les  mener  paître.  Quelquefois  aussi  tout 
un  troupeau  de  porcs  est  malade  à  la  fois ,  de  fa- 
çon qu'ils  maigrissent ,  qu'ils  ne  prennent  plus 
de  nourriture ,  et  que,  lorsqu'on  les  mène  paître, 
ils  se  vautrent  au  milieu  de  la  campagne ,  et  pa- 
raissent oppressés  par  une  espèce  de  léthargie 
qui  les  force  à  s'endormir  au  soleil  d'été.  Lorsque 
cet  accident  arrive,  on  renferme  tout  le  troupeau 
dans  une  étable  couverte ,  et  on  l'empêche  pen- 
dant toute  une  journée  de  boire  et  de  manger  ;  le 
lendemain  on  broie  de  la  racine  de  concombre 
sauvage  que  l'on  fait  infuser  dans  de  l'eau ,  dont 
on  fait  boire  aux  porcs  à  leur  soif.  Dès  qu'ils 
l'ont  bue,  l'envie  de  vomir  leur  prend  ,  et  ils  se 
purgent  par  le  vomissement.  Quand  ils  ont  rendu 
toute  la  bile  qu'ils  avaient  dans  le  corps,  on  leur 
donne  des  pois  chiches  ou  des  fèves  sur  lesquelles 
on  verse  une  saumure  forte  ;  après  quoi  on  leur 
permet  de  boire  de  l'eau  chaude  (comme  on  fait 
aux  hommes).  Si  la  soif  est  pernicieuse  en  été  à 
toute  sorte  de  quadrupèdes,  elle  l'est  encore  plus 
aux  porcs  qu'à  tout  autre  :  c'est  pourquoi  nous 


suam  quisque  matrem  nidus  exportai ,  qui  tanu-n  non 
débet  octo  capitam  numcrum  excedere  :  non  quia  igno- 
rera fœcundilatem  scrofarum  majoris  esse  numetï  ;  sed 
quia  celerrime  faliscit,  qua?  plures  e<lucat.  Atque  ère  qui- 
bus  partus  submittitur,  cocto  sunt  ordeo  sustinendre,  ne 
ad  maciem  siimmam  perducantur,  el  ex  ea  ad  aliquam 
perniciem.  Diligens  autem  porculalor  fréquenter  snile 
converrit,  et  wppius  haras.  Nam  quamvis  pnedidum  ani- 
mal in  pabulatione  spuree  versetur,  mundissimum  tamen 
cubile  desiderat.  Hic  fere  cultus  est  pecoris  suilli  recte 
valcntis. 

X.  Seqnitur  «t  dicamus,  qucC  Rit  cura  vitiosi.  Febrici- 
faiiiium  signa  sunt,  cnm  obstipa-  sues  transversa  oapitn 
ferunt,  acper  pascua  subito,  cum  paululum  procurrenint, 
consistant,  et  vertigine  eorrcpta?  concidnnt.  Karuin  no- 
landa  sunt  capita ,  quam  in  partem  proclinentur,  ut  ex 
ttiTersa  parte  de  auricula  sanguincm  mittamus.  Item  sub 
cauda  duobus  digitig  a  clunibus  intermissis  venam  fer ia- 
mus,  quae  est  in  eo  tnro  satis  ampla,  eamque  sarmento 
priusopoi  tel  verbrrari,  deinde  ab  ictu  virg.T  f  iimentem  ferro 
resrindi,  detracloque  sanguine  rolligari  saligneo  libro  Tel 
etiam  ulineo.  Quod  cum  feeerinms .  iino  ant  artero  die  sub 


tecto  pecudem  continebimus,  et  aquam  modicc  calidam 
quantam  volent ,  farinaeque  ordeacea?  singulos  sexlarios 
prœbebimus.  Strtimosis  sub  lingua  sanguis  miltendus  est, 
qui  cum  profluxerit,  sale  trito  cum  farina  triticea  confri- 
cari  totum  os  convcniet.  Quidam  proesenlius  putant  esse 
remedium  cum  per  cornu  singulis  ternos  cyathos  gari 
demittnnt.  Deinde  tissas  taleas  ferularnm  lineo  funiculo 
religant  :  et  ita  collo  suspendant,  ut  strumae  ferulis  con- 
tingantur.  Natiscantibus  quoque  salutans  habetureburnea 
scobissali  fricto,  et  faba*  minute  fies»  commista.jejunis- 
quc  prius  quam  in  pascua  prodeant  objecta.  Solet  etiam 
universum  pecns  aegrotare  ita,  ut  emacietnr,  nec  cibos 
capiat ,  productumque  in  pascua  medio  campo  procumJwf, 
et  quodam  vcterno  pressum  somnos  aestivo  sub  sole  cap- 
tel.  Quod  cum  facit,  lotus  grex  (tecto)  clauditnr  stabulo, 
atque  uno  die  abstinetur  potione  et  pabulo  :  poslridie  ra- 
dix  anguinei  cucumeris  trita  et  commista  cuni  aqua  datur 
sitientibus  :  quam  cnm  pecudes  biberunt,  nausea  correpl.e 
vomitant,  atque  expurgantur,  omniqne  bile  depulsa, 
cicerrnla  vel  faba  dura  muria  conspersa,  deinde,  sicut 
hominibns,  aqua  calida  potanda  permittitur.  Sed  cum 
omni  quadrupedi  per  srstatcm  Mtis  sit  infesta,  lum  suilln 

2X 


366 


COLUMELLE. 


ne  prescrivons  point  de  les  mener  deux  fois  par 
jour  à  l'eau,  comme  on  y  mène  les  chèvres  ou  les 
brebis  ;  mais  nous  conseillons  de  les  tenir  conti- 
nuellement, autant  que  faire  se  pourra,  sur  les 
bords  d'un  fleuve  ou  d'un  étang,  au  lever  de  la 
Canicule ,  parce  qu'il  ne  suffit  pas  à  ces  animaux, 
qui  sont  très-chauds  de  leur  nature,  de  boire  l'eau, 
mais  qu'il  faut  encore  qu'ils  y  plongent  leur 
corps,  pour  rafraîchir  leur  graisse  ainsi  que  leur 
ventre ,  distendu  par  la  pâture  dont  il  est  plein , 
d'autant  que  rien  ne  leur  plaît  autant  que  de  se 
vautrer  dans  des  ruisseaux  ou  dans  des  lacs  bour- 
beux. Si  la  situation  des  lieux  ne  permet  point  de 
leur  procurer  ces  facilités,  il  faut  au  moins  leur 
donner  à  boire  de  l'eau  de  puits ,  qu'on  mettra 
abondamment  dans  leurs  auges,  parce  que  s'il 
arrivait  qu'ils  n'en  eussent  pas  à  discrétion ,  ils 
deviendraient  bientôt  pulmoniques.  On  guérit 
parfaitement  cette  maladie  en  leur  insérant  dans 
les  oreilles  de  la  racine  de  pommelée,  plante  dont 
nous  avons  déjà  parlé  avec  assez  de  détail  en  dif- 
férentes occasions.  Ils  sont  aussi  tourmentés 
souvent  par  des  douleurs  de  rate,  parce  que  ce 
viscère  est  sujet  à  se  vicier  chez  eux  lorsqu'il 
survient  une  grande  sécheresse,  et  que,  pour 
emprunter  une  citation  aux  Bucoliques,  les  fruits 
sont  épars  à  terre  sous  l'arbre  qui  les  a  pro- 
duits. En  effet,  ce  bétail  étant  insatiable ,  pour  peu 
que  les  truies  se  soient  livrées  avec  excès  à  la  dou- 
ceur de  la  pâture,  elles  sont  tourmentées  en  été 
par  un  gonflement  de  rate.  On  y  remédie  en  fabri- 
quant des  auges  de  tamaris  et  de  houx  frelon , 
qu'on  remplit  d'eau,  pour  la  leur  présenter  lors- 
qu'elles ont  soif  :  en  effet,  le  suc  de  ces  bois  est 
médicinal  au  point  qu'étant  ainsi  filtré  dans  leur 
boisson,  il  arrête  ce  gonflement  interne. 

XI.  On  a  l'attention  de  ne  châtrer  ce  bétail 


qu'en  deux  temps  de  l'année ,  savoir,  au  prin- 
temps et  en  automne;  et  il  y  a  deux  manières  de 
faire  cette  opération.  La  première  est  celle  que 
nous  avons  déjà  donnée,  et  qui  consiste  à  faire 
deux  ouvertures ,  à  l'effet  de  tirer  un  testicule  par 
chacune  :  l'autre  est  plus  belle,  quoique  plus  pé- 
rilleuse ;  mais  quelque  danger  qu'il  y  ait  à  la  faire, 
je  ne  la  passerai  pas  sous  silence.  Après  avoir  ar- 
raché un  des  testicules  et  l'avoir  coupé  avec  le  fer, 
on  insère  le  bistouri  par  cette  première  ouver- 
ture, et  l'on  incise  vers  le  milieu  la  peau  qui  sert 
de  cloison  aux  deux  testicules ,  à  l'effet  d'arra- 
cher de  même  le  second  testicule  avec  les  doigts, 
qu'on  a  soin  de  recourber.  De  cette  manière  il 
n'y  aura  qu'une  plaie ,  qu'on  cicatrisera  en  y  ap- 
pliquant les  remèdes  que  nous  avons  enseignés 
pour  la  première  opération.  Je  ne  crois  pas  non 
plus  devoir  passer  sous  silence  un  article  qui  in- 
téresse la  religion  du  chef  de  famille.  Il  y  a  des 
truies  qui  dévorent  leurs  petits  :  lorsque  ce  cas 
arrive,  on  ne  doit  pas  le  regarder  comme  un  pro- 
dige ,  parce  que  ce  sont  entre  tous  les  bestiaux 
ceux  qui  souffrent  le  moins  patiemment  la  faim  ; 
de  façon  qu'il  arrive  quelquefois  que  lorsque 
des  truies  manquent  de  pâture ,  non-seulement 
elles  dévorent  les  pourceaux  de  leurs  pareilles 
(si  on  les  laisse  faire),  mais  encore  les  leurs  pro- 
pres. J'ai  traité  avec  assez  d'exactitude  (  si  je  ne 
me  trompe  )  des  bêtes  de  somme  et  des  autres 
bestiaux ,  ainsi  que  des  maîtres  de  troupeaux , 
qui  sont  chargés  du  soin  de  panser  et  d'entretenir 
les  quadrupèdes,  tant  dans  l'intérieur  de  la  mai- 
son qu'au  dehors. 

XII.  Je  vais  parlera  présent,  ainsi  que  je  m'y 
suis  engagé  dans  la  première  partie  de  ce  traité , 
des  gardiens  muets  du  bétail ,  quoique  ce  soit  à 
tort  que  l'on  donne  aux  chiens  le  titre  de  gardiens 


maxime  est  inimica.  Quare  non  ut  capellam  vcl  ovem,  sic 
et  hoc  animal  bis  ad  aquam  duci  prœcipimus  :  sed  si 
ticri  potest,  juxta  fluinen  aut  stagnum  per  ortum  Cani- 
culac  detineri  :  quia  cum  sit  sestuosissimum ,  non  est 
(ontentiim  potione  aquae,  nisi  obesam  ingluviem  atque 
distenlam  pabulis  alvum  demerserit  ac  refrigeraverit  :  nec 
ulla  re  magis  gaudet ,  quam  ri  vis  atque  cœnoso  lacu  volu- 
tari.  Quod  si  locorum  situs  répugnât,  ne  ita  fieri  possit, 
puteis  extrada  et  large  canalibus  immissa  prœbenda  sunt 
pocula ,  quibus  nisi  affatim  salientur,  pulmonariaj  fiunt. 
Isque  morbus  optime  sanatur  auriculis  inserta  consiligine  : 
de  qua  radicula  diligenter  ac  saepius  jam  locuti  sumns. 
Solet  etiam  vitiosi  splenis  dolor  eas  infestare,  quod  accidit, 
cum siccitas  magna  provenit,  et,  ut  Bucolicon  loquitur 
poéma,  Stralajacent  passim  sua  quœque  sub  arbore 
poma.  Nam  pecus  insatiabile  sues ,  dum  dulcedinem  pa- 
buli  consectanlur  supra  modum,  a>state  splenis  incremento 
laborant.  Cui  succurritur,  si  fabricentur  canales  ex  tama- 
rins trunco,  repleanturque  aqua,  et  deinde  sitientibus 
admoveantur;  quippe  ligni  succus  medicabilis  epotus  in- 
testinum  tiimorem  compescit. 
XI  Castraliouis  autem  in  hoc  pécore  duo  tempora  ser- 


vantur,  veris  et  autumni  :  et  ejus  administranda?  duplex 
ratio.  Prima  illa ,  quam  jam  tradidimus,  cum  duobus  vul- 
neribus  impressis  per  unamquamque  pîagam  singuli  ex- 
primunlur  testiculi.  Altéra  est  speciosior,  sed  magis  péri- 
culosa,  quam  tamen  non  omittam.  Cum  virilem  parlera 
unam  ferro  resectam  detraxeris,  per  impressum  vulnus 
scalpellum  inserito ,  et  mediam  quasi  cutem  ,  quae  interve- 
nu duobus  membris  genitalibus,  rescindilo,  atque  uncis 
digitis  alterum  quoque  testiculum  educito  :  sic  fiet  una 
cicatrix  adiiibitis  caeteris  remediis ,  qua;  prius  docuimus. 
Illud  autem,  quod  pertinet  ad  religionem  patrisfamilias , 
non  reticendum  putav  i.  Sunt  quaedam  scrofœ ,  quœ  man- 
dunt  (œtus  suos  :  quod  cum  fit,  non  habetur  prodigium. 
Nam  sues  ex  omnibus  pecudibus  impatientissimac  (amis 
aliqtiando  sic  indigent  pabuli ,  ut  non  tantum  aliénant ,  si 
liceat ,  sobolem ,  sed  etiam  suam  consumant.  De  armenlis 
cauterisque  pecudibus  et  magistris,  perquosquadrupedum 
grèges  humana  solei  lia  domi  forisque  curantur  atque  ob- 
servantur,  nisi  fallor,  sati.s  accurate  disserui. 

XII.  Nunc  ut  exordio  priore  sum  pollicitus,  de  mutis 
custodibus  loquar  ;  quamquam  canis  falso  dicitur  muliis 
custos.  Nain  quis  hominum  clarius  aut  tanta  vociferatioue 
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muets.  En  effet,  trouve-t-on  des  hommes  qui 
avertissent  de  la  présence  d'une  bête  féroce ,  ou 
decelled'un  voleur,  d'une  manièreplus  intelligible 
ou  avec  des  cris  plus  perçants  que  ne  le  font  ces 
animaux  par  leurs  aboiements?  Y  a-t-il  des  ser- 
viteurs plus  attachés  à  leur  maître  ,  des  compa- 
gnons plus  fidèles,  des  gardiens  plus  incorrupti- 
bles que  les  chiens?  Peut-on  enfin  trouver  des 
sentinelles  plus  vigilantes,  et  des  vengeurs  ou  des 
défenseurs  plus  courageux?  Un  agriculteur  doit 
donc  se  pourvoir  d'un  chien,  et  l'entretenir  de 
préférence  à  tout  autre  animal ,  parce  que  ce  sera 
lui  qui  gardera  la  métairie  ,  les  fruits ,  les  gens 
de  la  maison,  et  les  bestiaux.  Il  y  a  trois  diffé- 
rentes méthodes  à  suivre  dans  l'acquisition 
comme  dans  l'entretien  de  cet  animal,  suivant 
les  différents  objets  auxquels  on  le  destine.  En 
effet ,  il  y  a  une  espèce  de  chien  que  l'on  ne 
choisit  que  pour  éventer  les  embuscades  dressées 
par  les  hommes ,  et  qui  sert  à  garder  la  métairie 
avec  ses  dépendances  ;  au  lieu  que  les  chiens  de 
la  seconde  espèce  sont  choisis  pour  repousser  les 
attaques  des  hommes  ainsi  que  celles  des  bêtes 
féroces  ;  de  sorte  que  ceux  de  cette  seconde  es- 
pèce ne  doivent  pas  moins  avoir  l'œil  sur  les  bes- 
tiaux qui  paissent  au  dehors,  que  dans  l'intérieur 
de  la  maison  sur  les  étables.  Il  en  est  une  troi- 
sième espèce  que  l'on  n'acquiert  que  pour  la 
chasse ,  et  qui  non-seulement  n'est  d'aucune  uti- 
lité à  un  agriculteur ,  mais  qui  le  détourne  même 
de  son  travail  et  lui  fait  négliger  ses  occupations. 
Il  nous  suffira  donc  de  parler  du  chien  des  mé- 
tairies et  de  celui  des  pâtres,  puisque  le  chien 
de  chasse  est  un  objet  absolument  étranger  à 
l'art  que  nous  professons.  Il  faut  choisir  pour  la 
garde  de  la  métairie  un  chien  d'une  corporence 
très-ample ,  et  dont  l'aboiement  soit  étendu  et 
sonore,  tant  afin  qu'il  puisse  épouvanter  les 
malfaiteurs,  d'abord  par  le  bruit  de  ses  hurle- 
ments et  ensuite  même  par  son  aspect,  qu'afin 

bestiam  vel  furem  prœdicat ,  quam  isle  latratu  ?  quis  la- 
mului  amantior  domini ?  quis  fidelior  cornes?  quis  custos 
incurruplior  ?  quis  excubitor  inveniri  potest  vigilantior? 
quis  denique  ullor  aut  v index  eonstantior?  Quare  vel  in 
primis  hoc  animal  mercari  tuerique  débet  agricola,  quod 
et  villam  et  fructus  farailiamque  et  pecora  custodit.  Ejus 
autem  parandi  tuendique  triplex  ratio  est.  Namque  iiiiura 
genus  adversus  homiuum  insidias  eligitur,  et  id  villam 
quaeque  juncta  sunt  villao  custodit.  Al  alterum  propellen- 
dis  injuriis  homiuum  ac  ferarum;  et  id  observât  domi 
stabulum,  foris  pecora  pascentia.  Tertium  venandi  gratia 
comparatur  ;  idque  non  solum  nihil  agricolam  jnvat ,  sed 
el  avocat  desidemque  ab  opère  suo  reddit.  De  villatico 
igilur  el  pastorali  dkendum  est  :  nam  venaticus  nihil  per- 
linet  ad  noslram  professionem.  Villae  custos  eligendus  est 
amplissimi  corporis,  vasti  latratus  canorique,  ut  prius 
audit ii  maleticum,  deinde  etiam  conspectu  terreat,  et  ta- 
men  nonnunquam  ne  visus  qnidem  liorrihili  frémi  tu  suo 
nigetinsidiantem.  sit  autem  coloris  uuius;  isqucmagis  eli- 


qu'il  puisse  mettre  en  fuite  ceux  qui  s'aviseraient 
de  tendre  des  embûches,  quelquefois  même  avant 
d'en  être  aperçu ,  et  par  la  seule  frayeur  qu'inspi- 
reront ses  hurlements.  Il  faut  qu'il  soit  d'une 
seule  couleur  :  on  préférera  la  couleur  blanche 
dans  le  chien  du  pâtre,  et  la  noire  dans  celui  de 
la  métairie  ;  quant  aux  couleurs  bigarrées ,  on  ne 
les  approuve  ni  dans  l'un  ni  dans  l'autre  de  ces 
animaux.  Le  pâtre  donne  la  préférence  à  la  cou- 
leur blanche,  parce  qu'elle  ne  peut  pas  être  con- 
fondue avec  celle  des  bêtes  féroces.  En  effet,  il 
est  quelquefois  très-essentiel ,  lorsqu'il  s'agit  de 
repousser  des  loups  pendant  l'obscurité  du  matin 
ou  du  soir,  qu'il  y  ait  une  différence  bien  mar- 
quée entre  la  couleur  du  chien  et  celle  de  ces 
bêtes ,  de  peur  que  si  la  blancheur  du  chien  ne 
le  faisait  pas  reconnaître ,  le  pâtre  ne  viut  à  le 
frapper ,  croyant  frapper  un  loup.  Pour  le  chien 
de  la  métairie,  que  l'on  oppose  aux  attaques  des 
hommes ,  il  doit  être  noir ,  parce  que  si  le  voleur 
vient  en  plein  jour,  l'aspect  de  cet  animal  lui 
paraîtra  d'autant  plus  terrible;  et  que  s'il  vient 
de  nuit ,  l'affinité  de  cette  couleur  avec  les  ténè- 
bres l'empêchera  même  de  l'apercevoir  ;de  sorte 
que  l'animal,  favorisé  par  l'obscurité,  pourras'ap- 
procher  avec  plus  de  sûreté  de  ceux  qui  se  tien- 
draient en  embuscade.  On  approuve  plutôt  un 
chien  carré  qu'un  chien  long  ou  court ,  pourvu 
qu'il  ait  la  tête  assez  grosse  pour  quelle  paraisso 
faire  la  plus  considérable  partie  de  son  corps , 
les  oreilles  renversées  et  pendantes,  les  yeux 
noirsou  verdâtreset  éclatants  d'une  lumière  vive, 
la  poitrine  ample  et  bien  garnie  de  poils ,  les 
épaules  larges,  les  jambes  épaisses  et  hérissées, 
la  queue  courte ,  et  enfin  les  pattes  et  les  ongles 
très-larges ,  auquel  cas  on  les  appelle  Spaxat. 
Voilà  la  figure  extérieure  du  chien  de  métairie  la 
plus  à  désirer.  Son  naturel  ne  doit  être  ni  très- 
doux,  ni  au  contraire  farouche  et  cruel ,  parce  que 
dans  le  premier  cas  il  caresse  tout  le  monde , 

j  gatur  albus  in  pastorali ,  niger  in  villatico  :  nam  varius  in 
neutroest  laudabilis.  Pastor  album  probat,  quoniam  est 
ferœ  dissimilis,  magnoque  opus  interdum  discrimine  est 
in  propulsandis  lupis  sub  obscuro  mane  vel  etiam  crepu- 
sculo,  nepro  bestia  canem  feriat.  Villaticus,  qui  hominum 
maleliciis  opponitur,  sive  luce  clara  fur  advencrit,  terribi- 
lior  niger  conspicitur  :  sive  noctu  ,  ne  conspicitur  quidem 
propter  umbrae  similitudinem ,  quamobrem  tectus  tene- 
bris  canis  tutiorem  accessum  habet  ad  insidiantem.  l'ro- 
batur  quadratus  potius  quam  longus  aut  brevis,  rapilu 
tam  magno,  ut  corporis  videatur  pars  maxima,  il<j.(ii> 
et  propendentibus  auribus,  nigris  vel  glaucis  oeuhs  acri 
lumine  radiantibus,  amplo  villosoque  pectore,  latis  armis, 
cruribus  crassis  et  hirtis,  cauda  brevï,  vestigiorum  arti- 
culis  el  unguibus  amplissimis ,  qui  Gra?ee  ôpaxaî  appel  - 
lantur.  Hic  erit  villatici  canis  status  prrccipue  laudandus. 
Mores  autem  neque  milissimi,  nequerursus  truces  atquo 
crudeles;  quod  illi  furem  quoque  adulanlur,  lu  etiam  do- 
mesticos  invadunt.  Salis  est  severos  es«»  nec  hlandos,  ut 
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sans  on  oxccpter  les  voleurs,  et  que  dans  le 
seeeod  cas  il  saute  jusque  sur  les  gens  de  la 
maison  même.  Il  suffit  qu'il  soit  sévère  sans  être 
caressant ,  et  que  son  œil  s'enflamme  toujours 
contre  les  étrangers,  et  quelquefois  même  contre 
ses  camarades  de  servitude.  Les  chiens  doivent 
surtout  se  montrer  vigilants  en  tout  ce  qui  con- 
cerne la  garde  à  laquelle  ils  sont  commis.  Il  ne 
faut  pas  qu'ils  soient  vagabonds  ;  ils  doivent  au 
contraire  être  assidus ,  et  plutôt  circonspects  que 
téméraires,  parce  que  lorsqu'ils  sont  circonspects 
ils  n'annoncent  rien  qu'ils  ne  soient  certains  d'a- 
voir vu  ;  au  lieu  que  lorsqu'ils  sont  téméraires,  il 
arrive  souvent  qu'ils  prennent  l'alerte  sur  de 
vains  bruits  et  sur  des  soupçons  mal  fondés.  J'ai 
cru  devoir  entrer  dans  ce  détail  par  rapport  à 
leurs  qualités ,  parce  que,  comme  la  nature  ne 
forme  point  seule  les  mœurs,  à  moins  que  l'éduca- 
tion n'y  soit  jointe,  il  faut,  lorsque  nous  serons 
dans  le  cas  d'en  acheter,  que  nous  les  choisissions 
tels  que  nous  venons  de  les  dépeindre,  et  que 
lorsque  nous  élèverons  ceux  qui  seront  nés  chez 
nous,  nous  les  formions  d'après  ces  principes. 
Peu  importe  que  les  chiens  de  métairie  soient 
lourds  de  corps  et  peu  légers  à  la  course,  parce 
que  leur  ministère  s'exerce  plutôt  de  près  et  dans 
le  lieu  même  qu'ils  occupent ,  que  de  loin  et  dans 
un  champ  spacieux.  En  effet,  ils  doivent  toujours 
rester  autour  de  l'enclos  et  dans  le  bâtiment  même, 
sans  s'en  écarter  jamais  à  trop  de  distance.  Il 
leur  suffit ,  pour  bien  remplir  leurs  fonctions,  de 
flairer  avec  sagacité  ceux  qui  viennent  dans  de 
mauvais  desseins ,  de  les  épouvanter  par  leurs 
aboiements ,  et  de  ne  s'en  pas  laisser  trop  appro- 
cher, ou  de  se  jeter  sur  eux  avec  fureur ,  au  cas 
qu'ils  s'obstinent  à  avancer;  d'autant  que  le  pre- 
mier devoir  d'un  chien  est  de  ne  point  se  laisser 
attaquer ,  et  le  second  de  se  venger  avec  courage 
et  persévérance  lorsqu'on  l'agace.  Voilà  pour  ce 


qui  est  des  ehiens  qui  gardent  la  maison  :  voici 
ce  qui  concerne  ceux  des  pâtres.  Le  chien  destiné 
à  garder  le  bétail  ne  doit  être  ni  aussi  efflanqué 
ni  aussi  léger  que  celui  qui  est  destiné  à  courir 
après  les  daims,  les  cerfs  et  les  animaux  les  plus 
légers ,  comme  il  ne  doit  pas  non  plus  être  aussi 
gras  ni  aussi  lourd  que  celui  qui  est  destiné  à 
garder  la  métairie  et  les  greniers.  Il  faut  néan- 
moins qu'il  soit  robuste,  et  même  prompt  et  dispos 
jusqu'à  un  certain  point,  parée  qu'on  le  prend 
autant  pour  attaquer  et  pour  se  battre  que  pour 
courir ,  puisque  sa  destination  est  de  repousser 
les  embûches  dressées  par  les  loups ,  de  suivre  ces 
animaux  lorsqu'ils  s'enfuient  avec  leur  proie ,  et 
de  la  leur  faire  lâcher  pour  la  rapporter.  Aussi 
une  taille  longue  et  élancée  est-elle  plus  conve- 
nable au  chien  des  pâtres  qu'une  taille  courte  ou 
même  carrée ,  parce  que  (  comme  je  l'ai  dit  )  il 
est  souvent  contraint  par  nécessité  de  poursuivre 
avec  rapidité  les  bêtes  féroces  :  au  surplus,  on  ap- 
prouve ses  membres  lorsqu'ils  sont  semblables  à 
ceux  du  chien  de  la  métairie.  Il  faut  donner  à 
peu  près  la  môme  nourriture  à  ces  deux  espèces 
de  chiens,  c'est-à-dire  que  si  l'on  a  des  posses- 
sions assez  étendues  pour  comporter  plusieurs 
troupeaux  de  bestiaux ,  on  pourra  très-bien  nour- 
rir tous  les  chiens  indistinctement  avec  de  la  fa- 
rine d'orge  trempée  dans  du  petit-lait  ;  au  lieu 
que  si  la  terre  que  l'on  possède  est  plantée  en  ar- 
brisseaux et  sans  pâturages,  on  les  nourrira  de 
pain  de  blé  et  de  froment,  en  y  ajoutant  cepen- 
dant du  bouillon  de  fèves  qu'on  leur  donnera 
tiède,  parce  que  s'il  était  bouillant,  il  leur  don- 
nerait la  rage.  Il  ne  faut  permettre  à  ce  quadru- 
pède, tant  mâle  que  femelle,  de  s'accoupler  qu'au 
bout  d'un  an ,  parce  que  si  on  laissait  accomplir 
l'acte  de  la  génération  avant  ce  temps,  le  plaisir, 
en  lui  affaiblissant  le  corps  et  en  abattant  ses 
forces,  lui  énerverait  le  courage.  On  ôtera  aux 


nonnunquara  etiam  conservos  iralius  intueantur,  semper 
excandescant  in  exteros.  Maxime  autem  debent  in  custo- 
dia  vigilantes  conspici,  nec  erronei,  sed  assidui,  et  cir- 
cumspecti  magis  quam  temerarii.  Namilli  nisi  quodcerlum 
compererunt ,  non  indicant  :  lu  vano  strepitu  et  falsa 
suspicione  concitantui .  Hac  ideirco  memoranda  credidi, 
quia  non  nalura  lantum,  sed  etiam  disciplina  mores  facit, 
ut  et  ciiin  emendi  potestas  fnerit,  ejusmodi  probemus, 
et  cum  educabimus  domi  natos,  talibus  institulis  forme- 
mus.  Nec  îmiitum  refert  an  villatici  corporibus  graves  et 
parum  veloces  sint  :  plus  enim  cominus  et  in  gradu,  quam 
(•minus  et  in  spatioso  cursu  facere  debent.  Nam  semper 
circa  sepla  et  intra  œdificium  consistere,  imo  ne  longius 
quidem  recedere  debent,  satisque  pulcbre  fnnguntur  offi- 
cie, si  et  advenientem  sagaciter  odorantur,  et  latratu 
conterrent,  nec  patiuntur  propius  accedere,  vel  conslan- 
tius  appropinquantem  violenter  invadunt.  Primurn  est  enim 
non  adtentaii,  secundum  est  lacessitum  fortiter  et  per- 
eeveranter  vindicari.  Atque  haec  de  domesticis  custodibus  ; 
tlla  de  pastoralibus.  Pccuaritu  canis.  ncque  tain  strigosus 


aut  pernix  débet  esse,  quam  qui  damas  cervosque  et  ve- 
locissima  sectatur  animalia,  nec  tam  obesus  aut  gravis, 
quam  villae  horreiqne  custos  :  sed  etrobuslus  nibilominus, 
et  aliquatenus  promptus  ac  strenuus,  quoniam  et  ad 
rixam  et  ad  pugnam,  nec  minus  ad  cursum  comparatur, 
cum  et  lupi  repellere  insidias,  et  raptorem  ferum  conse- 
qui  fugientem ,  praedam  excutere  atque  auferre  debeat. 
Quaro  status  ejus  longior  productiorque  ad  bos  casus  ma- 
gis babilis  est ,  quam  brevis  aut  etiam  quadratus  :  quo- 
niam, uldixi,  nonnunquam  nécessitas  exigit  celeritate 
bestiam  consectandam.  Caeleri  artus  similes  membrls  vil- 
latici canis  arque  probantur.  Cibaria  fere  eadem  sunt  utri- 
que  generi  praebenda.  Nam  si  tam  laxa  rura  sunt ,  ut 
sustineant  pecorum  grèges,  omnes  sine  discrimine  canes 
ordeacea  farina  cum  sero  commode  pascit.  Sin  autem  sur- 
culoconsitus  ager  sine  pascuo  est,  farreo  vel  triticeo  pane 
satiandi  sunt,  admisto  tamen  liquore  coche  faba?,  sed 
tppido  :  nam  fervens  rabiem  créât.  Huicquadrupedi  neqtie 
fœminar  neqne  mari  nisi  post  aunum  permittenda  venus 
est  :  quse  si  tendis  conceditur,  carpit  et  corpus  et  vires, 
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chiennes  leur  première  portée,  parce  qu'une 
jeune  chienne  que  l'on  fait  nourrir  s'en  acquitte 
toujours  mal  la  première  fois,  et  que  ce  travail 
l'empêche  de  prendre  de  l'accroissement  dans  sa 
stature.  Les  mâles  engendrent  vigoureusement 
jusqu'à  dix  ans  ;  passé  ce  temps,  ils  ne  paraissent 
plus  propres  à  cette  fonction ,  parce  qu'une  race 
issue  de  vieux  chiens  est  toujours  lâche.  Les  fe- 
melles conçoivent  jusqu'à  neuf  ans,  et  ne  sont 
plus  bonnes  à  rien  passé  dix  ans.  Il  ne  faut  pas 
laisser  sortir  les  petits  chiens  pendant  les  six  pre- 
miers mois  qui  suivent  leur  naissance ,  jusqu'à  ce 
qu'ils  se  soient  fortifiés,  si  ee  n'est  pour  les  lais- 
ser aller  jouer  et  folâtrer  auprès  de  leur  mère  : 
au  bout  de  ce  temps,  il  faut  les  enchaîner  pen- 
dant le  jour,  et  les  détacher  pendant  la  nuit.  On 
ne  doit  jamais  souffrir  que  ceux  dont  on  veut 
conserver  le  naturel  généreux  soient  élevés  par 
une  autre  nourrice  que  par  celle  qui  leur  a  donné 
le  jour,  parce  que  le  lait  qu'ils  puiseront  dans  le 
sein  maternel ,  joint  au  courage  persounel  de  leur 
mère,  leur  donnera  toujours  plus  d'ardeur  et  for- 
tifiera bien  autrement  leur  corps  que  ne  pour- 
rait faire  celui  d'une  autre  chienne.  Si  une  chienne 
qui  a  fait  des  petits  vient  à  manquer  de  lait,  il 
conviendra  de  leur  donner  du  lait  de  ehèvres 
préférablement  à  tout  autre,  jusqu'à  ce  qu'ils 
aient  quatre  mois.  Il  faut  leur  donner  des  noms 
qui  ne  soient  pas  trop  longs  à  prononcer ,  afin 
qu'ils  s'entendent  plus  tôt  appeler,  quoiqu'il  ne 
faille  pas  non  plus  leur  en  donner  de  trop  courts, 
ni  qui  aient  moins  de  deux  syllabes.  Tels  seront 
les  mots  grecs  axuXa;  (petit  chien)  et  Xâxtov 
(chien  de  Laconie),  et  les  mots  latins  ferox  (fier) 
et  celer  (  léger  à  la  course  )  :  tels  seront  encore 
pour  les  femelles  les  mots  grecs  fcme&|  (prompte), 
aXxr,  (forte),  ÊcoiAr,  (forte  ),  et  les  mots  latins  lupa 
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(louve),  cerva  (biche),  tiyris  (tigressej.  On  cou- 
pera la  queue  des  petits  chiens  quarante  jours 
après  leur  naissance,  de  la  manière  suivante.  On 
prend  avec  les  dents  le  nerf  qui  traverse  les 
jointures  de  l'épine  du  dos  et  qui  s'étend  jusqu'à 
l'extrémité  de  la  queue  ;  et  après  l'avoir  un  peu 
tiré  à  soi ,  on  le  rompt  :  moyennant  cette  opéra- 
tion ,  la  queue  ne  prend  jamais  une  extension 
désagréable ,  et  même  (si  l'on  en  croit  un  grand 
nombre  de  pâtres)  on  préserve  par  là  les  chiens 
de  la  rage ,  qui  est  une  maladie  mortelle  à  cette 
espèce  de  bête. 

XIII.  Il  arrive  communément  que  les  mouches 
ulcèrent  pendant  l'été  les  oreilles  des  chiens ,  au 
point  que  ces  animaux  finissent  souvent  par  les 
perdre  absolument.  Four  prévenir  cet  accident , 
il  faut  leur  frotter  les  oreilles  avec  des  amandes 
amères  pilées;  mais  si  elles  sont  déjà  infectées  par 
les  ulcères,  on  distillera  sur  la  plaie  de  la  poix 
fondue,  cuite  avec  de  la  graisse  de  cochon.  Les 
tiques  tomberont  aussi  par  l'application  de  ce 
médicament  :  car  il  ne  faut  pas  les  arracher  avec 
la  main,  de  peur  d'occasionner  des  ulcères,  comme 
je  l'ai  dit  ci-dessus.  On  guérit  un  chien  sujet  aux 
puces ,  en  le  frottant  soit  de  cumin  broyé  avec 
de  l'ellébore  blanc  à  doses  égales  et  trempé  dans 
l'eau ,  soit  de  jus  de  concombre  sauvage ,  ou  , 
à  défaut  de  ces  drogues ,  en  lui  versant  de  vieille 
lie  d'huile  sur  tout  le  corps.  S'il  a  la  gale,  on 
broie  du  gypse  et  du  sésame  en  pareille 
quantité,  pour  en  faire  avec  de  la  poix  fondue 
un  onguent  dont  on  frotte  la  partie  malade.  On 
croit  ce  remède  également  bon  pour  les  hommes. 
Lorsque  cette  maladie  est  très-violente,  on  la 
dissipe  avec  de  la  résine  de  cèdre.  Il  faut  traiter 
lesautres  malad  ies  des  chiens  suivant  les  préceptes 
que  nous  avons  donnés  pour  les  autres  animaux. 


aiùmosque  dégénérât,  l'iimus  effœtœ  partus  amovendus 
est ,  quoniam  linincnla  nec  recte  nulrit ,  et  educatio  totius 
habilus  aufert  incrementum.  Mares  jtrveniiiter  usque  in 
ainxis  deeem  pmjienerant  :  post  id  tempus  inenndis  fu-nii- 
nis  non  videutur  habiles,  quoniam  seniorum  pigra  so- 
Ixdes  exislit.  l'nminre  concipiunt  usque  in  annos  novem, 
nec  Mini  utiles  fmH  decioium.  Catulos  sex  mensihus  pii- 
mis,  dum  corroborentur ,  emitti  non  oportet,  nisi  ad 
matreni  lusiis  ac  lascivia*  causa.  Postea  catenis  |mt  diem 
uintinendi,  et  noctibus  solvendi.  Nec  nnqiiani  eos.quo- 
intn  p-nero.sam  volumus  indolem  conservare,  patieniur 
Mitricis  uberihus  educari  :  quoniam  semper  et  lac 
et  spiritus  matei  mis  longe  magis  logeai!  atque  incrcmcnla 
rorporis  atigct.  Quod  si  eflieta  laete  delicilnr,  capi innrii 
maxime  ronveniet  praeberi  catulis,  dum  liant  mensium 
qoaftior.  Nomiiiibus  aiitem  non  longissimis  appellandi 
smit ,  quo  ccleiius  ipiisque  voeatus  exandial  :  ner  tamen 
brevioribus,  quam  quœ  duabus  s\  llabis  emintientur,  sicuti 
(li.n-mii  est  mAÉ^  Lalinuni  /m ni  ,  Giacum  Ààx<ov,  La- 
timim  ((((•/•  :  w\  firmina,  ut  sont  Gra»ca  <XTtov8^,  àXxi^, 
ftojiT)  :  L>Ou>,  Ih/ht  ,  terra ,  tiyris.  Calnlorum  caudas 
l'ost  (li'iit  qiia-liage.siiiiimi ,  qiiam  sim  editi,  sic  ca.-lMie 


conveniet.  Nervus  est,  qui  per  articulos  spinac  prorepit 
usque  ad  nltimam  partem  caudae  :  is  mordicus  compre- 
hensus  et  aliqnatenus  eductus  abrumpilur  :  quo  facto  ne- 
que  in  longitudinem  cauda  fœdum  capit  incrementum, 
et ,  ut  plurimi  pastores  affirmant ,  rabies  arcetur  letifer 
morbus  buic  gencri. 

XIII.  Fere  autem  per  a?slatem  sic  muscis  aines  canum 
exulcerantur,  sa>pe  ut  totasamittant  :  quod  ne  fiât,  amaris 
nneibus  contritis  liniendaj  sunt.  Quod  si  ulccrihus  jam 
pnroccupati'  fuerint,  cortam  picem  liquidam  snirbe  adipi 
mistam  \ulneribus  stillari  conveniet.  Hoc  codem  medica- 
niine  contai  ti  ricini  decidunt.  Nam  manu  non  sunt  vellendi, 
ne,  ut  et  ante  prcedixeram,  faciant  ulcéra,  PuMcosœ  cairi 
remédia  sunt  sive  cyminum  tritum  pari  pondère  eum 
veralro,  aquaqiie  mistnm  et  inlitum;  seu  cucumeris  an- 
guinei  succus  :  \el  .si  hœc  non  sunt,  vêtus  anuirca  per 
lotum  corpus  infusa.  Si  seabies  iufeslahil,  £\psi  et  sesami 
tantundem  conterilo,  et  cum  pice  liquida  permiscetO, 
vitiosamque  partem  linito  :  quod  niediramenlum  putataf 
etiam  hominibiis  esse  conveniens.  Eadem  peslis  si  fucrit 
vebementior,  cedrino  liquorc  aboletur.  Keliqua  vitia  sicut 
in  fi»  fa  aiiiinalibiif  pi.rcepimus,  curauda  sunt   Hacte- 
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Nous  terminerons  ici  ce  qui  regarde  le  petit  bé- 
tail, et  nous  donnerons  dans  le  volume  suivant 
des  préceptes  sur  les  engrais  que  l'on  fait  dans 
l'intérieur  des  métairies;  ce  qui  comprendra  tout 
ce  qui  est  relatif  aux  soins  qu'exigent  les  oiseaux, 
les  poissons  et  les  quadrupèdes  des  forêts. 


LIVRE  VIII. 

I.  Nous  avons  donné  dans  les  sept  premiers  li- 
vres ,  Publius  Silvinus ,  à  peu  près  tout  ce  qu'il 
fallait  pour  compléter  l'art  de  faire  valoir  et  de 
cultiver  les  terres ,  ainsi  que  ce  qui  concernait 
la  méthode  de  gouverner  les  bestiaux.  Si  nous 
ajoutons  à  ce  traité  le  huitième  livre  que  voici , 
c'est  moins  parce  que  les  objets  dont  il  y  sera 
question  sont  essentiellement  et  immédiatement 
du  ressort  des  gens  de  la  campagne ,  que  parce 
qu'ils  concernent  une  administration  qui  ne  peut 
avoir  lieu  que  dans  les  campagnes  ou  dans  les 
métairies,  et  que  les  profits  qu'elle  rapporte  tour- 
nent plus  à  l'utilité  des  gens  de  la  campagne 
qu'à  celle  des  habitants  des  villes.  En  effet,  l'en- 
grais des  volailles ,  ainsi  que  celui  des  gibiers  et 
des  poissons  qu'on  nourrit  dans  les  métairies,  ne 
laisse  pas  que  de  rapporter  au  cultivateur  des 
profits  considérables.,  de  même  que  celui  des 
bestiaux,  tant  parce  que  la  fiente  d'une  partie  de 
ces  animaux  sert  de  remède  aux  vignes  qui  sont 
trop  maigres,  ainsi  qu'à  tous  les  arbres  et  aux  ter- 
res labourables,  que  parce  que  les  élèves  qu'il 
fait  de  la  sorte  fournissent  non-seulement  la  cui- 
sine de  ses  gens,  mais  encore  sa  table  même  d'ex- 
cellents mets,  et  qu'enfin  ils  rehaussent  le  re- 
venu de  la  métairie  par  l'argent  qu'ils  produisent 
à  la  vente.  C'est  pour  cela  que  j'ai  cru  devoir  aussi 
traiter  de  ces  autres  nourritures.  Or  elles  se  font 
communément  ou  dans  la  métairie  même,  ou  dans 

nus  de  minore  pécore.  Mox  de  villaticis  pastionibus,  quae 
continent  volucrum  pisciumque  et  silvestrium  quadrupe- 
du  ni  curam ,  sequenti  volumine  praecipiemus. 


LIBER  VIII. 

I.  Quae  fereconsummabant,  Ptibli  Silvine,  ruris  exer- 
cendi  colendique  scientiam ,  quaeque  pecuariae  negotiationis 
exigebat  ratio,  septem  memoravimus  libris.  Hic  nunc  sc- 
quentis  numeri  litulum  possidebit  :  nec  quia  proximam 
propriamque  rustici  curam  desiderent  ea ,  quae  dicturi  su- 
mus,  sed  quia  non  alio  loco,  quam  in  agris  aut  villis  dé- 
lirant administrari ,  et  tamen  agrcstibus  magis,  quam  ur- 
banis  prosint.  Quippe  villaticae  pastiones,  sicut  pecuariae, 
non  minimam  colono  stipem  conferunt,  cum  et  avium 
sterrore  macerrimis  vineis  et  omni  surmlo  atque  arvo 
mcdcantnr;  et  eisdem  familiarem  focum  mensamque  prê- 
tions dapibus  opulentcnt;  postrcmo  vendiloriim  anima- 
lium  pretio  villae  redilum  augeant.  Quare  de  hoc  quoque 
génère  pastionis  dicendum  censui.  Est  autem  id  fere  vel 


ses  environs.  Celles  qui  se  font  dans  la  métairie 
sont  comprises  sous  ce  que  les  Grecs  appellent 
des  opviOwveç  (volières)  et  desirepiçTEpEwve;  (  co- 
lombiers). On  peut  encore,  lorsque  l'on  a  de  l'eau 
à  sa  disposition,  y  entretenir  des  î/OuoTpoçeïa 
(  des  viviers)  ;  ce  sont,  pour  m'exprimer  plutôt 
en  latin ,  comme  les  slabula(\es  étables)  des  oi- 
seaux de  basse-cour,  et  de  ceux  que  l'on  enferme 
dans  des  cabinets  pour  les  engraisser,  ou  les  re- 
ceptacula  (les  retraites)  des  animaux  aquati- 
ques. On  ménage  aussi  autour  des  métairies  des 
[AEXKjaôive;  (  endroit  pour  placer  des  ruches  ),  des 
XïjvoTpocpEïa  (endroit  où  l'on  nourrit  les  oies)  et 
des  XayoTpocpEÎa  (parc  où  l'on  nourrit  des  lièvres, 
garennes.  )  Nous  appelons  encore  tous  ces  diffé- 
rents lieux  des  apiaria ,  quand  ils  servent  de  re- 
traites aux  abeilles;  des  aviaria,  quand  ils  en 
servent  aux  oiseaux  aquatiques ,  qui  se  plaisent 
dans  lés  étangs  et  dans  les  réservoirs  d'eau  ;  ou 
enfin  des  vivaria ,  quand  ils  en  servent  aux  bê- 
tes fauves  que  l'on  garde  dans  des  bois  clos. 

11.  Je  commencerai  donc  par  donner  des  pré- 
ceptes de  nourriture  et  d'éducation  relatifs  à  tou- 
tes les  volailles  et  à  toutes  les  espèces  de  gibier 
qu'on  élève  dans  l'intérieur  des  métairies.  On  peut 
à  la  vérité  mettre  en  question  si  les  gens  de  la 
campagne  doivent  avoir  chez  eux  de  toutes  ces 
espèces  d'animaux  ;  mais  la  question  est  résolue 
par  rapport  aux  poules,  et  elles  sont  communé- 
ment l'objet  le  plus  habituel  des  soins  que  doi- 
vent prendre  les  agriculteurs.  On  en  compte  de 
trois  espèces  :  les  poules  de  basse-cour,  les  pou- 
les sauvages  et  celles  d'Afrique.  Les  poules  de 
basse-cour  sont  celles  que  l'on  voit  ordinairement 
dans  presque  toutes  les  métairies.  Les  sauvages, 
qui  leur  ressemblent,  sont  celles  que  les  oise- 
leurs prennent  à  la  chasse  ;  il  s'en  trouve  beau- 
coup dans  l'île  de  la  mer  de  Ligurie,  à  laquelle 

in  villa,  vel  circa  villam.  In  villa  est,  quod  appellant 
GiaeciôpviOwvaç,xatTtEpt(iTEpE(Jiva;;  atque  etiam  cum  datur 
liquoiïs  facilitas  tyQuorpoçEta  sedula  cura  exercentur.  Ea 
sunt,  omuia  ut  Latine  potins  loquamur,  sicut  avium  co- 
hortalium  stabula,  nec  minus  earum,  quae  conclavibus 
septae  saginantur,  vel  aquatilium  animalium  receptacula. 
Rursus  circa  villam  ponuntur  (jle^kjcwvei;  xai  x^vorposeTa, 
quin  etiam  XayoTpoçeïa  studiose  administrante,  quae  nos 
simililer  appellamus  apum  cubilia,  apiaria,  vel  nantiuni 
volucrum ,  quœ  stagnis  piscinisque  laetantur,  aviaria,  vel 
etiam  pecudum  silvestrium,  quae  nemoribus  clausis  cus- 
todiuntur,  vivaria. 

II.  Prius  igitur  de  his  praecipiam ,  quae  intra  septa  villa? 
pascuntur.  Ac  de  aliis  quidem  forsitan  ambigitur,  an  sint 
agreslibus  possidenda  :  gallinarum  vero  plerumque  agri- 
colae  cura  solennis  est.  Earum  gênera  sunt  vel  cohorta- 
lium,  vel  rusticarum  vel  Africanarum.  Cohortalis  est  avis, 
quae  vulgo  per  omnes  fere  villas  conspicitur  :  rustica, 
quae  non  dissimilis  villaticae  per  aucupem  decipitur,  eaque 
plurimaestin  insula,quam  nautae  iu  Liguslico  mari  si- 
tam  producto  nomine  alitis  Gallinariam  vocitaverunt  : 
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les  matelots  donnent  le  nom  de  galli?iaria , 
forme  allongée  de  gallina  (poule).  Celles  d'Afri- 
que ,  que  bien  des  gens  appellent  poules  de  Nu- 
midie,  ressemblent  aux  pintades;  avec  cette  dif- 
férence qu'elles  ont  la  crête  et  la  barbe  rouges,  au 
lieu  que  les  pintades  les  ont  bleues-  Mais  entre 
ces  trois  espèces  d'oiseaux ,  c'est  proprement  à 
ceux  de  basse-cour  que  l'on  donuele  nom  de  pou- 
les lorsqu'ils  sont  femelles ,  celui  de  coqs  lors- 
qu'ils sont  mâles,  et  celui  de  chapons  lorsqu'ils 
ne  sont  mâles  qu'à  demi  ;  car  c'est  le  nom  qu'on 
leur  donne  lorsqu'on  les  a  châtrés,  pour  éteindre 
absolument  en  eux  tout  penchant  à  la  volupté.  Au 
reste ,  on  ne  les  réduit  pas  seulement  à  cet  état  en 
les  privant  des  parties  génitales ,  mais  encore  en 
leur  brûlant  les  ergots  avec  un  fer  chaud;  après 
quoi,  lorsque  l'action  du  feu  les  a  consumés, 
on  frotte  avec  de  la  terre  à  potier  la  plaie  qui 
résulte  de  cette  opération ,  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  parfaitement  guérie.  11  ne  faut  donc  pas  né- 
gliger le  revenu  que  peuvent  produire  ces  poules 
des  métairies,  pour  peu  qu'on  les  élève  avec  cette 
intelligence  qui  a  rendu  célèbres  la  plupart  des 
Grecs  et  principalement  les  habitants  de  Délos  en 
cette  partie.  Il  est  vrai  que  comme  ces  peuples 
recherchaient  ceux  de  ces  animaux  qui  avaient  la 
plus  grande  taille  et  qui  montraient  le  plus  de 
courage  dans  les  combats ,  ils  préféraient  à  tous 
les  autres  ceux  de  Tanagra  et  de  Rhodes,  ainsi 
que  ceux  de  Chalcidie  et  de  Médie,  que  le  vul- 
gaire appelle,  par  changement  d'une  lettre,  poules 
de  Mélie  ;  au  lieu  que  nous  approuvons  ceux  de 
notre  pays  préférable  ment  aux  autres ,  parce  que 
nous  ne  faisons  point  cas  de  cette  passion  des 
Grecs,  qui  les  portait  à  élever  pour  les  combats 
les  plus  fiers  de  ces  oiseaux.  En  effet ,  notre  but 
est  d'assurer  un  fond  de  revenu  aux  chefs  de  fa- 
mille industrieux ,  et  non  pas  aux  gens  qui  s'a- 
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donnent  à  dresser  des  oiseaux  pour  les  combats, 
et  qui  compromettent  tout  leur  patrimoine  ,  au 
risque  de  s'en  voir  assez  souvent  dépouillés  à 
l'occasion  d'un  coq  qui  aura  remporté  la  vic- 
toire sur  son  adversaire.  Ainsi ,  quiconque  vou- 
dra suivre  nos  préceptes  examinera  d'abord  le 
nombre  de  femelles  qu'il  lui  faudra  acquérir,  et 
les  qualités  qu'elles  devront  avoir;  ensuite  la 
manière  de  les  entretenir  et  de  les  engraisser  ; 
troisièmement,  les  temps  de  l'année  où  il  devra 
réserver  leur  ponte  pour  la  faire  couver  et  éclore 
par  la  suite ,  et  enfin  les  soins  qu'il  aura  à  pren- 
dre pour  que  les  poulets  soient  élevés  comme  il 
convient.  C'est  en  effet  par  ces  soins ,  et  par  les 
occupations  qu'ils  entraînent  après  eux ,  que  l'on 
peut  tirer  parti  de  l'économie  de  la  basse-cour, 
que  les  Grecs  appellent  opviOorpocpia.  Or  le  nom- 
bre qu'il  s'en  faudra  procurer  est  de  deux  cents 
têtes;  et  ce  nombre  partagera  les  soins  d'un  seul 
et  unique  gardien ,  pourvu  cependant  qu'on  lui 
associe  une  vieille  femme  ou  un  enfant ,  qui  gar- 
deront ces  oiseaux  quand  ils  s'éloigneront,  de 
peur  qu'ils  ne  soient  volés  par  les  hommes  qui  leur 
tendront  des  pièges,  ou  enlevés  par  les  animaux 
qui  les  guetteront.  Il  n'y  a  point  de  profita  ache- 
ter des  poules ,  à  moins  qu'elles  ne  soient  très- 
fécondes.  Il  faut  qu'elles  aient  le  plumage  rouge 
ou  brun ,  et  les  ailes  noires  :  on  les  choisira  même 
toutes ,  si  faire  se  peut ,  de  l'une  de  ces  couleurs, 
ou  d'une  couleur  qui  en  approche  ;  ou  du  moins 
on  évitera  d'en  avoir  de  blanches,  parce  qu'el- 
les sont  pour  la  plupart  délicates,  peu  vivaces ,  et 
rarement  fécondes.  D'ailleurs,  comme  la  blam 
cheur  est  une  couleur  saillante  qu'on  distingue  de 
loin ,  plus  elles  sont  blanches ,  plus  elles  sont 
exposées  à  être  enlevées  par  les  oiseaux  de  proie 
et  par  les  aigles.  Il  faut  donc  que  celles  qui  sont 
destinées  à  pondre  soient  de  couleur  roussâtre, 


Africana  est,  quam  pierique  N'umidicam  dictint,  Melea- 
gridi  similis,  nisi  quod  rutilam  galeam  et  cristam  capite 
gerit ,  quac  utraque  surit  in  Meleagride  caerulea.  Sed  ex 
lus  tribus  generibus  cohortales  fœminœ  proprie  appellan- 
tur  gallina;,  mares  autem  galli,  semimares  capi,  qui  hoc 
nomine  vocantur,  cimi  sunt  castrati  libidinis  abolendœ 
causa.  Nec  tamen  id  patiuntur  amissis  genitalibus,  sed 
fcrro  candente  calcaribus  inustis,  qua?  cum  ignea  vi  con- 
sumpta  sunt,  fada  ulcéra  dum  consanescant ,  figulari 
creta  linuntur.  Hujus  ifjitur  villatici  generis  non  spernen- 
dus  est  reditus ,  si  adhibeatur  educandi  scieutia,  quam 
pierique  Graecorum  et  praecipue  celebravere  Deliaci.  Sed 
et  ii ,  quoniam  procera  corpora  et  animos  ad  pra'lia  per- 
tinaces  requirebant ,  prnpapue  Tanagricum  genus  et  Rho- 
dium prohabant ,  nec  minus  Chalcidicum  et  Medicum, 
quod  ab  imperito  vulgo  Iitcra  mulata  Melicum  appellatur. 
Nobis  nostrum  vernaculum  maxime  placet  :  omisso  ta- 
men illo  studio  Graecorum,  qui  ferocissimum  quemque 
alitem  certaminibus  et  pugnae  pnpparabant.  Nos  enim 
censemus  instituere  vectigal  indtistrii  palrisfamilias ,  non 
rixosarum  avium  lanista? ,  cujtis  plerumque  totum  palri- 


monium,  pignus  aleae,  victor  gallinaceus  pyctes  abstulit. 
Jgilur  cui  placebit  sequi  nostra  praecepta,  consideret 
oportet  primum  quam  multas,  et  cujusmodi  parare  de- 
beat  matrices ,  deinde  qualiter  eas  tueri  et  pascere  ;  mox 
quibus  aimi  temporibus  earum  parlus  excipere;  tum  dé- 
muni ut  incubent  et  excludant  efficere;  postremo  ut 
commode  pulli  educentur  operam  dare.  His  enim  curis  et 
niiuisteriis  exercetur  ratio  cohortalis,  quam  Graeci  vocant 
ôpviÔoTpoçtav.  Parandi  autem  modus  est  ducentorum  ca- 
pitum  ,  i|u.i-  pastoris  unius  curam  distendant  :  dum  tamen 
anus  sedula  vel  puer  adhibeatur  custos  vagantium,  ne 
obsidiis  hominum  ,  aut  insidiatorum  animalium  diripian- 
tur.  Mercari  porro  nisi  fœcundissimas  aves  non  expedit. 
Eae  sint  rubicundœ  vel  ftiscœ  plumae,  nigrisque  pennis  : 
ac  si  fiori  poterit,  omnes  hujus,  et  ab  hoc  proximi  colo- 
ris eligantur.  Sin  aliter,  vitenlur  alba?  ;  quae  fere  cum 
sint  molles  ac  minus  vivaces,  tum  ne  fœcundae  quidem 
facile  reperiuntur  :  atque  eliam  conspicuae  propter  insigne 
candoris  ab  accipitribus  et  aquilis  sacpius  abripiuntur. 
Sint  ergo  matrices  robii  («loris  robusli  corporis,  qua- 
drala\   pcctorosœ,  magnis  capitibus,   rcclis  rulilisque 
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qu'elles  aient  te  corps  robuste  et  carré ,  lu  poi- 
trine large,  la  tète  grande,  de  petites  huppes 
droit»*  et  rouges,  les  oreilles  blanches;  qu'elles 
paraissent  très-amples  sous  cette  forme ,  et  qu'el- 
les aient  tes  ongles  inégaux.  Celles  qui  ont  cinq 
ongles ,  et  dont  tes  pattes  ne  sont  point  traver- 
sées par  des  éperons ,  passent  pour  les  meilleu- 
res, parce  que  celles  qui  se  font  distinguer  par 
cet  apanage  réservé  aux  mâles  ne   se  prêtent 
point  aisément  à  la  génération  et  dédaignent  de 
souffrir  le  coq;  outre  qu'elles  sont  rarement  fé- 
condes, et  qu'elles  cassent  même  leurs  œufs 
avec  la  pointe  de  leurs  ongles,  lorsqu'elles  vien- 
nent à  les  couver.  Rejetez  tout  coq  qui  ne  sera 
pas  très-lascif,  et  reeherehez  dans  ces  animaux  la 
même  couleur  et  le  même  nombre  d'ongles  que 
dans  les  poules  ;  on  leur  veut  cependant  une  taille 
plus  haute.  Il  faut  qu'ils  aient  la  crête  haute,  de 
couleur  de  sang  et  bien  droite  ;  tes  yeux  roux  ou 
tirant  sur  le  noir ,  le.  bec  court  et  crochu ,  les 
oreilles  très- grandes  et  très-blanches,  la  cravate 
d'un  rouge  tirantsur  le  blanc  et  pendante  comme 
la  barbe  d'un  vieillard;  les  plumes  du  cou  bigar- 
rées ou  d'un  jaune  d'or ,  et  qu'en  tombant  sur 
les  épaules  elles  couvrent  le  cou  et  le  chignon  ; 
la  poitrine  large  et  pleine  de  muscles ,  les  ailes 
fortes  et  semblables  à  des  bras,  la  queue  très-lon- 
gue et  partagée  en  deux  rangs;  sur  le  côté  de 
chacun  déborderont  des  plumes.  Il  faut  encore 
qu'ils  aient  de  grandes  cuisses,  et  qu'elles  soient 
couvertes  de  plumes  qui  se  hérissent  souvent  ; 
qu'ils  aient  tes  pattes  fortes  sans  être  longues, 
mais  qu'elles  soient  armées  offensivement  comme 
d'une  espèce  d'épieu  toujours  prêt  à  attaquer. 
Quiwpion  ne  les  destine  point  aux  combats,  et 
qm'on  ne  réserve  point  les  coqs  pour  la  gloire  des 
victoires,  on  les  approuve  cependant  très-fort 
quand  ils  sont  d'une  belle  apparence,  qu'ils  sont 


tiers,  vifs,  éveillés,  toujours  prêts  à  chanter ,  et 
qu'ils  ne  se  laissent  point  aisément  effrayer.  En 
effet,  ils  doivent  quelquefois  faire  tête  aux  autres 
animaux,  et  protéger  la  troupe  de  femelles  aux- 
quelles ils  sont  mariés,  en  tuant  même  les  ser- 
pents qui  les  menacent,  et  tous  les  autres  animaux 
pernicieux.  On  se  pourvoit  de  cinq  femelles  pour 
chaque  mâle  de  cette  espèce;  car  pour  l'espèce 
qui  nous  vient  de  Rhodes  ou  de  Médie,  comme 
elle  est  lourde  et  pesante,  et  que  tes  pères  n'en 
sont  pas  bien  lascifs  ni  les  mères  bien  fécondes, 
on  n'en  donne  que  trois  à  chaque  coq  ;  encore 
sont-elles  paresseuses  non-seulement  à  couver, 
mais  encore  plus  à  faire  éclore  le  peu  d  œufs 
qu'elles  ont  pondus ,  et  rarement  élèvent  elles 
leurs  poulets.  Aussi  ceux  qui  ont  à  cœur  d'a- 
voir de  ces  espèces  d'oiseaux  à  cause  de  leur 
beauté,  font  couver  par  des  poules  communes 
tes  œufs  pondus  par  ces  poules  distinguées ,  et 
font  nourrir  ensuite  par  ces  mêmes  poules  tes 
poulets  qu'elles  ont  fait  éclore  de  ces  œufs.  Com- 
munément la  volaille  de  Tanagraes..  de  la  même 
taille  que  celle  de  Rhodes  et  de  Médie ,  et  elle  res- 
semble assez  du  côté  des  mœurs  à  celle  de  notre 
pays  7  ainsi  que  celle  de  Chalcidie.  Cependant  les 
bâtards  de  toutes  ces  espèces,  procréés  de  poules 
de  notre  pays  avec  des  mâles  étrangers,  sont  d'ex- 
cellents poulets,  parce  qu'ils  ont  la  forme  exté- 
rieure, de  leur  père,  et  qu'ils  conservent  la  lubri- 
cité des  poules  de  notre  pays.  Je  n'approuve  pas 
la  volaille  naine,  ni  du  côté  de  la  fécondité,  ni 
du  côté,  des  autres  genres  de  profit  qu'on  en  peut 
espérer ,  à  moins  que  quelqu'un  ne  soit  curieux 
de  sa  petitesse  ;  et  je  n'en  fais  pas  en  vérité  plus 
de  cas  que  des  mâles  qui  aiment  à  se  battre  ou  qui 
ont  l'humeur  querelleuse,  parce  que  communé- 
ment ceux-ci  molestent  les  autres  et  les  empê- 
chent de  coquer  tes  poules,  sans  cependant  pou- 


t  ristiilis,  altiis  aiiiihus,  et  suh  hac  specie  quam  amplissi- 
ma\  nec  paribus  ungulis  :  gencrftsissimaTfue  credunttir, 
«in:»'  quinos  habent  digitns,  sert  ila  ne  cniribns  einineant 
ti.nisvcisa  calcaria.  Nam  qua>  hoc  virile  gerit  insigne, 
cnntuiriax  ad  enneubiltim  dedignatur  admittere  marem , 
raroque  fn<  unda,  etiam  r  uni  incubai ,  calcis  aculcis  ova 
perfringit.  Gallmaceos  mares  nisi  salacissimos  habere  non 
expedit.  Atquein  bis  quoque  sicut  in  beminis,  idem  co- 
ldi,  ItanqjM  numéros  tinguium ,  status  altior  qnwritur  : 
sublimes,  sanguinc.Tque,  nec  ubHqw  tahtB:  ravidi,  Tel 
mirantes  ocoti  :  btevia  et  adunea  rosira  :  maximne  can- 
ili.lissiin;ri|uc  mires  :  palwex  iiitilo  albicantes,  quae  velut 
incanae  barba'  dépendent  :  jnba-  deinde  variai,  vel  ex  auro 
l'.ava',  per  colla  ccrvicesquc  in  Inmieros  ditltisa'  :  tum  lala 
et  musculosa  pectora ,  lacertosa-que  similes  hraebiis  alae , 
tum  procerissimre  caudae,  duplici  ordine,  singtdis  utrin- 
que  prominentihus  piimis  indexa!  :  qnineliara  vasta  fe- 
mina  et  fréquenter  horrentibus  pluniis  birta  :  robusta 
crura ,  nec  longa ,  sed  infestis  velut  sudibus  noeenler  ar- 
mata.  Mares  autem ,  quamvis  non  ad  pugnam  neque  ad 
Victoria?  laudem  prarparenfur,  maxime  tamen  generasi 


probanliir,  utsint  elali,  alacres,  vigilaces,  et  ad  sapins 
canendum  prompti,  nec  qui  facile  terrcanlur  :  nam  inter- 
(hini  resistere  debent ,  et  protegerc  conjugalem  gregem  : 
quin  et  attoltentem  minas  serpentem ,  vel  aliml  noxium 
animal  interficcre.  'l'ai  il  ms  autem  mari  bus  quinte  sin^nlis 
Hemina;  comparant'».  Nam  Rlmdii  generis  aut  Mcdici 
propter  gravitatem  neque  patres  nimis  salaces,  nec  fœcan* 
da?  matres  :  qua?  tamen  ternas  singulis  maritantur.  El 
(  uni  pauca  ova  posuerunt,  inertes  ad  incubandum,  mul- 
loque  magis  ad  exeludendum,  raro  fietus  suos  educaut. 
llaque  quibus  cordi  est  ca  gênera  propter  corporum  spe- 
ciem  possidere,  cum  exceperunt  ova  generosarum,  vul- 
garibus  gallinis  subjiciunt,  ut  ab  hisexeliisi  pulli  mitriau- 
tur.  Tanagriei  plerumque  Khodiis  et  Medicis  amplitudine 
pares,  non  multum  moribus  a  vernac.ulis  distant,  sicut  cl 
Cbalcidici.  Omnium  tamen  liorum  generum  notbi  sont 
oplimi  pulli,  quos  conceptos  ex  peregrinis  inaribus  nos- 
Iratcs  ediderunt.  iNam  et  paternam  speciem  gci  uni,  et  sa- 
lacitatem  becunditalemque  verna»  ulam  retinent.  l'umiles 
aves,  nisi  qnem  bumilitas  earum  dvlectat,  nec  propter 
locunditalem ,  nec  propter  alium  tedilum  nimium  probo. 
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voir  eux-mêmes  en  satisfaire  un  grand  nombre. 
Il  faut  par  conséquent  réprimer  leur  pétulance 
avec  un  morceau  de  quelque  vieux  cuir  taillé  en 
rond ,  que  Ton  perce  par  le  milieu ,  et  dans  le- 
quel on  insère  la  patte  de  ces  animaux ,  pour  cor- 
riger, à  l'aide  de  cette  espèce  d'entrave,  la  férocité 
de  leurs  moeurs.  Mais  je  vais  donner  des  précep- 
tes ,  suivant  l'ordre  que  je  me  suis  prescrit ,  sur 
l'entretien  de  toutes  ces  espèces  de  volaille. 

III.  Il  faut  placer  les  poulaillers  du  côté  de  la 
métairie  qui  est  en  face  de  l'orient  d'hiver ,  atte- 
nant le  four  ou  la  euisine ,  afin  que  la  fumée  en 
parvienne  â  la  volaille,  parce  que  c'est  une  chose 
qui  lui  est  très-salutaire.  Toute  la  basse-cour , 
c'est-à  dire  le  poulailler,  sera  composée  de  trois 
eabanes  construites  l'une  auprès  de  l'autre  sur 
une  seule  ligne ,  et  dont  la  face  sera  tournée  du 
eôté  de  l'orient ,  comme  je  l'ai  dit.  Ensuite  on 
pratiquera  sur  cette  face  une  seule  petite  entrée 
pour  la  cabane  du  milieu  :  cette  cabane ,  qui  sera 
la  moins  haute  des  trois,  n'aura  que  sept  pieds  en 
tous  sens.  Il  faudra  percer  sur  les  murs  de  cette 
cabane ,  de  droite  et  de  gauehe  ,  attenant  le  mur 
faisant  face  à  l'entrée,  deux  portes  ,  dont  cha- 
cune communiquera  à  une  des  deux  autres  ca- 
banes. On  adossera  à  ce  même  mur  un  foyer  dont 
la  largeur  sera  telle,  qu'elle  ne  puisse  point  gê- 
ner les  portes  dont  nous  venons  de  parier ,  et 
que  la  fumée  qu'il  donnera  puisse  pénétrer  dans 
les  deux  autres  cabanes  :  celles-ci  auront  douze 
pieds  tant  de  longueur  que  d'élévation ,  et  leur 
largeur  sera  la  même  que  celle  de  la  cabane  du 
milieu.  L'élévation  en  sera  coupée  en  deux  éta- 
ges, qui  laisseront  quatre  pieds  de  libres  par  en 
haut  et  sept  par  en  bas ,  puisqu'ils  emporteront 
chacun  un  pied.  Ces  deux  étages  sont  faits  pour 


la  commodité  des  poules,  et  ils  doivent  être  éctai- 
rés  du  côté  de  l'orient  chacun  par  une  petite  fe- 
nêtre, qui  servira  aussi  de  passage  aux  poufes, 
afin  qu'elles  puissent  sortir  le  matin  pour  aller 
dans  la  cour,  et  rentrer  le  soir  au  poulailler.  Ob- 
servez néanmoins  qu'il  faudra  avoir  soin  de  les 
tenir  toujours  renfermées  pendant  la  nuit,  afin 
qu'elles  juchent  plus  en  sûreté.  On  percera  au- 
dessous  des  étages  des  fenêtres  plus  grandes  que 
les  précédentes,  que  l'on  garnira  de  barreaux 
pour  empêcher  les  animaux  nuisibles  de  se  glis- 
ser dans  le  poulailler ,  sans  cependant  trop  inter- 
cepter le  jour,  afin  que  l'habitation  de  ces  oiseaux 
soit  plus  agréable.  Celui  qui  prend  soin  des  pou- 
les doit  visiter  de  temps  en  temps  les  œufs  de 
celles  qui  couvent  ou  de  celles  qui  pondent.  On 
donnera  à  cet  effet  une  telle  épaisseur  aux  murs 
du  poulailler,  qu'on  puisse  y  creuser  des  rangées 
de  nids  dans  lesquels  elles  pondront  ou  feront 
éclore  les  poulets ,  parce  qu'outre  que  cette  mé- 
thode est  plus  belle  à  l'œil,  elle  leur  est  aussi  plus 
salutaire  que  la  pratique  de  quelques  personnes, 
qui  enfoncent  profondément  dans  les  murs  des 
pieux,  sur  lesquels  ils  posent  des  paniers  d'osier. 
Au  reste,  soit  que  les  nids  soient  creusés  dans  les 
murs  eomme  nous  l'avons  dit,  soit  qu'ils  soient 
formés  par  des  paniers  d'osier ,  il  faudra  qu'ils 
soient  précédés  de  vestibules  par  lesquels  pas- 
seront les  poules  pour  y  parvenir ,  soit  qu'elles 
veuillent  pondre,  soft  qu'elles  veuillent  couver, 
parce  qu'il  ne  faut  pas  qu'elles  entrent  de  plein 
vol  dans  leurs  nids  ,  de  peur  qu'en  se  jetant  sur 
leurs  œufs  elles  ne  les  cassent  avec  les  pattes.  On 
donnera  ensuite  à  ces  oiseaux  la  facilité  de  mon- 
ter aux  étages  des  deux  cabanes,  en  appliquante 
la  muraille  de  petits  soliveaux  un  peu  raboteux  „ 


tam  hercule ,  quam  nec  pugnacem,  nec  rixosae  libidinis 
nui  nu.  Nam  plerumque  caeleros  infestât ,  et  non  patitur 
iiiire  ftcmiuas ,  cuin  ipse  pluribus  sutucere  non  queat.  lin- 
pedienda  est  itaque  procacitas  ejus  ampuliaceo  eorio; 
quodeum  in  orbkulum  formatum  est,  média  pars  ejus 
resciuditur,  et  per  excisam  partem  galli  pes  inseritur  : 
eaque  quasi  conipede  cohibentur  feri  mores.  Sed,  ut  pro- 
posui,  jam  de  tutela  generis  universi  praecipiam. 

IU.  Gallinaria  constitui  debent  parte  villa?,  quae  hiber- 
iiuiii  spécial  orientem  :  juncta  sint  ca  fui  no  Tel  culinae, 
ut  ad  avem  perveniat  fuiniis,  qui  est  buic  generi  prcecipue 
salutaris.  Totius  autem  ofhcinae,  id  est  ornitliouis,  très 
continua;  extruuntur  ceike ,  qtiarum  ,  sicuti  dixi,  perpé- 
tua Irons  orienti  sit  ob  versa.  In  ea  deinde  fronte  exiguus 
detur  unusomuino  aditus  média'  cellœ;  quae  ipsa,  e  tri- 
bus minima,  esse  débet  in  altitudinem  et  quoqnoversus 
pedes  septem.  In  ea  singuli  dextro  l;evoque  pariete  aditus 
ad  utramque  cellam  faciendi  sunt,  junctr-parieti ,  qui  est 
intraulihus  adverstis.  Huic  autem  focus  applicetur  tam 
longe,  ut  nec  intpediat  piaedictos  aditus,  et  ab  eo  fumus 
perveniat  in  utramque  cellam  :  ea?que  longitudinis,  et 
altitudinis  duodenos  pedes  liabeant,  nec  plus  laiitudinis, 
rpiam  média.  Sublimitas  di  vidât  ur  tabulalK  quae  supra  se 


quaternos,  et  infra  septenos  liberos  pedes  liabeant,  quo- 
niam  ipsa  singulos  occupant.  Utraque  tabulala  gallinis 
servire  debent,  et  ea  parvis  ab  oriente  singulis  illuminari 
fenestellis,  quae  et  ipsœ  matutinum  exitum  praebeant  avi- 
bus  ad  cohortem,  nec  minus  vespertinum  introitum.  Sed 
curandum  erit,  ut  semper  noetibus  claudantur,  quo  tu- 
tius  aves  maneant.  Infra  tabulala  majores  fenestrac  ape- 
riantur,  et  eœ  clatris  muniantur,  ne  possiut  noxia  irrepere 
animalia  :  sic  lamen,  ut  illustria  sint  loca,  quo  commo- 
dius  habitent.  Aviariusque  subinde  débet  specnlarr  aut 
incubantis  aut  parturienlis  fœtus.  Nam  eliam  m  iis  ipsis 
locis  ita  crassos  parietes  aediucare  convenit,  nt  excisa 
per  ordinem  gallinarum  cubilia  recipiant  :  in  qui  bus  aut 
ova  edantur,  aut  cxcludanlur  pulli  :  hoc  enim  et  salu- 
brius  et  elegantius  est,  quam  illud,  quod  quidam  faciunt, 
ut  palis  in  jwrietes  vehementer  actis,  vimineos  qualos 
superimponant.  Sive  autem  parietibus  ita,  ut  diximus, 
cavaUs,  sive  qualis  vimineis  praeponenda  erunt  veslibula, 
per  qiise  matrices  ad  cubilia  vel  pariendi  vcl  incubandi 
causa  perveniant.  Neque  enim  debent  ipsis  nidis  involare, 
ne  dum  adsilîunt,  pedibus  ova  confringant.  Ascensus 
deinde  avibus  ad  rabulata  per  utramque  cellam  datur 
junctis  paiieti  modicis  asseiculis,  qui  paulum  formati^ 
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sur  lesquels  on  pratiquera  des  espèces  de  mar- 
ches, afin  que  les  poules  ne  glissent  point  en  y 
montant.  On  appliquera  aussi  endehors,  du  côté 
de  la  cour ,  aux  fenêtres  dont  nous  avons  parlé , 
de  petites  échelles  pareilles  ,  sur  lesquelles  ces 
oiseaux  se  traîneront  lorsqu'ils  iront  prendre  le 
repos  de  la  nuit.  Mais  on  veillera  surtout  à  ce 
que  ces  poulaillers,  ainsi  que  les  autres  lieux 
propres  à  nourrir  des  oiseaux,  dont  nous  parle- 
rons par  la  suite ,  soient  revêtus  tant  en  dedans 
qu'en  dehors  d'un  enduit  bien  poli ,  pour  empê- 
cher les  chats  ou  les  couleuvres  d'en  approcher ,  et 
en  écarter  les  autres  animaux  nuisibles.  11  n'est 
pas  à  propos  que  ces  oiseaux  restent  sur  un  plan- 
cher plein  pour  dormir,  de  peur  qu'ils  ne  soient 
incommodés  de  leur  propre  fiente  ,  qui  leur  oc- 
casionnerait la  goutte,  si  elle  venait  à  séjourner 
autour  de  leurs  pattes  et  de  leurs  ongles.  Pour 
éviter  cet  accident ,  on  équarrit  des  perches,  at- 
tendu que  si  elles  étaient  unies  et  arrondies  dans 
toute  leur  longueur,  elles  ne  pourraient  pas  rete- 
nir les  oiseaux  qui  viendraient  à  se  poser  dessus; 
après  quoi  on  les  enfonce  par  les  extrémités 
dans  les  deux  murs  opposés,  de  façon  qu'elles 
soient  élevées  à  la  hauteur  d'un  pied  au-dessus 
du  plancher  plein ,  et  distantes  de  deux  pieds 
l'une  de  l'autre.  Telle  sera  la  disposition  du  pou- 
lailler. Quant  à  la  cour  dans  laquelle  les  poules 
auront  la  liberté  de  se  promener ,  elle  doit  être 
plutôt  sèche  que  propre;  car  il  est  très-impor- 
tant qu'il  ne  s'y  trouve  point  d'autre  eau  que 
celle  que  l'on  mettra  dans  un  endroit  marqué 
pour  leur  servir  de  boisson ,  et  qu'il  faudra  avoir 
soin  de  tenir  très-propre,  parce  que ,  lorsqu'elle 
est  pleine  de  fumier,  elle  leur  donne  la  pépie.  On 
ne  pourra  cependant  pas  la  conserver  pure  ,  si 
on  ne  la  tient  pas  renfermée  dans  des  vases  fa- 
briqués exprès  pour  cet  usage.  On  aura  donc, 


pour  contenir  leur  eau  et  leur  mangeaille ,  des 
augets  de  plomb  ,  parce  que  l'on  a  observé  qu'ils 
étaient  meilleurs  que  des  augets  de  bois  ou  de 
terre  cuite.  Ils  seront  fermés  à  l'aide  de  couver- 
cles posés  par-dessus,  et  percés  de  petits  trous  . 
sur  les  côtés  un  peu  au-dessus  du  milieu  de  leur 
hauteur,  de  façon  que  ces  trous,  par  lesquels 
les  oiseaux  pourront  passer  la  tête  ,  soient  éloi- 
gnés les  uns  des  autres  d'un  palmus.  Si  ces  au- 
gets n'étaient  point  couverts,  les  poules  épar- 
pilleraient avec  leurs  pattes  le  peu  d'eau  ou  de 
mangeaille  qui  y  serait  renfermé.  Il  y  a  des  per- 
sonnes qui  font  ces  trous  par  en  haut  sur  les  cou- 
vercles mêmes;  mais  il  faut  éviter  cette  pratique , 
parce  que  les  poules,  venant  à  se  poser  sur  ces 
augets,  salissent  alors  leur  mangeaille  et  leur 
eau  de  leurs  ordures. 

IV.  La  meilleure  mangeaille  que  l'on  puisse 
donner  aux  poules,  c'est  de  l'orge  pilé  dans  un 
mortier  et  de  la  vesce  :  on  peut  leur  donner  éga- 
lement des  pois  chiches  et  même  du  millet  et  du 
panis ,  pourvu  cependant  que  le  bon  marché  de 
ces  denrées  le  permette.  Mais  lorsqu'elles  sont 
trop  chères,  ou  peut  très-bien  leur  donner  de 
menues  criblures  de  froment;  car  on  ferait  mal 
de  leur  donner  cette  espèce  de  ble  en  nature, 
même  dans  les  endroits  où  il  serait  à  très-bon 
marché,  parce  qu'il  leur  est  nuisible.  On  peut 
aussi  leur  donner  de  l'ivraie  bouillie,  ainsi  que 
du  son  dont  on  n'aura  guère  séparé  la  farine, 
parce  que  si  on  n'en  laissait  point,  il  ne  leur 
vaudrait  rien,  outre  qu'il  leur  plairait  peu.  On 
approuve  très-fort  l'usage  de  leur  donner,  quand 
elles  sont  maigres,  des  feuilles  et  de  la  graine 
de  cytise,  qu'elles  aiment  beaucoup,  d'autant 
qu'il  n'y  a  point  de  pays  où  l'on  ne  puisse  se  pro- 
curer ces  arbrisseaux  en  très-grande  quantité. 
Quoique  le  marc  de  raisin  les  nourrisse  passable- 


gradibus  asperantur,  ne  sint  advolantibus  lubrici.  Sed 
ab  cohorte  foriusecus  praedictis  fenestellis  scandai;»'  si- 
militer  injungantur ,  quibus  irrepant  aves  ad  requiem 
nocturnam.  Maxime  autem  curabimus  ut  et  h  ht.  aviaria 
et  captera,  de  quibus  mox  dicturi  sumus,  intrinsecus  et 
exlrinsecus  poliantur  opère  teclorio ,  ne  ad  aves  fêles  lia- 
beant  aut  coluber  accessum ,  et  arque  noxiac  prohibeantui- 
pestes.  Tabulatis  insistere  dormientem  avem  nonexpedit, 
ne  suo  l.i-il.ii m  stercore  ;  quod  cum  pedibus  uncis  adliœ- 
sit,  podagram  créât.  Ea  pernicies  ut  evitetur,  perticae 
dolantur  in  quadrum  ,  ne  teres  levitas  earum  supersilien- 
(cm  volucrem  non  recipiat.  Conquadratœ  deinde  foratis 
duobus  adversis  parietibus  induuntur,  ita  ut  a  tabulato 
pedalis  altitudinis,  et  inter  se  bipedalis  lalitudinis  spatio 
distenL  Hacc  erit  cobortalis  oflicina:  dispositio.  Caeterum 
coliors  ipsa,  per  quam  vagantur,  non  tam  stercore,  quam 
uligine  careat.  Nain  plurimum  refert  aquam  non  esse  iu 
ea  nisi  uno  loco,  quam  binant,  eamque  mundissimam  : 
nain  stercorosa  pituitam  concilat.  Puram  tamen  servare 
non  possis,  nisi  clausam  vasis  iu  liunc  usum  fabricalis. 
Suut  autem,  qui  aut  aqua  replentur  aut  cibo  plumbei 


canales,quos  magis utiles  esse  ligneos,  aut  ficliles  corn- 
pertum  est.  Hi  superpositis  operculis  clauduntur,  et  a 
lateribus  super  mediam  partem  altitudinis  per  spatia  pal- 
maria  modicis  forantur  cavis,  ita  ut  avium  capita  possint 
admittere.  Nam  nisi  operculis  muniantur,  quaiitulumcun- 
que  aquae  vel  ciborum  inest,  pedibus  evenïtur.  Sunt  qui 
a  superiore  parte  foramina  ipsis  operculis  imponant;  quod 
fieri  non  oportet.  Nam  supersiliens  avis  proluvic  ventris 
cibos  et  aquam  conspurcat. 

IV.  Cibaiïa  gallinis  pracbentur  optima,  pinsitum  or- 
deum  et  vicia,  nec  minus  cicercula,  (uni  etiam  miliinn, 
aut  panicum  :  sed  bacc  ubi  vililas  annonae  permitlit.  Ubi 
vero  ea  est  carior,  excréta  trilici  minuta  commode  dantur. 
Nam  per  se  id  frumentum ,  etiam  quibus  locis  vilissimum 
est,  non  utiliter  praebetur,  quia  obest  avibus.  Potest  etiam 
loiium  decoctum  objici,  nec  minus  furfures  modice  a  fa- 
rina excreti  :  qui  si  niliil  habent  farris ,  non  sunt  idonei , 
nec  tantum  appetuntur  jejunis.  Cytisi  folia  seminaque 
maxime  probantur,  et  sunt  buic  generi  gratissima  :  ne- 
que  est  ulla  regio,  in  qua  non  possil  liujus  arbuscula-  co- 
pia esse  vel  maxima.  Vinacea  quainvis  tolcrabilitci   pas 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  VIII. 


ment  bien  ,  on  ne  doit  cependant  leur  en  donner 
que  dans  les  temps  de  l'année  où  elles  ne  pondent 
point,  parce  qu'autrement  elles  pondraient  ra- 
rement .  et  ne  feraient  que  de  petits  œufs  ;  mais 
rien  n'empêche  de  les  sustenter  avec  cette  espèce 
de  nourriture  après  l'automne,  lorsqu'elles  ont 
absolument  cessé  de  pondre.  Au  reste,  quelquees- 
pèce  de  nourriture  qu'on  leur  donne  pendant 
qu'elles  seront  à  errer  dans  la  cour ,  il  faudra  la 
partager  en  deux  portions ,  dont  on  leur  jettera 
l'une  au  commencement  du  jour  et  l'autre  avant 
la  nuit ,  tant  afin  qu'elles  ne  s'éloignent  pas  trop 
au  sortir  de  leurs  retraites ,  et  qu'elles  y  revien- 
nent de  meilleure  heure  et  avant  la  chute  du  jour 
par  l'espérance  d'y  trouver  à  manger,  qu'afin 
qu'on  soit  plus  souvent  à  portée  d'en  faire  la 
revue,  parce  que  les  troupeaux  de  volaille  échap- 
pent aisément  à  la  garde  de  celui  qui  les  veille. 
Il  faut  aussi  mettre  de  la  poussière  et  delà  cendre 
le  long  des  murs  de  la  cour,  dans  tous  les  en- 
droits qui  s'y  trouveront  couverts  d'une  galerie 
ou  d'un  toit,  afin  que  les  poules  puissent  s'en 
jeter  sur  le  corps,  parce  que  c'est  ainsi  qu'elles 
nettoient  leurs  plumes  et  leurs  ailes,  si  toute- 
fois nous  ajoutons  foi  à  ce  que  dit  Heraclite 
d'Éphèse,  que  la  boue  sert  de  bain  aux  truies, 
comme  la  poussière  ou  la  cendre  en  servent  aux 
oiseaux  de  basse-cour.  On  doit  faire  sortir  les 
poules  du  poulailler  après  la  première  heure  du 
jour,  et  les  y  renfermer  avant  la  onzième.  Tels 
seront  les  soins  qu'il  en  faudra  prendre  dans  le 
temps  où  on  leur  laissera  la  liberté  de  courir, 
quoiqu'il  n'y  aura  pas  d'autre  différence  dans 
ceux  qu'on  en  prendra  quand  elles  seront  ren- 
fermées dans  la  mue ,  si  ce  n'est  qu'on  ne  les  en 
laissera  point  sortir,  mais  qu'on  leur  donnera  à 
manger  dans  l'intérieur  du  poulailler  trois  fois 
par  jour,  et  que  la  dose  en  sera  plus  forte  que 
celle  qu'on  leur  donne  en  dehors,  puisqu'on  leur 

canl,  clari  non  debent,  nisi  quibus  anni  temporibus  avis 
fiiluin  non  edit  :  nain  et  partus  raros ,  et  ova  faciunt 
exigua.  Sed  cum  plane  post  autunmum  cessant  a  fœtu , 
possunt  hoc  cibo  sustineii.  Attamen  quœeunque  dabitur 
esca  per  cohorlem  vagantibus,  die  incipienle,  et  jam  in 
vesperum  déclinante,  bisdividenda  est,  ut  et  mane  non 
protinus  a  cubili  latins  evagentur,  et  ante  crepusculum 
pro|itcr  cibi  spem  temporius  ad  ofncinam  redeant ,  possil- 
que  numerus  capitum  sa?pius  recognosci.  Nain  volatile 
pecus  facile  custodiain  pastoris  decipit.  Siccus  etiam  pul- 
vis  et  finis  ubicunque  coliortem  porlicus  vel  tectum  pro- 
tegit,  juxta  parietes  reponendus  est,  ut  sit  quo  aves  se 
perfundant.  Nam  bis  rébus  plumant  pinnasque  emundant  : 
si  modo  credimus  Ephesio  Heracleto,  qui  ait  sues  cœno, 
cobortales  aves  pulvere  vel  cinere  lavari.  Gallina  post 
primam  emitti ,  et  ante  boram  diei  undecimam  claudi  dé- 
bet :  cujus  vagœ  cultus  hic,  quetn  diximus,  erit  :  nec  ta- 
men  alius  clausa-,  nisi  quod  ea  non  eiuillitur,  sed  intra 
«rnithortem  ter  die  pascilur  majore  mensura.  Nam  singu- 
lis  capitibus  quaterni  cyathi  diurna  cibaria  sunt ,  cum 
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donnera  par  jour  la  valeur  de  quatre  cyathi  de 
mangeaille  par  tête,  au  lieu  qu'on  n'en  donne 
que  deux  à  celles  qui  sont  en  liberté.  Il  faut  aussi 
que  celles  qui  sont  renfermées  trouvent  un  am- 
ple vestibule  en  dehors,  où  elles  puissent  aller 
se  mettre  au  soleil ,  et  que  l'approche  de  ce  vestibule 
soit  défendue  par  des  filets ,  de  peur  que  les  ai- 
gles ou  les  oiseaux  de  proie  ne  fondent  sur  elles. 
Au  surplus  ,  il  n'y  a  de  profit  à  faire  ces  dépenses 
et  à  prendre  ces  soins  que  dans  les  lieux  où  l'on 
peut  tirer  un  bon  prix  de  ces  oiseaux.  L'article 
le  plus  essentiel  par  rapport  à  cette  espèce  de 
troupeau ,  comme  par  rapport  à  tout  autre ,  con- 
siste dans  la  fidélité  de  celui  qui  est  préposé  à 
sa  garde.  En  effet ,  pour  peu  qu'il  manque  à  cette 
vertu  vis-à-vis  de  son  maître ,  le  lucre  que  celui- 
ci  retirera  du  poulailler  ne  compensera  jamais, 
quel  qu'ilsoit,  la  dépense  dans  laquelle  il  le  jettera. 
Nous  avons  assez  parlé  de  l'entretien  de  ces 
animaux  ;  ainsi  nous  allons  passer  à  d'autres  ob- 
jets ,  en  suivant  l'ordre  que  nous  nous  sommes 
prescrit. 

V.  Cette  sorte  de  volaille  pond  d'habitude 
après  le  solstice  d'hiver  ;  les  plus  féconds  com- 
mencent à  pondre  dans  les  lieux  tempérés  vers 
les  calendes  de  janvier,  et  dans  les  pays  froids 
après  les  ides  du  même  mois.  Mais  il  faut  exciter 
leur  fécondité  par  des  nourritures  convenables, 
pour  les  faire  pondre  de  meilleure  heure.  On 
peut  très- bien  leur  donner  de  l'orge  à  demi  cuite 
tant  qu'ils  en  voudront ,  parce  qu'elle  leur  fera 
avoir  de  plus  gros  œufs ,  et  qu'elle  les  fera  pondre 
plus  souvent.  Il  faut  néanmoins  assaisonner, 
pour  ainsi  dire,  cette  nourriture,  en  l'entremêlant 
avec  des  feuilles  et  de  la  graine  de  cytise,  parce 
que  l'une  et  l'autre  passent  pour  avoir  la  vertu  de 
beaucoup  augmenter  leur  fécondité.  La  dose  de 
la  nourriture  qu'on  leur  donnera  sera,  comme  je 
l'ai  dit,  de  deux  cyathi  d'orge  pour  les  poules 

vagis  [  terni ,  vel  ]  bini  prœbeantur.  Habeat  tamen  etiam 
clausa  oporlet  amplum  vestibulum ,  quo  prodeat,  et  ubi 
apricetur  :  idque  sit  retibus  munitum,  ne  aquila  vel  acci- 
piler  involet.  Quas  impeusas  et  curas,  nisi  lotis,  quibus 
liai  nm  reruin  vigent  pretia  ,  non  expedit  adhiberi.  Anti- 
quissima  est  autem  cum  in  omnibus  pecoribus  tum  in  hoc 
(ides  pastoris  ;  qui  nisi  eam  domino  servat ,  nullus  orni- 
thonis  quaestus  vincet  impensas.  De  tutela  satis  dictum 
est  :  nunc  reliquum  ordinem  prosequemur. 

V.  Confecta  bruina  parère  fere  id  genus  avium  consue- 
vit.  Atqueearum  quae  sunt  fœcundissimœ,  locis  tepidiori- 
bus  circa  calendas  Januarias  ova  edere  incipiunt;  frigidis 
autem  regionibus  eodem  mense  post  idus.  Sed  cibis 
idoneis  fœcunditas  earum  elicienda  est ,  quo  maturius 
parfum  edant.  Optime  praebelur  ad  satietatem  ordeum 
semicoctum  :  nam  et  majus  facit  ovorum  incrementum ,  et 
frequenliores  partus.  Sed  is  cibus  quasi  condiendus  est 
interjeclis  cylisi  foliis  ac  semine  ejusdem ,  quae  u traque 
maxime  putantur  augere  fœcunditatem  avium.  Modus 
autem  cibariorum  sit ,  ut  dixi ,  vagis  binorum  cyatliorum 
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qui  seront  en  liberté ,  pourvu  qu'on  y  mêle  quel- 
que peu  soit  de  cytise ,  soit  de  vesce  ou  de  millet , 
a  défaut  de  cytise.  Le  gardien  veillera  à  ce  que 
ces  oiseaux  aient ,  pour  y  déposer  leur  ponte ,  des 
retraites  garnies  de  paille  très-propre ,  qu'il  aura 
soin  de  nettoyer  de  temps  en  temps  ,  en  y  remet- 
tant de  nouvelle  litière  et  de  la  plus  fraîche  que 
faire  se  pourra ,  à  la  place  de  l'ancienne  ;  sans 
quoi  ils  se  trouveraient  couverts  de  puces  et 
d'autre  vermine  semblable,  qu'ils  apportent  sur 
eux  en  rentrant  dans  leur  retraite.  Ce  gardien 
doit  être  assidu  et  guetter  les  poules  qui  voudront 
pondre,  et  qui  ne  manqueront  point  d'avertir  du 
moment  où  elles  le  feront,  par  des  hoquets  fré- 
quents entrecoupés  de  cris  perçants.  Il  doit  donc 
avoir  l'œil  sur  elles  jusqu'à  ce  qu'elles  aient 
pondu ,  et  visiter  aussitôt  leurs  retraites ,  pour  ra- 
masser les  œufs  qu'elles  auront  faits.  Il  marquera 
aussi  jour  par  jour  ceux  qui  auront  été  pondus 
dans  la  journée,  afin  de  donner  les  plus  frais  à 
celles  qui  veulent  couver,  et  que  les  paysans  dé- 
signentpar  le  nom  deglocientes  (poules qui  glous- 
sent ).  On  serrera  ou  l'on  vendra  les  autres  œufs  ; 
mais  les  plus  propres  à  être  couvés  sont  les  plus 
frais,  quoiqu'on  puisse  aussi  en  faire  couver  de 
vieux ,  pourvu  qu'ils  n'aient  pas  plus  de  dix 
jours.  Communément  lorsque  les  poules  ont 
achevé  leur  première  ponte,  elles  commencent 
à  vouloir  couver  vers  les  ides  de  janvier  ;  mais 
il  ne  faut  pas  permettre  à  toutes  de  le  faire,  d'au- 
tant que  les  jeunes  sont  plus  propres  à  pondre 
qu'à  faire  éclore  des  poulets  :  c'est  pourquoi  on 
leur  fait  perdre  l'envie  de  couver,  en  leur  passant 
une  petite  plume  dans  les  narines.  On  permettra 
au  contraire  de  couver  à  de  vieilles  poules  qui 
l'auront  déjà  fait  souvent  ;  et  il  faudra  s'être  bien 
assuré  préalablement  de  leur  habitude ,  parce 


qu'il  s'en  trouve  qui  font  très-bien  éclore  des 
poulets ,  comme  il  s'en  trouve  d'autres  qui  va- 
lent mieux  pour  les  élever  quand  ils  sont  éclos, 
et  qu'il  y  en  a ,  au  contraire ,  qui  cassent  et  qui 
mangent  non-seulement  les  œufs  des  autres 
poules ,  mais  les  leurs  propres  ;  auquel  cas  il  faut 
sur-le-champ  les  leurôter.  Quand  les  poulets  qui 
seront  éclos  sous  deux  ou  trois  poules  seront  en- 
core tout  jeunes ,  il  faudra  les  transférer  sous  la 
garde  d'une  seule  poule,  qui  sera  celle  que  l'on 
jugera  la  meilleure  nourrice;  mais  il  faut  faire 
cette  opération  dès  les  premiers  jours,  et  avant 
que  la  mère  qu'on  leur  destinera ,  trompée  par 
la  ressemblance  qui  se  trouvera  entre  ses  petits 
et  ceux  des  autres  poules,  puisse  les  discerner 
les  uns  d'avec  les  autres.  Cependant  il  y  a  une 
mesure  à  garder  en  cela,  puisqu'il  ne  faut  pas 
donner  à  la  même  poule  plus  de  trente  poulets, 
et  que  l'on  prétend  qu'elle  n'en  pourrait  pas 
nourrir  un  plus  grand  nombre.  On  a  soin  démet- 
tre sous  les  poules  les  œufs  que  l'on  veut  leur  faire 
couver  en  nombre  impair,  comme  aussi  d'en  va- 
rier le  nombre  suivant  les  temps.  En  effet ,  il  faut 
en  mettre  quinze  et  jamais  plus  au  premier  temps 
de  l'incubation,  c'est-à-dire ,  au  mois  de  janvier; 
dix-neuf  et  jamais  moins  au  mois  de  mars,  et 
vingt  et  uu  depuis  le  mois  d'avril  et  durant 
tout  l'été  jusqu'aux  calendes  d'octobre  ;  après 
quoi  il  devient  inutile  de  s'occuper  de  ce  soin, 
parce  que  la  plupart  des  poulets  qui  viennent  à 
éclore  pendant  les  froids  ne  peuvent  pas  vivre. 
Bien  des  gens  pensent  néanmoins  que  la  couvée 
ne  vaut  rien  même  depuis  le  solstice  d'été,  parce 
que ,  quoiqu'il  soit  aisé  d'élever  les  poulets  venus 
depuis  ce  temps-là,  ils  ne  prennent  cependant 
jamais  un  accroissement  suffisant.  Quoi  qu'il  eu 
soit, il  faut  admettre  la  pratique  d'en  élever  pen- 


ordei.  Aliquid  tamen  admiscendum  eritcytisi,  vel  si  id 
■■on  fuerit,  viciae  aut  milii.  Curae  autem  debebit  esse  eus- 
todi,  cum  parluricnt  aves,  ut  habeant  quara  mundissimis 
paleis  constata  cjihilia ,  eaque  subinde  converrat,  et  alia 
«tramenta  quam  recentissima  reponat.  Nam  pulicibus , 
aîiisque  similibus  animalibus  replentur,  quas  secum  affert 
avis,  cum  ad  idem  cubile  revertilur.  Assiduus  autem 
débet  esse  custos ,  et  speculari  par ieutes ,  quod  se  facere 
-:.illiii,v  teslautur  crebris  singultibus  interjecta  voce  acuta. 
Observare  itaque  dura  edantova,  et  confestim  circumire 
oporlcbit  cubilia,  ut  quae  oata  surit  recolligantur,  noten- 
turque  qu;e  quoque  die  sint  édita,  ut  quam  recentissima 
UffIMatar  glocienubus  :  sicenim  appellant  rustici  aves 
tas  qu.i!  volunt  incubare  ;  caetera  vel  reponantur,  vel  aère 
mutentur.  Aptissima  porro  sunl  ad  excludendum  recen- 
tissima quœque.  Pœsunt  taincn  etiam  requieta  supponi, 
dura  ne  vetustiora  sint,  quam  dierum  decem.  Fere  autem 
cum  primum  partiim  consummaverunt  gallinae,  incu- 
bare cupiuntab  idibus  Januariis,quod  facere  non  omni- 
bus permittendum  est;  quoniam  qnidem  novellae  magis 
edendis,  quam  excludendis  ovis  utiliores  sunt  :  inhibe- 
turque  cupiditas   incubandi  pinnnla  per  nares  trajeota. 


Veteranas  igilur  aves  ad  hanc  rem  eligi  oportebit,  qu?r 
jam  saepius  id  fecerint  ;  moresque  earum  maxime  per- 
nosci,  quoniam  aliae  melius  excludunt,  aliaeeditos  pulios 
commodius  educant.  At  e  contrario  quœdam  et  sua  et 
aliéna  ora  comminuunt  atque  consumunt ,  quod  facien- 
tem  protinus  submovere  conveniet.  Pulli  autem  duarum 
aut  trium  avium  exclusi ,  dum  adbuc  teneri  sunt ,  ad 
unam,  quae  sit  melior  nutrix,  transferri  debent,  sed 
primo  quoque  die ,  dum  mater  suos  et  alienos  propter 
similitudinem  dignoscerenon  potest.  Verumlamen  servare 
oportet  modum.  Neque  enim  débet  major  esse  quam 
triginta  capitum.  Negant  enim  boc  ampliorem  gregem 
posse  ab  una  nutriri.  Numerus  ovorum ,  quœsubjiciuntm , 
impar  observatur,  nec  semper  idem.  Nam  primo  tempore, 
id  est  mense  Januario,  quindecim,  nec  unquam  plura 
subjici  debent  :  Martk»  XIX ,  nec  bis  panciora  :  unum  et 
viginti  Aprili  :  lola  deinde  aestate  usque  in  calendas 
Octobris  totidem.  Postea  supervacua  est  bujus  rei  cura, 
quod  frigoribus  exclusi  pulli  plerumque  intereunt.  Pleri- 
que  tamen  etiam  ab  œstivo  solstitio  non  putant  bonam 
pullationem ,  quod  ab  eo  tempore  eliam  si  i'acilem  educa- 
tionem  babent ,  justum  fanion  non  capiunt  incremontum. 
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dant  l'été  dans  le  voisinage  des  villes,  où  les 
poulets  pris  sous  l'aile  de  leur  mère  se  vendent 
très-cher.  Il  faut  aussi ,  lorsque  l'on  donne  des 
œufs  à  couver,  avoir  toujours  i'atteution  de  ne  le 
faire  que  quand  la  lune  croît ,  et  depuis  son  dixiè- 
me jour  jusqu'à  son  quinzième,  parce  que  c'est 
ordinairement  le  meilleur  temps  pour  les  donner 
à  couver,  et  qu'il  est  en  outre  essentiel  de  mé- 
nager cette  opération  de  façon  que  la  lune  soit 
encore  croissante  dans  le  temps  que  les  poulets 
\icndrontà  éclore.  Il  faut  vingt- un  jours  pour 
que  les  œufs  de  poules  s'animent  et  qu'ils  soient 
configurés  en  oiseaux ,  mais  il  en  faut  un  peu  plus 
de  vingt-sept  pour  ceux  de  paonnes  et  d'oies.  Si 
l'on  est  dans  le  cas  de  donner  de  ces  derniers  à 
couver  à  des  poules ,  on  commencera  par  les  leur 
laisser  couver  pendant  dix  jours  avant  d'y  joindre 
ceux  de  poules,  qu'on  leur  donnera  au  nombre 
de  quatre  ou  de  cinq  au  plus,  ayant  soin  de  choi- 
sir les  plus  gros ,  parce  que  de  petits  œufs  ne 
donnent  jamais  que  de  petite  volaille.  En  outre, 
quand  on  voudra  faire  éclore  un  plus  grand  nom- 
bre de  mâles  que  de  femelles ,  on  fera  couver  les 
plus  longs  œufs  et  les  plus  pointus  ;  au  lieu  qu'on 
fera  couver  les  plus  ronds  lorsqu'on  voudra  avoir 
plus  de  femelles.  Voici  la  méthode  de  faire  cou- 
ver des  œufs,  telle  qu'elle  a  été  donnée  par  ceux 
qui  apportent  le  plus  grand  scrupule  dans  ce 
genre  d'administration.  Ils  commencent  par 
choisira  cet  effet  les  retraites  les  plus  secrètes, 
afin  que  les  mères  qui  seront  occupées  à  couver 
n'y  soient  point  inquiétées  par  les  autres  poules  ; 
ensuite  ils  les  nettoient  avec  soin  avant  de  rien 
étendre  dessus  ;  puis  ils  parfument  la  paille  qu'ils 
ont  dessein  d'y  étendre  avec  du  soufre  et  du  bi- 
tume, et  font  dégoutter  dessus  une  torche  al- 
lumée. Lorsque  cette  paille  est  ainsi  corrigée,  ils 


l'arrangent  dans  ces  retraites ,  en  y  creusant  des 
nids  de  façon  que  les  poules,  soit  en  s'y  ren- 
dant, soit  en  les  quittant,  ne  puissent  pas  faire 
rouler  ni  tomber  leurs  œufs.  Il  y  a  mérne  un 
très-grand  nombre  de  personnes  qui  mettent 
sous  cette  paille  un  peu  d'herbe  et  de  scions  de 
laurier,  ainsi  que  des  gousses  d'ail  et  des  clous  de 
fer  :  toutes  choses  qu'ils  regardent  comme  de* 
préservatifs  contre  le  tonnerre ,  qui  gâte  les  œufs 
et  tue  les  poulets  à  demi  formés,  avant  qu'ils 
aient  toutes  leurs  parties  développées.  Celui  qui 
met  les  œufs  sous  la  poule  se  garde  bien  de  les 
arranger  dans  le  nid  l'un  après  l'autre  avec  la 
main  ;  mais  il  les  porte  tous  dans  une  petite  auge 
de  bois ,  et  les  coule  ensuite  tout  doucement  dans 
le  nid  qu'il  a  préparé  pour  les  recevoir.  Il  faut 
mettre  de  la  mangeaille  auprès  des  poules  qui 
couvent,  afin  que ,  ne  souffrant  point  de  la  faim , 
elles  restent  dans  leurs  nids  avec  plus  d'attache, 
et  de  peur  que,  si  elles  s'en  éloignaient  trop,  leurs 
œufs  ne  vinssent  à  se  refroidir.  Quoiqu'elles  les 
retournent  elles-mêmes  avec  leurs  pattes,  il  faut 
cependant  que  celui  qui  est  chargé  de  ce  soin  en 
fasse  la  revue  lorsque  les  mères  seront  sorties  du 
nid ,  et  qu'il  les  retourne ,  tant  afin  qu'ils  s'ani- 
ment facilement,  en  prenant  de  la  chaleur  par  tous 
les  côtés  également ,  que  pour  retirer  ceux  qu'el- 
les pourraient  avoir  endommagés  ou  cassés  avec 
leurs  ongles.  Quand  cela  sera  fait ,  il  examinera 
au  bout  de  dix-neuf  jours  si  les  poulets  ont  percé 
la  coque  des  œufs  avec  leurs  petits  becs,  et  il 
écoutera  s'ils  piaulent  ou  gloussent,  parce  qu'il 
arrive  souvent  que  l'épaisseur  de  la  coque  les  em- 
pêche d'en  sortir.  C'est  pourquoi  il  faudra  tirer 
avec  la  main  les  petits  poulets  qui  tiendront  en. 
dedans  des  œufs,  et  les  mettre  sous  la  mère,  afin 
qu'elle  les  échauffe,  sans  cependant  continuer 


Verum  suburbains  locis,  ubi  a  matre  pullî  non  exiguis 
preliis  vencunt,  probanda  est  a>stiva  educatio.  Semper 
aulem , cum  supponuntur  ova ,  considerari  débet,  ul  luna 
crescente  a  décima  usque  ad  quinlamdecimam  id  bat. 
Nam  et  ipsa  suppositio  per  Itos  1ère  dies  est  commodis- 
siina;  et  sic  adminislrandum  est,  ut  nu  mis  cum  exclu- 
duntur  pulli,  luna  crescat.  Uiebus  quibus  animanturova, 
et  in  speciem  volucrum  conformantur,  ter  septenis  opus 
est  gallinacco  generi.  At  pavonino  et  anserino,  paulo  ain- 
plius  ter  novenis.  Qua;  si  quando  fucrint  supponenda 
galunis,  prius  eas  incubare  decem  diebus  fœtibiu  alieni- 
geuls  patiemur.  Tum  demum  sui  generis  quatuor  ova ,  nec 
plura  quant  quinque  fovenda  récipient.  Sed  et  Uatc  quant 
maxima  :  nam  ex  pusillis  avis  minuta:  nascuntur.  Cum 
(ieinile  (|uis  volet  <|u;uu  plurimos  marcs  excludi,  longis- 
sima  ijua'que  et  a<  utissima  ova  subjicict  :  et  rursus  cum 
fœn.inas,  quam  rotundissima.  Supponendi  autem  consue- 
tudo  tradita  est  ab  iis,  qui  religiosius  baec  administrant, 
ejnsmodi.  l'rimum  quam  secretissima  cubilia  eligunt,  ne 
incubantes  matrices  ab  aliis  avibus  inquietentur  :  deinde 
antequam  consternant  ea ,  diligenler  emundant ,  paleas- 
qw,  qius  substraturi  sunt,  sulfure  et  bitumine  ntque 


ardente  teda  perlustrant,  et  expiatas  cubilibus  injiciunt, 
ita  factis  concavatis  nidis,  ne  [ab]  advolantibus,  aut 

1  [etiam]  desilientibus  cvoluta  décidant  ova.  Plurimi  ctiam. 

<  infra  cubilium  stramenta  graminis  aliquid ,  et  ramulos 
Juiui ,  lier  minus  allii  capita  cum  clavis  ferreis subjiciunt  : 

I  quœ  cuncta  remedio  creduntur  esse  adversus  lonilrua , 
quibus  vitiantur  ova,  puliique  semiformes  interimuntur 
antequam  toti  partions  suis  consummentur.  Servat  autem 
qui  subjicit ,  ne  singula  ova  in  cubili  manu  componat ,  sed 
totum  ovorum  numerum  in  alvcolum  ligneum  conférât, 
deinde  universum  leniter  in  pra>paratum  nidum  transfuu- 
ilat.  lucuhaittibiis  autem  gallinisjuxta  ponendus  est  cibus , 
ut  saturae  studiosius  nidis  immorcntur,  neve  longius 
evagata;  réfrigèrent  ova  ,  qua:  quamvis  pedibus  ipsa?  con- 
verlant,  aviahus  (amen  cum  desilicrint  maires,  circumire 
deliet,  ac  manu  versare,  ut  a>qualiter  calore  conccpto 
facile  animenlur.  Quin  etiam  si  qua  unguibus  laesa  vel 
fracta  sunt ,  ut  reraoveat.  Idque  cum  fccerit ,  die  undevi- 
gesimo  animadvertat,  an  pulli  rostellis  ova  pertuderint , 
et  auscultetur,  si  pipiant.  Sam  sa;pe  propter  crassitudi- 
nem  putaminunt  erumpere  non  queunt.  Itaque  baerentes 
pullos  manu  eximere  o[>ortebit ,  et  matri  fovendos  subji- 
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cette  manœuvre  plus  de  trois  jours  de  suite.  Car 
tout  œuf  dans  lequel  on  n'entend  point  de  glous- 
sement au  bout  de  vingt  un  jours  ne  renferme 
point  d'être  qui  ait  vie ,  et  il  faut  alors  le  ti- 
rer de  dessous  la  poule,  afin  qu'elle  ne  soit  pas 
retenue  trop  longtemps  à  le  couver  par  une  vaine 
espérance  de  le  voir  éclore.  Il  ne  faut  pas  en- 
lever les  poulets  à  leur  mère  à  mesure  qu'ils 
seront  éclos  un  à  un,  mais  il  faut  les  laisser  un 
jour  avec  elle  dans  le  nid,  et  les  empêcher  de 
boire  et  de  manger  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  éclos 
tous.  Le  lendemain  du  jour  où  toute  la  couvée 
sera  éclose,  voici  comme  on  les  retirera  du 
nid.  On  les  mettra  sur  un  crible  qui  aura  déjà 
servi  à  passer  de  la  vesce  ou  même  de  l'ivraie; 
après  quoi  on  les  parfumera  avec  de  la  fumée  de 
branches  de  pouliot ,  qu'on  brûlera  à  cet  effet , 
parce  que  cette  plante  passe  pour  avoir  la  vertu 
de  préserver  les  jeunes  poulets  de  la  pépie ,  qui 
les  tue  de  très-bonne  heure;  ensuite  on  les  renfer- 
mera sous  une  cage  avec  leur  mère  ,  et  on  les  y 
nourrira  modérément  de  farine  d'orge  cuite  dans 
de  l'eau ,  ou  de  farine  de  blé  adoreus  qu'on  dé- 
trempera avec  du  vin ,  parce  qu'il  faut  surtout 
éviter  qu'ils  ne  prennent  quelque  indigestion. 
C'est  pour  cela  qu'on  les  renferme  au  bout  de 
trois  jours  dans  une  cage  avec  leur  mère ,  et  qu'on 
les  tâte  tous  avant  de  les  en  faire  sortir  pour 
prendre  de  nouvelle  nourriture ,  afin  de  voir  s'ils 
n'en  ont  pas  qui  soit  restée  de  la  veille  dans  leur 
gosier.  En  effet ,  s'ils  n'ont  pas  le  jabot  vide , 
c'est  une  preuve  d'indigestion  ;  auquel  cas  on  doit 
les  empêcher  de  manger,  jusqu'à  ce  que  leur  di- 
gestion soit  achevée.  11  ne  faut  pas  non  plus  per- 
mettre aux  jeunes  poulets  de  s'écarter  trop  loin; 
mais  il  faut  les  retenir  auprès  de  leur  cage ,  en 
les  nourrissant  de  farine  d'orge  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  fortifiés ,  et  prendre  garde  qu'ils  ne  soient 
atteints  du  souffle  des  serpents ,  dont  l'odeur  est 


si  pestilentielle  pour  ces  animaux  qu'elle  les  fait 
infailliblement  mourir.  On  prévient  cet  accident 
en  brûlant  souvent  auprès  d'eux  de  la  corne  de 
cerf,  ou  du  galbanum,  ou  des  cheveux  de 
femme,  parce  qu'ordinairement  la  fumée  de 
toutes  ces  matières  chasse  au  loin  ces  animaux 
pestilentiels.  Mais  il  faut  aussi  avoir  soin  qu'ils 
soient  toujours  maintenus  dans  une  chaleur  mo- 
dérée ,  parce  qu'ils  ne  peuvent  supporter  ni  le 
chaud  ni  le  froid;  aussi  la  meilleure  méthode 
est-elle  de  les  tenir  enfermés  avec  leur  mère 
dans  l'intérieur  du  poulailler,  et  de  ne  leur  lais- 
ser la  liberté  de  courir  qu'au  bout  de  quarante 
jours.  Il  faut  encore  les  prendre  souvent  entre 
les  mains,  dans  les  premiers  jours  du  temps  que 
l'on  peut  considérer  comme  leur  enfance,  et  leur 
plumer  le  dessous  de  la  queue,  de  peur  que  la 
fiente  venant  à  salir  les  plumes  de  cette  partie , 
elles  ne  s'endurcissent,  et  ne  finissent  par  boucher 
les  conduits  naturels.  Il  arrive  même  souvent  que, 
quelque  précaution  que  l'on  prenne  à  cet  égard, 
leur  ventre  n'a  point  d'issue  pour  se  vider,  au- 
quel cas  on  le  perce  avec  une  plume  pour  facili- 
ter l'expulsion  de  leurs  excréments.  Il  faudra 
aussi  empêcher  que  la  pépie  ne  devienne  funeste 
tant  aux  poulets  lorsqu'ils  seront  devenus  forts , 
qu'aux  mères  elles-mêmes.  A  cet  effet  on  leur 
donnera  de  l'eau  très-pure  dans  des  vases  très- 
propres  ,  et  on  parfumera  toujours  les  poulail- 
lers, en  les  nettoyant  de  façon  qu'il  n'y  reste 
point  de  fiente.  Si  malgré  ces  précautions  ils 
sont  attaqués  de  cette  maladie ,  il  y  a  des  per- 
sonnes qui  leur  fourrent  dans  le  gosier  des  gousses 
d'ail  détrempées  dans  de  l'huile  tiède.  D'autres 
leur  versent  de  l'urine  d'homme  tiède  dans  le 
bec,  qu'ils  tiennent  bien  serré,  jusqu'à  ce  que 
l'amertume  de  cette  liqueur  les  force  de  rejeter 
par  les  narines  le  résultat  des  nausées  occasion- 
nées par  cette  maladie.  11  est  encore  bon  de  leur 


cere ,  idque  non  amplius  triduo  facere.  Nam  post  unum  et 
vigesimum  diem  silentia  ova  carent  animalibus  :  eaque 
remoTenda  sont,  neincubans  inani  spe  diulius  detinca- 
tur  efTœta.  Pullos  autem  non  oportet  singulos ,  ut  quisque 
natus  sit,  tollere,  sed  uno  die  in  cubili  sinere  cum  matre, 
et  aqna  ciboque  abstinere,  dum  omnes  excludantur. 
Postero  die ,  cum  grex  fuerit  ef fectus ,  hoc  modo  deponi- 
tur.  Cribro  viciario ,  vel  etiam  loliario ,  qui  jam  fueril  in 
usu ,  puni  superponantur,  deinde  pulegii  surculis  fumigen- 
lur.  Ea  res  videtur  prohibere  pituitam ,  quae  celerrime 
leneros  intorficit.  Post  hœc  cavea  cum  matre  claudendi 
sunt,  et  farre  ordeaceo  cum  aqua  incocto,  vel  adorco 
farre  ,  vino  resperso  modice  alendi.  Nam  maxime  cruditas 
vitanda  est  :  et  ab  lioc  jam  terUa  die  cavea  cum  matre 
conlinendi  sunt,  priusque,  quam  emiltantur  ad  recentem 
cibum ,  singuli  lentandi ,  ne  quid  liesterni  babeant  in 
gulture.  Nam  nisi  vacua  est  ingluvies  ,  cruditatem  signi- 
licat,  abstinerique  debent,  dum  concoquant.  Longius 
autem  non  est  permittendum  Icneris  evagari,  sed  circa 
caveam  rontinendi  sunt ,  et  farina  ordeacea  pascendi  dum 


corroborentur  :  cavend unique  ne  a  serpentibus  adflentur, 
quarum  odor  tam  pestilens  est ,  ut  interimat  uni  versos. 
Id  vitatur  ssepius  incenso  cornu  cervino ,  vel  galbano,  vel 
muliebri  capillo  ;  quorum  omnium  fere  nidoribus  praedicta 
peslis  submovetur.  Sed  et  curandum  erit,  ut  tepide  ha- 
beantur.  Nam  nec  calorem  nec  frigus  sustiuent.  Optimum- 
que  est  intra  officinam  clausos  baberi  cum  matre ,  et  post 
quadragesimum  diem  potestatem  vagandi  fieri.  Sed  primis 
quasi  infantiee  diebus  pertractandi  sunt,  plumulseque  sub 
cauda  clunibus  detrahendae ,  ne  stercore  coinqulnatae  du- 
rescant,ct  naturalia  praecludanl.  Quod  quam  vis  caveatur, 
sappe  tamen  evenit,  ut  alvus  exilum  non  habcat.  Itaque 
pinna  pertunditur,  et  iter  digestis  cibis  prœbetur.  Sed  et 
jam  validioribus  faclis,  atque  ipsis  matribus  etiam  vi- 
tanda pituite  pernicies  erit.  Qua;  ne  liât,  mundissimis 
vasis  et  quam  purissimam  praebebimus  aquam  :  nec  minus 
gallinaria  semper  fumigabimus,  et  emiindala  stercore 
liberabimus.  Quod  si  tamen  peslis  permanserit,  sunt  qui 
spicasalii  tepido  madefactas  oleo  faucibus  insérant.  Qui- 
dam hominis  urina  tepida  rigant  ora ,  et  tamditi  conipri- 
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donner  do  cette  vigne  que  les  Grées  appellent 
(Jypi'a  (Tra^uXrj ,  mêlée  avec  leur  nourriture ,  ou 
broyée  et  jetée  dans  l'eau  qu'ils  doivent  boire. 
Ces  remèdes  ne  s'emploient  néanmoins  que  dans 
le  temps  où  la  maladie  n'est  pas  encore  forte  : 
car  si  la  pépie  enveloppe  l'œil ,  et  que  les  poulets 
refusent  toute  nourriture, on  leur  ouvre  les  joues 
avec  un  fer,  et  on  en  exprime  tout  le  pus  qui  est 
rassemblé  sous  les  yeux ,  après  quoi  on  saupou- 
dre la  plaie  avec  un  peu  de  sel  égrugé.  Cette  ma- 
ladie leur  vient  communément  lorsqu'ils  ont 
souffert  du  froid  ou  de  la  faim ,  de  même  que 
lorsqu'ils  ont  bu  en  été  de  l'eau  qui  a  croupi  dans 
les  cours,  ou  qu'on  leur  a  laissé  manger  des  ligues 
ou  des  raisins  verts,  quoiqu'ils  n'en  aient  pas 
été  rassasiés.  Ce  sont  en  effet  toutes  nourritures 
qu'il  faut  leur  refuser  :  or,  pour  les  en  dégoûter, 
iîsuffira  de  leur  présenter,  quand  ils  auront  faim, 
une  grappe  de  raisin  sauvage  vert  cueillie  dans 
des  buissons,  après  l'avoir  fait  cuire  avec  de  la 
Une  farine  de  froment.  Effectivement  ces  oiseaux, 
offensés  par  le  goût  de  ce  fruit ,  feront  ensuite 
peu  de  cas  de  quelque  espèce  de  raisin  que  ce  puis- 
se être.  Il  en  sera  de  même  de  la  figue  sauvage , 
qui,  mise  dans  leur  mang»>aille  après  avoir  été 
cuite ,  leur  donnera  également  du  dégoût  pour 
les  figues.  11  faut  aussi  suivre  par  rapport  à  ce 
bétail  l'usage  qu'on  pratique  par  rapport  aux  au- 
tres bestiaux  ,  et  qui  consiste  à  choisir  les  meil- 
leurs d'entre  ces  animaux  et  à  vendre  les  moins 
bons,  de  façon  que  le  nombre  s'en  trouve  di- 
minué toutes  les  années  en  automne,  temps  auquel 
ils  cessent  de  rapporter  du  profit.  On  se  défera 
donc  des  vieilles  poules,  c'est-à-dire,  de  celles 
qui  auront  trois  ans  passés,  ainsi  que  de  celles 
qui  seront  peu  fécondes  ou  qui  ne  seront  pas 
bonnes  nourrices,  et  particulièrement  de  celles 
qui  seront  habituées  à  manger  leurs  propres  œufs 


ou  ceux  des  autres.  Ou  se  défera  encore  de  cel- 
les qui  auront  commencé  à  chanter  et  même 
à  gratter  la  terre  à  la  mode  des  mâles ,  et  en- 
fin des  poulets  tardifs,  qui ,  n'étant  éclos  qu'a- 
près le  solstice,  n'auront  pas  pu  prendre  tout 
leur  accroissement.  Quant  aux  mâles,  on  ne 
suivra  pas  la  même  méthode  ,  et  l'on  conservera 
au  contraire  ceux  d'entre  eux  qui  seront  bons , 
tant  qu'ils  seront  en  état  de  coquer  les  poules , 
d'autant  que  l'on  trouve  bien  peu  de  bons  coqs. 
Il  faut  aussi  retrancher  aux  poules  les  nourritures 
coûteuses  dans  le  temps  où  nous  avons  dit  qu'el- 
les cessaient  de  pondre ,  c'est-à-dire ,  depuis  les 
ides  de  novembre.  On  se  contentera  de  leur 
donner  alors  du  marc  de  raisin,  qui  suffira  pour 
les  nourrir  comme  il  faut,  pour  peu  qu'on  y  joi- 
gne de  temps  en  temps  des  criblures  de  froment 

VI.  La  conservation  des  œufs  pendant  un  lonc 
espace  de  temps  est  encore  un  soin  qui  n'est  pas 
étranger  à  la  matière  que  nous  traitons.  On  les 
garde  fort  bien  pendant  l'hiver  en  les  envelop- 
pant de  paille,  et  en  été  en  les  tenant  dans  du 
son.  Quelques  personnes  commencent  par  les  cou- 
vrir pendant  six  heures  de  sel  égrugé ,  de  sorte 
qu'elles  ne  les  enfoncent  dans  la  paille  ou  dans  le 
son  qu'après  les  avoir  essuyés.  D'autres  entas- 
sent par-dessus  des  fèves  avec  leur  peau,  et  beau- 
coup même  y  entassent  des  fèves  moulues  :  d'au- 
tres les  couvrent  de  sel  non  égrugé;  d'autres 
enfin  les  fout  durcir  dans  de  la  saumure  chaude. 
Mais  si  le  sel ,  égrugé  ou  non ,  préserve  d'uu 
côté  les  œufs  de  la  corruption ,  d'un  autre  côte 
il  diminue  leur  grosseur,  en  empêchant  qu'ils  ne 
restent  pleins,  ce  qui  éloigne  l'acheteur.  Aussi 
ceux  même  qui  ne  font  que  les  tremper  dans  de  la 
saumure  ne  les  conservent-ils  jamais  dans  leur 
entier. 

VII.  Quoique  l'engrais  des  poules  soit  plutôt  du 


munt ,  dum  eas  amaritodo  cogat  per  nares  emoliri  pituitae 
nauseam.  Uva  quoque,  qiiam  Graeci  àfpîav  arwpvX^v 
vacant ,  cura  cibo  mista  prodest  ;  vel  eadem  per  tri  ta  ,  et 
cum  aqua  polui  data.  Atque  h.vc  remédia  mediocriter 
laborantibus  adhibentu» .  Nain  si  pituita  circumvenit  oui- 
los  ,  et  jam  cibos  avis  respuit,  ferro  rescinduntur  genae, 
et  coacta  sub  oculis  sanies  ornais  exprimitur  :  atque  ita 
paulum  triti  salis  vulneribus  infricatur.  Id  porro  viUum 
maxime  nascitur  cum  frigore  et  penuria  cibi  laborant 
aves  :  item  cum  per  aestatem  consislens  in  cohortibus 
aqua  potalur:  item  cum  ficus  aut  uva  immatura  uec  ad 
satietatem  permissa  est ,  quibus  scilicet  cibis  ahstinenda? 
sunl  aves  :  eosque  ut  faslidiant  efiint  uva  labiusra  de 
vepribus  immatura  lecta,  quae  cum  faire  Iriticeo  minuto 
cocta  objicitur  esurientibus,  ejusque  sapore  ofTen- 
omnem  aspernantur  uvam.  Similis  ratio  ot  etiam  <  api  i- 
fici,  quae  decocta  cum  cibo  praebetur  avibus,  et  ila  lici 
faslidium  créât.  Mos  quoque ,  sicut  in  caeteris  pecudibus, 
eligendi  quamque  nptimam  et  deleriorem  vendendi ,  ser- 
veluretiam  in  boc  génère,  ut  per  aut  muni  tempus  omni- 
bus annis,  cum  frujtns  earum  cessât  ,  uunioni.-.  quoque 
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minuatur.  Submovebimus  autem  veteres,  id  est,  quae 
trimatum  excesserunt  :  item  quae  aut  parum  fœcundae, 
aut  parum  bonae  nu  triées  sunt,  et  praecipue  quae  ova  vel 
sua  vel  aliéna  consumunt  :  nec  minus,  quae  velut  mares 
car» tare,  atque  etiam  calcare  cœperunt  :  item  seroUni 
pulli,  qui  ab  solstitio  nati  capere  justum  incrementum 
non  potuerunt.  In  masculis  autem  non  eadem  ratio  ser- 
vabitur;  sed  lamdiu  custodiemus  generosos,  quamdiu 
fœminas  implere  potuerint.  Nain  rarior  est  in  bis  avibus 
mariti  bonitas.  Eodem  quoque  lempore  cum  parère  desi- 
nent  aves ,  id  est ,  ab  idibus  Novembribus  pretiosiores  cibi 
subtrabendi  suut,  et  vinacea  praebenda,  qua?  satis  com- 
mode pasennt ,  adjectis  interdum  trilici  excienientis. 

VI.  Ovorum  quoque  longioris  temporis  custodia  non 
aliéna  est  buic  curae  :  quae  commode  servanlur  per  hie- 
mem,  si  paleis  obruas,  aestate,  si  furfuribus.  Quidam 
prius  trilo  sale  sex  boris  adoperiunt  i  deiudc  eluunt ,  atque 
ita  paleis  aut  furfuribus  obruunt.  Nonnulli  solida,  mulli 
etiam  fresa  faba  coaggerant  :  alii  salibus  inlegris  adope- 
riunt :  alii  muria  tepefacla  durant.  Sed  oronis  sal,  quem- 
admodum  non  patitur  potltscere  ,  ita  minuit  o?a,    nec 
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ressort  d'un  volailler  que  de  celui  d'un  homme  de 
la  campagne,  j'ai  cependant  cru  devoir  en  don- 
ner la  méthode ,  par  la  raison  que  la  pratique 
n'en  est  pas  difficile.  I!  faut  avoir  pour  cela  un 
lieu  très-chaud ,  et  dans  lequel  il  pénètre  très- 
peu  de  jour.  On  y  mettra  les  poules  renfermées 
chacune  dans  des  cages  très-étroites,  ou  dans  des 
paniers  suspendus  en  l'air,  de  façon  qu'elles  y 
soient  resserrées  au  point  de  ne  pouvoir  pas  se 
remuer.  Mais  il  y  aura  une  ouverture  à  chacun 
des  deux  côtés  opposés  de  cette  cage  ou  de  ce 
panier,  de  façon  qu'elles  puissent  passer  la  tête 
par  l'une  de  ces  ouvertures ,  et  le  derrière  ainsi 
que  la  queue  par  l'autre,  afin  de  pouvoir  pren- 
dre leur  nourriture  et  en  rendre  le  superflu  lors- 
qu'elle sera  digérée,  sans  se  salir  avec  leur  fiente. 
On  étendra  sous  elles  de  la  paille  très-propre  ou 
du  foin  mollet,  c'est-à-dire,  du  regain,  parce 
que,  si  elles  étaient  couchées  durement,  elles 
n'engraisseraient  pas  facilement.  On  leur  arra- 
chera toutes  les  plumes  de  la  tête,  ainsi  que  celles 
de  dessous  les  ailes  et  celles  des  cuisses ,  tant 
afin  qu'il  ne  s'y  engendre  point  de  vermine, 
qu'afin  que  la  fiente  ne  leur  occasionne  pas  d'ul- 
cères aux  parties.  On  leur  donne  pour  nourriture 
de  la  farine  d'orge ,  que  l'on  paîtrit  après  l'avoir 
arrosée  d'eau ,  et  dont  on  fait  des  boulettes  qui 
servent  à  les  engraisser.  On  ne  doit  cependant 
leur  en  donner  qu'avec  ménagement  les  premiers 
jours ,  et  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  habituées  à  en 
digérer  une  plus  grande  quantité,  parce  qu'il 
faut  surtout  éviter  les  indigestions,  et  ne  leur 
donner  par  conséquent  qu'autant  de  nourriture 
qu'elles  en  pourront  digérer.  Il  faut  même  éviter 
de  leur  en  donner  de  nouvelle  avant  d'avoir  tâté 
leur  jabot,  et  de  s'être  assuré  qu'il  n'y  en  reste 
point  d'ancienne.  Lorsqu'ensuite  elles  seront  ras- 


sasiées ,  on  descendra  la  cage,  et  on  les  en  laissera 
tant  soit  peu  sortir  :  non  pas  néanmoins  pour 
leur  permettre  de  courir,  mais  plutôt  pour  leur 
donner  la  liberté  de  chercher  avec  le  bec  la  ver- 
mine qui  peut  les  piquer  ou  les  mordre.  Voilà  à 
peu  près  la  méthode  que  suivent  communément 
ceux  qui  engraissent  la  volaille.  Car  pour  ceux 
qui  ne  tiennent  pas  à  engraisser  des  poules, 
mais  qui  veulent  encore  les  attendrir ,  ils  versent 
de  l'hydromel  nouveau  sur  la  farine  que  nous 
avons  indiquée,  pour  les  en  farcir  ensuite.  Quel- 
ques-uns les  engraissent  avec  du  pain  de  froment 
trempé  dans  un  quart  de  bon  vin  sur  trois  quarts 
d'eau.  Une  poule  que  l'on  a  commencé  à  mettre 
à  l'engrais  le  premier  jour  de  la  lune  (attention 
qu'il  faut  aussi  avoir)  se  trouvera  parfaitement 
engraissée  le  vingtième.  Mais  s'il  arrive  qu'elle 
se  dégoûte  de  cette  nourriture,  il  faudra  lui  en 
diminuer  la  dose  pendant  autant  de  jours  qu'il 
y  en  aura  d'écoulés  depuis  qu'on  aura  commencé 
à  l'engraisser ,  de  façon  néanmoins  que  toute  la 
durée  de  l'engraissement  n'aille  point  jusqu'au 
vingt-cinquième  jour  de  la  lune.  Au  surplus , 
une  des  premières  attentions  qu'il  faudra  avoir 
consistera  à  réserver  les  plus  grandes  poules  pour 
les  tables  les  plus  délicates  :  c'est  le  moyen  d'ê- 
tre bien  dédommagé  de  sa  peine  et  de  sa  dé- 
pense. 

VIII.  On  emploie  avec  succès  la  même  mé- 
thode pour  rendre  très-gras  les  pigeons  ramiers 
ainsi  que  ceux  de  volière ,  quoiqu'il  n'y  ait  pas 
autant  de  profit  à  engraisser  ces  sortes  d'oiseaux 
qu'à  les  élever.  En  effet ,  c'est  encore  un  genre 
de  soin  qui  n'est  pas  étranger  à  la  bonne  écono- 
mie d'un  homme  de  la  campagne,  que  celui  de  se 
pourvoir  de  ces  animaux.  Au  reste ,  il  y  a  moin9 
d'embarras  à  les  élever  dans  des  contrées  éloi- 


sinit  plena  permanere  :  quœ  res  ementem  deterret.  Itaque 
M  in  min  i.-iiii  quidem  qui  demittunt ,  integritatem  ovorum 
conservant. 

VII.  l'inguemqnoquefaceregallinam  ,  quamvis  fartoris, 
non  rustici  sitoflicium,  tamen  quia  non  aegre  contingit, 
|.i;i  (ipiendum  putavi.  Locus  ad  hanc  rem  desideratur 
maxime  calidus ,  et  minimi  luminis ,  in  qno  singulx  caveis 
nngustioribus  vel  sportis  inclusse  pendeant  aves ,  sed  ita 
coarettte,  ne  versari  possint.  Vcrum  habeant  ex  utraque 
parte  foramina  :  unum ,  quo  caput  exeratur  ;  alterum ,  qiio 
i  ainla  clunesque;  ut  et  cibos  capere  possint,  et  eos  di- 
gestos  sic  edere,  ne  stercore  coinqninentur.  Substernatur 
autem  mundissima  palea  ,  vel  molle  fœnum ,  id  est ,  cor- 
dum.  Nam  si  dure  cubant ,  non  facile  pinguescunt.  Pluma 
omnis  e  capite  et  sub  alis  alque  clunibus  detergetur  :  illic , 
ne  pediculum  creet  ;  hic ,  ne  stercore  loca  naturalia  exul- 
ceret.  Cibus  autem  praebetur  ordeacea  farina,  quœ  cum 
est  aqua  conspersa  etsubacta,  formantur  offre,  quibus 
aves  saginantnr.  Ea?  tamen  primis  diebus  dari  parcius 
debent ,  dura  plus  concoquere  consuescant.  Nam  cruditas 
vitanda  est  maxime,  tantumque  pi œbendum,  quantum 
digerere  possint  :  neque  ante  recens  admovrnda  est,  quam 


tentato  gntlure  appartient  nihil  veteris  escœ  remansisse. 
Cum  deinde  satiata  est  avis ,  paululum  deposita  cavea 
dimittitur,  sed  ita  ne  vagetur,  sed  potins ,  si  quidestquod 
eam  stimulet  aut  mordeat,  rostro  persequatnr.  Haec  [enim] 
fere  communis  est  cura  farcientium.  Nam  illi  qui  volunt 
non  solum  opimas ,  sed  etiam  teneras  aves  efficere ,  mul- 
sea  récente  aqua  prœdicti  generis  farinam  conspergunt ,  et 
ita  farciunt  :  nonnulli  tribus  aquœ  partibus  unam  boni 
vini  miscent,  madefactoque  triticeo  pane  obesant  avem; 
quœ  prima  luna  (qnoniam  id  quoque  custodiendum  est) 
saginari  (  rrpta  ,  vigesima  pergliscit.  Sed  si  fastidiet  cibum, 
totidem  diebus  minuere  oportebit,  quot  jam  farturre 
processerint  :  ita  tamen ,  ne  tempus  omne  opimandi  quin- 
tam  et  vigesimam  lnnam  snperveniat.  Antiquissimum  est 
autem  maximam  quainque  avem  lautioribus  epulis  desti- 
nare.  Sic  enim  digna  merces  sequitur  operam  et  impen- 
sam. 

VIII.  Hac  eadem  ratione   palumbos  colnmbosque  ce\- 

lares  pinguissimos  facere  contingit  :  neque  est  tamen  in 

columbis  farciendis  fantus  reditus,  quantus  in  educandis. 

Nam  etiam  horum  possessio  non  abhorret  a  cura  boni 

'  rustici.  Sed  id  genns  minore  tutela  pascitnr  longinquis 
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gnées,  parce  qu'on  les  y  laisse  sortirlibrement,  et 
qu'ils  reviennent  habituellement  aux  lieux  qu'on 
leur  y  assigne  sur  le  haut  des  tours  ou  dans 
des  bâtiments  très-élevés,  moyennant  des  fenê- 
tres qu'on  y  laisse  ouvertes,  et  à  travers  lesquel- 
les ils  passent  pour  aller  chercher  leur  nourri- 
ture. On  leur  y  donne  à  la  vérité  pendant  deux 
ou  trois  mois  de  la  nourriture  qu'on  a  soin  d'a- 
voir en  réserve  ;  mais  pendant  les  autres  mois  ils 
se  nourrissent  eux-mêmes  des  grains  qu'ils  trou- 
vent dans  les  champs;  au  lieu  qu'ils  ne  pourraient 
pas  le  faire  également  dans  le  voisinage  des  vil- 
les, où  ils  sont  exposés  à  tomber  dans  les  pièges 
de  toute  espèce  que  leur  tendent  les  oiseleurs. 
C'est  pourquoi  on  doit ,  dans  ce  dernier  cas  ,  les 
nourrir  à  la  maison  ,  en  les  renfermant  dans  un 
endroit  de  la  métairie  qui  ne  soit  ni  à  fleur  de 
terre  ni  froid ,  c'est-à-dire,  sur  un  plancher  cons- 
truit en  un  lieu  élevé,  et  exposé  au  midi  d'hiver. 
On  en  creusera  les  murs ,  pour  y  disposer  des 
rangées  de  nids  de  la  manière  que  nous  avons 
déjà  prescrite  en  parlant  du  poulailler,  et  qu'il 
est  inutile  de  répéter  ici.  Si  l'on  ne  juge  pas  à 
propos  de  suivre  cette  méthode ,  on  enfoncera 
dans  les  murs  des  corbeaux  sur  lesquels  on  met- 
tra des  planches ,  qui  porteront  ou  des  cases  dans 
lesquelles  ces  oiseaux  feront  leurs  nids ,  ou  des 
sébiles  de  terre  cuite ,  précédées  de  vestibules 
qu'ils  auront  à  traverser  avant  de  parvenir  à  leurs 
nids.  On  doit  revêtir  tout  le  colombier  ainsi  que 
les  nids  mêmes  des  pigeons  d'un  enduit  blanc, 
parce  que  cette  couleur  est  celle  qui  plaît  le  plus 
a  cette  espèce  d'oiseaux.  11  faut  également  en 
lisser  les  murailles  en  dehors,  et  principalement 
aux  environs  de  la  fenêtre ,  qui  sera  placée  de 
façon  que  le  soleil  l'éclairé  pendant  la  plus 
grande  partie  des  jours  d'hiver,  et  qui  donnera 
dans  une  cage  assez  ample  et  garnie  de  filets, 

regionibus,  ubi  liber  egressus  avibus  permittilur  :  quo- 
niam  vel  summis  tnrribus,  vcl  editissimis  aedificiis  assi- 
iiiiatas  sedes  fréquentant  palentibus  fenestris,  per  quas  ad  re- 
quirendos  cibos  evolitant.  Duobus  tamen  aut  tribus  men- 
sibus  acceptant  conditiva  cibaria,  caeteiïs  seipsas  pascunt 
seminihus  agrestibus.  Sed  hoc  suburbanis  locis  facere  non 
possunt,  quoniam  intercipiuntur  variis  aucupum  insidiis. 
Ilaque  clausae  intra  lectum  pasci  debent ,  nec  in  piano  villa* 
loco,  nec  in  frigido  :  sed  in  edito  fieri  tabulatum  oportet , 
quod  aspiciat  hiberniim  meridiem.  Ejusque  parietes,  ne 
jam  dicta  iteremus,  ut  in  ornithone  prarcepimus ,  continuis 
cubilibus  excaventur  :  vel  si  non  ita  compelit,  paxillis 
adaclis  tabula,'  superponantur,  quae  vel  loculamenta ,  qui- 
bus  nidificent  aves  ,  vel  fictilia  columbaria  recipiant ,  prae- 
positis  veslibulis,  per  quae  ad  cubilia  perveniant.  Tolus 
autem  locus  et  ipsae  columharum  cellae  poliri  debent  albo 
tectorio,  quoniam  eo  colore  praecipue  delectalur  hoc  genus 
avium.  Nec  minus  extrinsecus  levigari  parietes,  maxime 
tiica  fenestram  :  et  ea  sil  ita  posita  ,  ut  majore  parte  hi- 
berni  diei  solcm  admiltat,  habeatque  appositam  satis 
amplain  caveain  retibus  ciuunitani ,  qpx  rxrlndat  an  ipi- 


pour  empêcher  les  oiseaux  de  proie  d'y  en- 
trer. Cette  cage  servira  d'asile  aux  pigeons ,  qui 
sortiront  du  colombier  pour  se  mettre  au  soleil , 
en  même  temps  qu'elle  donnera,  aux  mères  qui 
couvent  leurs  œufs  ou  leurs  petits ,  la  faculté  de 
prendre  l'air  au  dehors,  ce  qui  leur  est  nécessaire 
pour  empêcher  que  l'espèce  de  servitude  à  la- 
quelle les  réduirait  une  gêne  continuelle  ne  les 
chagrine  au  point  de  tomber  malades.  En  effet, 
il  leur  suffit  de  voltiger  tant  soit  peu  autour  des 
bâtiments  pour  s'égayer  et  se  refaire,  et  pour 
retourner  ensuite  avec  plus  d'ardeur  à  leur  cou- 
vée, qui  ne  leur  permet  pas  de  s'enfuir,  ni  même 
de  s'écarter  trop  loin.  Les  vases  dans  lesquels  on 
mettra  leur  eau  doivent  être  semblables  à  ceux 
des  poules,  c'est-à-dire  qu'ils  doivent  être  per- 
cés de  trous  assez  grands  pour  que  les  pigeons 
puissent  passer  leurs  cous  à  travers  pour  y  boire, 
sans  cependant  pouvoir  y  passer  le  corps  au  cas 
qu'ils  veulent  s'y  baigner ,  parce  qu'il  ne  leur  est 
pas  avantageux  de  se  baigner,  par  rapport  aux 
œufs,  et  aux  petits  qu'ils  sont  le  plus  souvent  oc- 
cupés à  couver.  Au  reste,  il  faudra  répandre  leur 
mangeaille  le  long  du  mur,  parce  que  c'est  ordi- 
nairement la  seule  partie  du  colombier  où  il  n'y 
a  point  de  fiente.  La  vesceou  l'ers,  ainsi  que  la 
petite  lentille,  le  millet  et  l'ivraie,  et  même  les 
criblures  de  froment  ou  toute  autre  espèce  de  lé- 
gumes dont  on  nourrit  également  les  poules,  pas- 
sent pour  être  la  meilleure  nourriture  de  ces  ani- 
maux. Il  faut  balayer  de  temps  en  temps  le 
colombier  et  le  nettoyer ,  parce  que  plus  il  sera 
propre  ,  plus  le  pigeon  paraîtra  gai ,  d'autant  que 
c'est  un  oiseau  si  difficile  à  contenter  ,  que  sou- 
vent il  prend  sa  demeure  en  aversion  ,  et  finit 
même  par  la  quitter  quand  il  a  la  faculté  de  s'en- 
voler, ce  qui  arrive  fréquemment  dans  les  pays 
où  on  lui  laisse  une  liberté  entière.  Voici  un  prê- 
tres, et  recipial  egredientes  ad  apricationem  columbas, 
nec  minus  in  agios  emittat  matrices,  qua?  ovis  vel  pullis 
incubant,  ne  quasi  gravi  perpétua?  custodiœ  servilio  con- 
tristatœ  senescant.  Nam  cum  paulum  circa  sediticia  volita- 
verint,  exhilaralae  recreantur,  et  ad  fœtus  suos  vegetiores 
redeunt ,  propter  quos  ne  longiusquidemevagari  aut  fugere 
conantur.  Vasa ,  quihus  aqua  praebetur,  similia  esse  debent 
gallinariis,  qiiœ  colla  bibentium  admit  tau  l.  et  cupientes 
lavari  propter  anguslias  non  recipiant.  Nam  id  facere  eas 
nec  ovis  nec  pullis,  quihus  plerumque  incubant,  expedit. 
Caeterum  cibos  juxta  parietem  conveniet  spargi ,  quoniam 
fere  partes  eœ  columbarii  earent  slercore.  Commodissima 
cibaria  piitanlui  vicia,  velervum,  tum  etiam  lenlicula, 
miliumque  et  lolium  ,  nec  minus  excréta  tritici,  et  si  qua 
sunt  alia  legumina,  quibus  etiam  gallinae  aluntur.  Locus 
autem  subinde  converri  et  emundari  débet.  Nam  quanto 
est  cultior,  tanto  laetior  avis  conspicitur,  eaque  tara  fas- 
tidiosa  est,  ut  sa>pe  sedes  suas  perosa ,  si  detur  avolandi  po- 
testas,  relinquat.  Id  quod  fiequenter  in  his  regionibus,  ubi 
liberos  habent  egressus ,  accidere  solet.  Id  ne  liât ,  velus  est 
DemocritiimTccntiim.r.cnusarripitristiftnunculumvofaitt 
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«•opte  ancien  donné  par  Démocritc,  pour  obvier 
à  cet  accident.  1 1  y  a  une  espèce  d'oiseau  de  proie, 
appelé  tinnunculus  (crécerelle)  par  les  gens  de  la 
campagne,  qui  fait  commuuément  son  nid  dans 
les  bâtiments.  On  enferme  donc  les  petits  de  cet 
oiseau  tout  vivant  dans  les  pots  de  terre,  que 
l'on  enduit  de  plâtre  après  les  avoir  couverts,  et 
on  suspend  ces  pots  dans  les  coins  du  colombier  ; 
au  moyen  de  quoi  les  pigeons  s'attachent  si  fort 
au  même  lieu,  qu'ils  ne  l'abandonnent  plus  ja- 
mais. Il  faut  choisir ,  pour  en  élever  d'autres , 
les  pigeons  qui ,  sans  être  ni  vieux  ni  trop  jeu- 
nes ,  sont  forts  de  corps ,  et  avoir  l'attention , 
autant  que  faire  se  peut ,  de  ne  jamais  séparer , 
les  uns  des  autres,  les  petits  d'une  même  couvée , 
parce  qu'ordinairement,  quand  ils  sont  ainsi  ma- 
riés ensemble ,  ils  donnent  un  plus  grand  nombre 
de  couvées;  ou  si  on  les  sépare,  il  faut  au  moins 
éviter  de  marier  ensemble  des  pigeons  d'espèces 
différentes ,  tels  que  ceux  d'Alexandrie  et  ceux 
de  la  Campanie ,  parce  que  ces  animaux  s'atta- 
chent moins  à  ceux  qui  ne  leur  ressemblent  point 
qu'à  ceux  de  leur  espèce,  et  que  dès  lors  ils  s'ac- 
couplent rarement ,  et  souvent  ne  pondent  point. 
Par  rapport  à  leur  plumage,  on  n'a  pas  approuvé 
dans  tous  les  temps  la  même  couleur,  et  les  avis 
sont  encore  aujourd'hui  partagés  là- dessus  :  c'est 
pourquoi  il  n'est  pas  aisé  de  dire  quelle  est  la 
meilleure.  La  couleur  blanche,  que  l'on  rencon- 
tre communément  partout,  n'est  pas  trop  du 
goût  de  certaines  personnes;  il  est  vrai  qu'elle 
n'est  pas  dans  le  cas  d'être  rejetée  dans  les  pi- 
geons que  l'on  tient  renfermés  ;  mais  on  ne  sau- 
rait trop  la  désapprouver  dans  ceux  qu'on  laisse 
en  liberté,  parce  qu'elle  se  fait  remarquer  tiès-ai- 
sément  des  oiseaux  de  proie.  Pour  leur  fécondité, 
quoiqu'elle  soit  très- inférieure  à  celle  des  pou- 
les ,  elle  est  néanmoins  d'un  produit  encore  plus 
grand  que  la  leur,  puisque ,  quand  ils  sont  bons , 
ils  élèvent  des  petits  jusqu'à  huit  fois  par  an ,  et 

i  ustici ,  qui  fere  in  a-diliciis  nitlos  i'acit.  Ejus  pulli  singuli 
lictilibus  ollis couduntur,  spirantibusque  opercula  superpo- 
nuntur,  et  gypso  lita  vasa  in  angulis  columbariis  suspen- 
dunlur  :  quae  res  avibus  amorem  loei  sic  conciliât,  ne 
unquam  deserant.  Eligenda?  vero  sunt  ad  educationem 
neque  ve-tula- ,  nec  minium  novellœ  ;  sed  corporis  maximi  : 
curandumque,  si  fieri  possit,  ut  pulli,  quemadmodurh 
exclusi  mat,  nunquam  separentur.  Nana  fere  si  sic  mari- 
tal;» sunt ,  plures  educant  fœtus.  Sin  aliter,  certe  ne  alieni 
generis  conjungantur,  ut  Alexandrinœ  et  Campanae.  Minus 
euim  im  pares  suas  diligunt,  et  ideo  nec  multum  ineunt, 
nec  sivpiiis  f< étant.  Pluma;  color  non  semper,  nec  omnibus 
idem  probatus  est  :  atque  ideo  qui  sit  optimus,  non  facile 
dictu  est.  Albus  ,  qui  ubique  vulgo  conspicitur,  a  quibus- 
dam  non  nimium  laudatur;  nec  tamen  vitari  débet  in  iis, 
qini"  clause  continentur.  Nam  in  vagis  maxime  est  impro- 
bandus ,  quod  eum  facillime  speculalur  aceipiter.  Fœcun- 
ditas  autem ,  quamvis  longe  minor  sit  quant  est  gallina- 
ruin ,  majorent  tamen  refcrt  quxstum.   Nam  et  octies 


que  l'argent  qui  revieut  de  ces  élèves  peut  rem- 
plir le  coffre- fort  du  propriétaire,  ainsi  que 
M.  Varron ,  cet  excellent  auteur,  nous  le  certifie 
en  disant  que  chaque  paire  de  pigeons  se  vendait 
communément  mille  sestertii  de  son  temps,  quoi- 
que les  mœurs  fussent  alors  plus  austères  qu'elles 
ne  le  sont  à  présent.  En  effet ,  notre  siècle  nous 
forcerait  à  rougir  pour  lui  si  nous  ajoutions  foi 
à  ce  qu'on  raconte,  qu'il  se  trouve  des  gens  qui 
payent  une  paire  de  pigeons  jusqu'à  quatre  mille 
nummi.  Ce  n'est  pas  au  reste  que  ceux  qui  dé- 
pensent ainsi  un  argent  énorme  pour  avoir  en 
leur  possession  des  choses  de  pur  agrément,  ne 
soient  encore  plus  excusables  à  mes  yeux  ,  que 
ceux  qui  épuisent  le  Phase  du  Pont  et  les  étangs 
Scythiques  des  Palus-Méotides  pour  fatisfaire 
leur  gloutonnerie.  Aujourd'hui  même  on  pousse 
les  choses  jusqu'à  se  donner,  au  milieu  de  son 
ivresse,  des  rapports  causés  par  les  oiseaux  du 
Gange  et  de  l'Egypte.  On  peut  aussi  faire  des  en- 
grais dans  un  colombier ,  ainsi  que  nous  l'avons  dit, 
puisque  si  l'on  a  des  pigeons  stériles  ou  qui  soient 
d'une  vilaine  couleur,  on  les  engraisse  comme 
les  poules.  11  est  plus  aisé  de  le  faire  quand  ils 
sont  sous  leurs  mères  et  tandis  qu'ils  sont  jeu- 
nes ;  on  attend  pour  cela  qu'ils  soient  devenus 
un  peu  forts,  sans  néanmoins  qu'ils  aient  com- 
mencé à  voler  ;  et  il  suffit  alors  de  leur  ôter  quel- 
ques plumes  et  de  leur  briser  les  pattes,  afin 
qu'ils  se  tiennent  tranquilles  dans  le  même  lieu , 
et  de  donner  à  manger  copieusement  à  leurs  mè- 
res ,  de  façon  qu'elles  ne  manquent  pas  de  nour- 
riture tant  pour  elles  que  pour  leurs  petits. 
Quelques  personnes  se  contentent  de  leur  atta-i 
cher  légèrement  les  pattes ,  parce  qu'elles  s'ima- 
ginent qu'en  les  cassant  elles  leur  causeraient 
une  douleur  dont  la  maigreur  pourrait  devenir  la 
suite.  Mais  cette  méthode  n'est  point  du  tout  favo- 
rable à  leur  engraissement,  parce  que,  tant  qu'ils 
font  des  efforts  pour  détacher  leurs  liens ,  ils  ne 

anno  pullos  educat,  si  est  bona  matiix  ;  et  pretiis  eorum 
domini  compleut  arcam  ,  sicut  eximius  auctor  M.  Varro 
nobis  affirmât,  qui  prodidit  etiam  illis  severioribus  (suis  ) 
temporibus  paria  singula  millibus  singulis  sestertiorum 
solita  venire.  Nam  nostri  pudet  seculi,  si  credere  volu- 
mus,  inveniri  qui  quaternis  millibus  minimum  binas  aves 
mercentur.  Quamquam  vel  bos  magis  tolerabiles  putem , 
qui  oblectamenta  deliciarum  possidendi  habendique  causa 
gravi  are  et  argenlo  pensent ,  quam  illos  qui  Ponticum 
Pliasim  et  Scythica  stagna  Mœotidis  eluaut.  Jam  nunc 
Gangeticas  et  iEgyptias  aves  lemulenter  éructant.  Potest 
tamen  etiam  m  boc  aviario,  sicut  diclum  est,  sagina 
exerceri.  Nam  si  quœ  stériles  aut  sordidi  coloris  interve- 
niunt ,  similiter  ut  gallinre  farciuntur.  Pulli  vero  facilius 
sub  matribus  pinguescunt ,  si  jam  firmis ,  prius  quam  sub- 
volent,  paucas  detrabas  pinnas,  et  obteras  crura,  ut 
uno  loco  quiescanl,  prœbeasque  copiosum  cibum  paren- 
tibus,  quo  et  se  et  eos  abundantius  alant.  Quidam  Ievitcr 
oblignnl  crura  ,  quoniam  si  frangantur,  dolorem,  et  ex  eo 
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icsteut  jamais  en  repos,  et  que  l'espèce  d'exer- 
cice dans  lequel  ils  sont  dès  lors  continuellement 
est  bien  loin  d'augmenter  leur  corpulence;  au 
lieu  que  la  fracture  des  pattes  ne  leur  cause  de 
la  douleur  que  pendant  deux  jours  ou  tout  au 
plus  pendant  trois  ,  et  qu'elle  leur  ôte  toute  es- 
pérance de  courir. 

IX.  II  est  inutile  d'élever  des  tourterelles ,  parce 
que  cette  espèce  d'oiseaux  ne  pond  point  et  ne 
fait  point  éclore  de  petits  dans  une  volière.  On 
les  destine  à  l'engrais  telles  qu'on  les  prend  au 
vol ,  et  dès  lors  il  en  coûte  moins  de  peine  pour 
les  engraisser  que  pour  engraisser  les  autres  oi- 
seaux ,  quoiqu'on  ne  puisse  pas  le  faire  dans  tous 
les  temps ,  puisque ,  telle  peine  que  l'on  prenne, 
elles  engraissent  difficilement  en  hiver.  Au  sur- 
plus ,  c'est  le  temps  où  ces  oiseaux  sont  à  bon 
marché ,  parce  que  les  grives  donnent  alors  en 
très-grande  quantité.  D'un  autre  côté ,  les  tour- 
terelles engraissent  d'elles-mêmes  en  été,  pourvu 
qu'elles  ne  manquent  point  de  nourriture.  En 
effet,  on  n'a  rien  autre  chose  à  faire  qu'à  leur 
jeter  de  la  mangeaille,  et  surtout  du  millet; 
non  pas  que  le  froment ,  ou  quelque  autre  blé  que 
ce  soit ,  ne  les  engraisse  pas  aussi  bien  que  le  mil- 
let, mais  parce  que  cette  graine  est  celle  qui 
leur  fait  le  plus  de  plaisir.  On  les  engraisse  ce- 
pendant aussi  en  hiver,  ainsi  que  les  pigeons  ra- 
miers, avec  des  boulettes  de  pain  trempées  dans 
du  vin,  plutôt  qu'avec  toute  autre  nourriture. 
On  ne  leur  fait  pas ,  comme  aux  pigeons ,  des  re- 
traites qui  soient  distribuées  par  cases ,  ou  creu- 
sées dans  le  mur,  mais  on  enfonce  dans  la  mu- 
raille des  rangées  de  corbeaux  ,  sur  lesquels  on 
étend  de  petites  nattes  de  chanvre,  garnies  de 
filets  en  devant ,  pour  les  empêcher  de  voler,  parce 
que  l'exercice  du  vol  les  fait  maigrir.  On  les  y 


nourrit  journellement  avec  du  millet  ou  du  fro- 
ment :  mais  il  ne  faut  point  leur  donner  ces 
grains  qu'ils  ne  soient  secs.  La  valeur  d'un  semo- 
dius  de  mangeaille  suffit  par  jour  pour  cent  vingt 
tourterelles.  On  leur  donne  toujours  de  l'eau 
fraîche  et  très-propre,  dans  de  petits  vases  sem- 
blables à  ceux  dont  on  se  sert  pour  les  pigeons 
et  pour  les  poules,  et  on  nettoie  leurs  nattes  pour 
empêcher  que  la  fiente  ne  leur  brûle  les  pattes  ; 
il  faut  néanmoins  conserver  avec  soiu  cette  fiente, 
qui  s'emploie  à  la  culture  des  champs  et  des  ar- 
bres, de  même  que  celle  de  tous  les  oiseaux  ,  a 
l'exception  de  ceux  qui  nagent.  L'âge  avancé  de 
ces  oiseaux  n'est  pas  si  favorable  à  leur  engrais 
que  la  jeunesse  :  c'est  pourquoi  on  choisit  à  peu 
près  le  temps  de  la  moisson ,  temps  auquel  la 
couvée  commence  à  se  fortifier. 

X.  Il  faut  plus  de  soins  et  de  dépenses  pour  les 
grives.  On  peut  en  nourrir  dans  toutes  sortes  de 
campagnes,  quoiqu'il  sera  avantageux  de  le 
faire  dans  celles  où  on  les  aura  prises.  En  effet . 
on  les  transporte  difficilement  dans  d'autres  con- 
trées, parce  que  lorsqu'elles  sont  renfermées  dans 
des  cages ,  la  plupart  se  désespèrent  ;  la  même 
chose  leur  arrive  lorsqu'ou  les  jette  dans  une 
volière  au  moment  qu'elles  ont  été  prises ,  et  à  la 
sortie  du  filet.  Il  faut  donc ,  pour  éviter  cet  ac- 
cident, en  mêler,  parmi  les  nouvelles  captives  , 
d'anciennemeut  enrôlées ,  qui  aient  été  élevées 
par  les  oiseleurs  à  l'effet  de  servir  comme  d'ap- 
peaux pour  attirer  les  autres  :  ces  anciennes  adou- 
ciront le  chagrin  des  autres  en  voltigeant  autour 
d'elles,  et  celles-ci  s'accoutumeront  peu  à  peu  a 
chercher  à  boire  et  à  manger,  dès  qu'elles  ver- 
ront celles  qui  sont  privées  le  faire.  Elles  veu- 
lent un  endroit  qui  soit  exposé  au  soleil ,  et  dis 
posé  de  la  même  façon  que  celui  des  pigeons , 


luacietn  fieri  putaut.  Se<l  niliil  isla  res  pinguitudinis  rf fi- 
ni. Nam  dum  vincula  exerere  conantur,  non  conquies- 
ciinl  ;  et  hac  quasi  exercilatione  corpori  niliil  adjiciunt. 
Fracta  crura  non  plus  quam  bidui,  aut  summum  tridui 
dolorem  afférent ,  et  spem  tollunt  evagandi. 

IX.  Ti 1 1 1  ii i  mu  educatio  supervacna  est  :  quoniam  id 
geaoa  in  ornillione  nec  paiït,  nec  excludit.  Volatura  ita 
ut  capitur,  farturae  dcstinatur  :  eoque  leviore  cura,  quam 
cselerae  avcs  saginatur  :  verum  non  omnibus  temporibus. 
Nam  |>er  bicmem,  quamvis  adliibeatur opéra,  difficulté!- 
glisr.it,  et  tamen,  quia  major  est  turdi  copia,  prelium 
turtunun  minuitur.  Rursus  aestate  vel  sua  spnnte,  dum- 
modo  sit  facultas  cibi,pinguescit.  Niliil  enim  aliud,  quam 
objicitur  esca,sed  praecipue  milium  :  nec  quia  trilicovel 
nliis  fïuiiientis  minus  crassescanl;  verum  qood  semine 
l.ujns  maxime  delcctantur.  llieme  tamen  off;c  panis  vino 
madef'acta',  sicut  etiam  palumbos,  colcrius  npimant, 
quam  calei i cibi.  Receptacula non  taiiqitam  columbis locu- 
lamenta,  vel  cellulœ  cavatae  efliciimtur,  sed  ad  lineam 
mutuli  per  paiïetein  delixi  (egétkulas  rannabinas  acci- 
piunt,  pnrtentis  retibus,  quibus  probibeantur  volarc:  quo- 
niam si  idfacianl,  corpoiï  detrabunt.  In  bisrautem]  assidue 


pascuntur  milio,  aut  tritico.  Sed  ea  semina  dari  nisi  siée* 
non  oportet.  Satiatque  semodius  cibi  in  diebus  singulis 
vicenos  cl  centenos  turturcs.  Aqua  semper  recens  et  quam 
mundissima  \asrulis,  qualibus  columbis  atque  gallinis, 
praebetur  ;  legeticulaeque  emundanlur,  ne  slercus  uni 
pedes ,  quod  tamen  et  [id]  ipsum  diligenter  reponi  débet 
ad  eu  II  us  agrorum  arborumque,  sicut  et  omnium  avium , 
praelerquam  nantium.  Hujus  avis  aetas  ad  saginam  non 
tara  velus  est  idonea,  quam  novella.  llaquecirca  messem  , 
cum  jam  conlirmata  est  pullilies,  eligitur. 

X.  Turdis  major  opéra  et  impensa  praebetur,  qui  omni 
quidem  rure,  sed  salubrius  in  eo  pascuntur,  in  quo  capti 
sunt.  Nam  dil'liculter  in  aliam  Wfiown  transferunlur, 
quia  caveis  tlausi  plurimi  despondent  :  quo<l  faciunt  etiam 
cum  codent  momento  temporis  a  rete  in  aviaria  conjecti 
sunt.  Itaque  M  id  accidat,  veterani  debent  inlenuisccri, 
qui  ab  aucupibus  in  bunc  usum  nutrili  quasi  allée  tons 
sint  captivorum,  mœstitiamque  toron  mitigent  inlervo- 
lando.  Sic  enim  consuescent  et  aquam  et  cibos  appetere 
t'eri,  si  mansuetos  id  facere  viderint.  Locum  acque  munitum 
et  api  i<  uni ,  quam  columbi  desideraut  :  sed  in  eo  brans- 
versa;  peilicae  perforalis   parielibus  adversis  aplantur, 
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avec  cette  différence  qu'il  sera  traversé  par  des 
perches  plantées  dans  des  trous  faits  aux  deux 
murs  opposés,  sur  lesquelles  elles  se  jucheront 
lorsqu'elles  voudront  prendre  du  repos  après 
avoir  mangé.  Ces  perches  ne  doivent  pas  être 
plus  élevées  de  terre  qu'il  n'est  nécessaire  pour 
qu'un  homme  puisse  y  atteiudre  en  se  tenant  de- 
bout. On  met  communément  leur  mangeaille  dans 
les  parties  de  la  volière  au-dessus  desquelles  il 
n'y  a  point  de  perches,  afin  qu'elle  se  maintienne 
plus  propre.  Au  surplus ,  cette  mangeaille  con- 
sistera en  figues  sèches  broyées  avec  soin  et  mê- 
lées de  fleur  de  farine ,  et  on  leur  en  donnera  as- 
sez copieusement  pour  qu'il  y  en  ait  toujours  de 
reste.  Il  y  a  des  personnes  qui  mâchent  ces  figues 
«ivant  de  les  leur  donner;  mais  il  n'est  pas  à 
propos  de  suivre  cette  méthode  quand  on  a  une 
grande  quantité  de  grives ,  parce  que  les  gens 
qu'on  emploie  à  les  mâcher  sont  d'un  loyer  cher, 
et  qu'ils  en  avalent  eux-mêmes  une  certaine  quan- 
tité, vu  la  douceur  de  ce  fruit.  Bien  des  person- 
nes pensent  qu'il  faut  diversifier  leur  mangeaille , 
de  peur  qu'elles  ne  viennent  à  se  dégoûter,  si  ou 
ne  leur  donne  toujours  que  la  même  chose.  Cette 
variété  consiste  à  leur  donner  en  même  temps 
de  la  graine  de  myrte  et  de  lentisque,  ainsi 
que  des  baies  d'olivier  sauvage  et  de  lierre,  et 
même  des  arboux ,  parce  que  ces  fruits ,  qui  sont 
ceux  après  lesquels  ces  oiseaux  courent  ordi- 
nairement dans  les  champs,  préviendront  aussi 
leur  dégoût  lorsqu'ils  seront  tranquilles  dans  des 
volières,  et  qu'ils  exciteront  leur  appétit,  ce  qui 
est  très-avantageux  ,  d'autant  que  plus  ils  man- 
gent, plus  tôt  ils  engraissent.  Quoi  qu'il  en  soit,  on 
mettra  toujours  auprès  d'eux  de  petits  augets 
pleins  de  millet,  parce  que  c'est  leur  nourriture 
la  plus  solide ,  et  qu'on  ne  leur  donne  les  autres 
choses  que  nous  venons  de  détailler  qu'en  guise 


de  bonne  chère.  Les  vases  dans  lesquels  on  leur 
mettra  de  l'eau  fraîche  et  propre  ne  diffèrent 
en  rien  de  ceux  des  poules.  M.  Terentius  assure 
qu'avec  de  pareils  soins  et  de  pareilles  dépenses , 
on  vendait  souvent  les  grives  trois  denarii  pièce 
du  temps  de  nos  ancêtres,  lorsque  des  triom- 
phateurs voulaient  régaler  le  peuple.  Maiscomme 
aujourd'hui  le  luxe  de  notre  siècle  a  rendu  ce 
prix  très-commun,  les  paysans  eux-mêmes  ne 
doivent  point  dédaigner  ce  revenu.  Nous  avons 
parcouru  à  peu  près  toutes  les  espèces  d'animaux 
que  l'on  nourrit  dans  l'enclos  des  métairies  ;  il 
nous  faut  à  présent  traiter  de  ceux  qu'on  laisse 
aller  paître  dans  les  champs. 

XI.  L'éducation  des  paons  demande  plutôt  les 
soins  d'un  chef  de  famille  d'un  goût  délicat  que 
ceux  d'un  paysan  grossier,  quoiqu'elle  ne  soit 
point  cependant  étrangère  même  à  un  agriculteur, 
pour  peu  qu'il  cherche  à  se  procurer  des  plaisirs 
en  tout  genre,  pour  charmer  la  solitude  de  la 
campagne.  La  beauté  de  ces  oiseaux  fait  plaisir 
aux  étrangers  eux-mêmes,  à  plus  forte  raison  à 
ceux  qui  en  sont  propriétaires.  On  en  garde  ai- 
sément dans  de  petites  îles  couvertes  de  bois  , 
telles  qu'il  s'en  trouve  près  de  l'Italie.  En  effet , 
comme  cet  oiseau  ne  peut  pas  voler  haut  ni  au 
loin ,  et  que  d'ailleurs  il  n'y  a  point  de  voleurs 
ni  d'animaux  nuisibles  à  craindre  dans  ces 
îles,  il  peut  y  errer  avec  sûreté  sans  gardien, 
et  trouver  par  lui-même  la  meilleure  partie  de  sa 
nourriture.  Les  femelles  s'y  voyant  aussi  comme 
à  l'abri  de  l'esclavage ,  y  nourrissent  volontiers 
leurs  petits  avec  plus  d'attache  ;  de  sorte  que  celui 
qui  prend  soin  du  troupeau  n'a  rien  autre  chose 
à  faire,  dans  ce  cas-là,  qu'à  le  rappeler  à  cer- 
taines heures  du  jour  auprès  de  la  métairie  par  un 
signal  quelconque.  A  mesure  que  les  paons  accour- 
ront, il  leur  donnera  un  peu  d'orge,  pour  leur  ôter 


quibus  insideant,  eu  m  satiati  cibo  requiescere  volunt.  Eae 
perlicœ  non  altius  a  terra  debent  sublevari ,  quam  hominis 
statura  palitur,  ut  a  stante  contingi  possint.  Cibi  ponuntur 
1ère  partibus  bis  ornitlionis,  quae  super  se  perlicas  non 
habent ,  quo  mundiores  permaneant.  Semper  autem  arida 
licus  diligenter  pinsita  et  permisla  polline  prœberi  débet , 
tam  large  quidem  ut  supersit.  Hanc  quidam  mandant ,  et 
lia  objiciunt.  Sed  istud  in  majore  numéro  facere  vix  expe- 
dit,  quia  nec  parvo  conducunlur  qui  mandant,  et  ab  iis 
ipsis  nliqnantum  propter  jucunditatem  consumilur.  Multi 
varietalem  ciborum,  ne  unum  fastidiant,  pra-bendam  pu- 
tant  ;  ea  est,  cum  objiciuntur  myrti  et  lentisci  semina; 
ilem  oleastri ,  et  ederaceae  bar.cœ ,  nec  minus  arbuti.  Fere 
enim  etiam  in  agris  ab  ejnsmodi  volucribus  baec  appetun- 
tur,  qua?  in  M  iariis  quoque  desidentium  détergent  fastidia , 
faciuntque  avidiorem  volaturam,  qnod  maxime  expedit. 
N'am  largiore  cibo  celerius  pinguescit.  Semper  tamen  etiam 
(anahculi  niilio  repleti  apponuntur,  quae  est  (irmissima 
f«a.  Nam  illa  quae  supra  dixiraus  ,  pulmentariorum  vice 
dattfor.  Vasa,  quibus  recens  et  munda  piarbcatui  aqua, 
non  dissimilia  sint  gallinaiiis.  Hac  impensa  curaque  M. 


Terentius  ternis  saepe  denariis  singulos  emtitatos  esse 
signilicat  avorum  temporibus ,  quibus  qui  triumphabant  , 
populo  dabant  epulum.  At  nunc  aetatis  nostrae  luvuries 
quotidiana  fecit  baec  pretia  :  propter  quae  ne  rusticis  qui- 
dem contemnendus  sit  lue  reditus.  Atque  ea  gênera,  quœ 
intra  septa  Vite  cibantur,  fere  persecuti  sumus.  Nunc  de 
lus  dieendum  est,  quibus  etiam  exitus  ad  agrestia  pabula 
dantur. 

XI.  Pavonum  educatio  magis  urbani  patrisfamiliie , 
quam  tetrici  rustici  curai»  poscit.  Sed  nec  baec  tamen 
aliéna  est  agricolac  captantis  undiquevoluptates  acquirere, 
quibus  solitudinem  ruris  eblandiatur.  Harum  autem  de- 
cor  avium  etiam  exteros  nedum  dominos  oblectat.  Itaque 
genus  alitum  nemorosis  et  parvulis  insulis,  qualesobja- 
cent  Ilate,  facillime  continetur.  Nam  quoniam  nec  subli- 
miter potest,  nec  per  longa  spatia  volitare,  tum  etiam 
quia  furis  ac  noxiorum  animalium  rapime  metus  non  est, 
sine  custode  tuto  vagatur,  majoremque  pabuli  partem 
sibi  acquirit.  Fœminae  quidem  sua  sponte  tanquam  servi- 
tio  liberat.T,  studiosius  pullos  enutriunt  :  nec  curator 
aliud  facere  débet,  quam  ut  dici  certo  tempore,  signo 
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la  faim,  et  il  les  comptera  tous.  Mais  comme 
il  est  rare  qu'on  soit  dans  le  cas  d'avoir  une  île 
pareille  en  sa  possession ,  il  faudra  se  donner  plus 
de  soins  dans  les  lieux  situés  au  milieu  de  la  terre 
ferme  ;  et  voici  en  quoi  consisteront  ces  soins. 
On  entourera  d'une  haute  muraille  une  plaine 
couverte  d'herbes  et  de  bois  :  on  appliquera  des 
galeries  à  trois  des  côtés  de  cette  muraille ,  et  sur 
le  quatrième  on  construira  deux  cabanes,  dont 
l'une  servira  d'habitation  au  gardien  des  paons, 
et  l'autre  de  retraite  à  ces  oiseaux.  On  fera  en- 
suite le  long  de  ces  galeries  des  enceintes  de  ro- 
seaux, en  forme  de  cages  pareilles  à  celles  qui  sont 
au-dessus  des  colombiers.  Ces  enceintes  seront 
distribuées  en  plusieurs  parties,  et  traversées  par 
des  espèces  de  treillis  formés  de  roseaux ,  de 
façon  que  chacune  de  ces  différentes  parties  ait 
deux  entrées  par  chacun  de  ses  côtés.  La  retraite 
de  ces  oiseaux  doit  être  exempte  de  toute  humi- 
dité. On  y  plantera  sur  le  sol  des  rangées  de  pe- 
tits pieux,  dont  l'extrémité  supérieure  sera  aigui- 
sée en  pointe  ,  pour  pouvoir  être  introduite  dans 
des  perches  transversales  qui  seront  percées  à  cet 
effet.  Les  perches  destinées  à  être  posées  sur  ces 
pieux  doivent  être  carrées,  afin    que   l'oiseau 
puisse  se  jucher  dessus.  D'un  autre  côté,  elles 
doivent  s'enlever  facilement  de  dessus  les  pieux , 
afin  que ,  lorsque  le  cas  l'exigera ,  on  puisse  les 
en  retirer,  pour  donner  la  liberté  du  passage  à 
ceux  qui  auront  à  balayer.  Lorsque  cet  oiseau  a 
atteint  sa  quatrième  année,  il  engendre  très-bien  ; 
au  lieu  qu'il  est  ou  stérile  ou  peu  fécond  dans  un 
âge  plus  tendre.  Le  paon  a  la  lubricité  des  coqs, 
aussi  lui  faut-il  cinq  femelles  :  car  s'il  arrivait 
que,  n'en  ayant  qu'une  ou  deux,  il  les  coquât 
ou  trop  souvent  ou  lorsqu'elles  seraient  pleines , 


il  endommagerait  les  œufs  à  peine  formés  dans 
leur  ventre ,  et  les  empêcherait  de  venir  à  bien , 
en  les  faisant  tomber  de  la  matrice  avant  qu'ils 
soient  à  leur  terme.  Il  faut,  vers  la  fin  de  l'hi- 
ver, exciter  l'ardeur  de  ces  oiseaux ,  dans  les 
deux  sexes ,  par  des  nourritures  qui  les  provo- 
quent au  plaisir.  Ce  qui  y  contribuera  le  plus , 
ce  seront  des  fèves  grillées  à  une  flamme  légère , 
qu'on  leur  donnera  toutes  chaudes  et  à  jeun 
tous  les  cinq  jours,  sans  néanmoins  excéder  la 
mesure  de  six  cyathi  par  tête.  Il  ne  faut  pas  leur 
jeter  de  la  mangeaille  pour  tous  en  commun , 
mais  il  faut  en  mettre  séparément  dans  chacune 
des  enceintes  que  j'ai  dit  qu'il  fallait  former  de 
roseaux ,  en  réglant  la  quantité  de  cette  man- 
geaille sur  le  nombre  de  cinq  femelles  et  un 
mâle  :  il  en  sera  de  même  de  l'eau  qui  leur  ser- 
vira de  boisson.  Quand  cette  distribution  sera 
faite,  on  conduira  les  mâles  avec  leurs  femelles , 
chacun  dans  leurs  enceintes  particulières;  de 
sorte  que  tout  le  troupeau  se  repaîtra  également , 
sans  qu'il  survienne  de  différend  entre  les  têtes 
qui  le  composent  ;  car  il  se  trouve  aussi  parmi 
les  oiseaux  de  cette  espèce  des  mâles  qui  cher- 
chent à  se  battre,  et  qui  empêchent  les  plus  fai- 
bles de  manger  et  de  coquer,  si  on  n'a  pas  soin 
de  les  séparer  de  cette  façon.  Communément, 
dans  les  lieux  exposés  au  soleil,  les  mâles  sont 
tourmentés  du  désir  de  coquer  les  femelles  dès 
que  les  vents  Favonii  ont  commencé  à  souffler, 
c'est-à-dire ,  entre  les  ides  de  février  et  le  mois 
de  mars.  On  reconnaît  l'ardeur  de  leur  passion 
en  les  voyant  se  couvrir,  comme  s'ils  s'admi- 
raient eux-mêmes,  avec  les  plumes  brillantes  de 
leur  queue,  ce  qu'on  appelle  rotare  (faire  la 
roue).  Dès  que  le  temps  où  les  femelles  ont  dû 


dato,  juxta  villam  gregem  convocet,  et  exiguum  ordei 
concunentibus  objiciat,  ut  nec  avis  esuriat,  et  numerus 
advenientium  recognoscatur.  Sed  hujus  possessions  rara 
conditio  est.  Quare  medilerraneis  locis  major  adhibenda 
cura  est  :  eaque  sic  administretur.  Herbidus  silveslrisquc 
ager  planus  sublimi  clauditur  maceria,  cujus  tribus  late- 
ribus  porticus  applicantur,  et  in  quarto  duae  cellae,  utsit 
altéra  custodis  habitalio,  atque  altéra  stabulum  pavonum. 
Sub  porticibus  deinde  per  ordincm  fiunt  arundinea  septa 
in  minium  cavearum ,  qualia columbarii  tectis  superpouun- 
tur.  Ea  septa  distinguuntur  velut  clatris  intercurrenlibus 
calamis,  ita  ut  ab  u troque  latere  singulos  aditus  hahcaiit. 
Stabulum  autem  carere  débet  uligine,  cujus. in  solo  per 
ordinem  ugunlur  brèves  paxilli ,  eorumque  |>artes  summa; 
lingulas  edolatas  babent,  quaj  transversis  foratis  perticis 
inducautur.  Ha?  porro  quadrata;  perlicœ  [esse  délient, 
quse]  paxillis  superponuntur,  ut  avem  re< -ipiant  adsilien- 
tem.  Sed  ideirco  sunt  excmptiles,  ut  cum'  res  exigit,  a 
paxillis  deducta;  Jibcrum  aditum  convorreulibus  ■tabalam 
praebeant.  Hoc  genus  avium ,  cum  trimatum  explevit, 
optiuie  promènerai.  Siquidem  tenerior  a:tas,  aut  sterilis, 
aut  parum  fui unda  est.  Masculus  pavogallinaceam  sala- 
(il.it.  m  ii.dnt.  atque  ideo  quinque  formulas  dt>iderat. 


Nain  si  unam,  vel  alteram  fœtam  saepiuscompressit,  vix 
dm»  concepta  in  alvo  vitial  ova,  nec  ad  partum  sinit  per- 
duci  :  quoniam  immatura  genitalibus  locis  excidunt-  Ultima 
parle  hiemis  concitantibus  libidinem  cibis  utriusque  sexus 
accendenda  venus  est.  Maxime  facit  ad  banc  rem,  si 
favilla  levi  torreas  fabam,  tepidamque  des  jejunis  quinlo 
quoque  die.  Nec  tamen  excédas  modum  sex  cyatliorum 
in  singulas  aveis.  Hajc  cibaria  non  omnibus  promiscue 
spargenda  sunt,  sed  in  singulis  seplis,  quae  arundinibus 
contexi  oportere  proposueram ,  portione  servata  quinque 
fœminarum  et  unius  maris,  ponenda  sunt  cibaria,  nec 
minus  aqua,  quœ  sit  idonea  potui.  Quod  ubi  factum  est, 
mares  [sine  rixa]  diducuntur  in  sua  quisque  septa  cum 
fmmiuis,  et  suqualiter  universus  grex  pascitur.  Nameliam 
in  boc  génère  pugnaces  inveniunlur  masculi,  qui  et  a  cibo 
et  a  coilu  prohibent  minus  validos,  nisi  siul  bac  ratioiie 
separati.  Ferc  autem  locis  apricis  ineundi  cupidilas  exer- 
cet  mai  os,  cum  Favonii  spirarecu-perunt,  id  esl  Icmpii* 
ab  idibus  Februariis  ante  Mai  liiii»  meiiseiii.  Signa  sunt 
extimulat*  libidinis,  cum  semelipsuin  veluli  mirante») 
caudae  gciumantibus  pinnis  protegit  :  idque  cum  facit , 
rotare  dicitur.  Post  admissura?  tempus  conleslim  matrices 
custodienda-  sunt ,  ne  alibi  quam  iii  stabulo  foetus  edanl  : 
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être  coquces  est  passe,  il  faut  les  garder  a  vue, 
;iiin  qu'elles  ne  pondent  point  ailleurs  que  dans 
leurs  retraites  :  on  leur  tâtera  souvent  aussi  les 
parties  avec  les  doigts,  parce  que  leurs  œufs 
s'y  trouvent  tout  à  l'entrée,  quand  elles 
sont  prêtes  à  pondre.  Il  faut  donc  renfermer 
celles  qui  seront  dans  ce  cas-là ,  afin  qu'elles  ne 
pondent  pas  hors  de  leur  enceinte.  Il  faut  y  éten- 
dre beaucoup  de  paille ,  surtout  dans  le  temps 
où  elles  pondront ,  afin  que  leurs  œufs  soient  re- 
çus plus  sûrement  :  car  elles  pondent  commu- 
nément lorsqu'elles  viennent  prendre  le  repos  de 
la  nuit ,  et  qu'elles  se  sont  juchées  sur  les  per- 
ches dont  nous  avons  parlé  ;  et  par  conséquent 
plus  l'endroit  où  leurs  œufs  tombent  est  voisin 
d'elles  et  mollet ,  plus  ces  œufs  se  conservent 
intacts.  11  faut  donc  visiter  leurs  retraites  bien 
exactement  tous  les  matins,  dans  le  temps  de  la 
ponte ,  et  ramasser  les  œufs  qui  seront  à  terre. 
Plus  ils  seront  frais  quand  on  les  donnera  à  cou- 
ver à  des  poules,  plus  ils  écloront  facilement; 
et  il  est  très-intéressant  pour  le  profit  du  chef 
de  famille  que  ce  soit  à  des  poules  à  qui  on  les 
donne  à  couver,  parce  que  les  paonnes  que  l'on 
ne  fait  point  couver  pondent  communément  trois 
fois  par  an ,  au  lieu  que  celles  que  l'on  fait  cou- 
ver perdent  tout  le  temps  de  leur  fécondité  à  faire 
éclore  leurs  œufs,  comme  à  élever  leurs  petits. 
La  première  ponte  est  communément  de  cinq 
œufs ,  la  seconde  de  quatre ,  et  la  troisième  de 
deux  ou  trois.  Il  ne  faut  pas  se  hasarder  à  faire 
couver  des  œufs  de  paonnes  par  des  poules  de 
Rhodes ,  qui  ne  nourrissent  pas  bien  leurs  pous- 
sins môme;  mais  on  prendra  pour  cela  de  vieil- 
les poules  parmi  celles  de  notre  pays ,  en  choi- 
sissant les  plus  grandes  de  cette  espèce;  et  on 
leur  fera  couver  pendant  neuf  jours,  à  commencer 


du  croissant  de  la  lune,  neuf  œufs,  dont  il  y  aura 
cinq  de  paonnes  et  quatre  de  poules  :  le  dixième 
jour  on  retirera  tous  les  œufs  de  poule,  et  on  en 
remettra  autant  de  nouveaux  de  la  même  espèce, 
afin  qu'ils  puissent  éclore  avec  ceux  de  paonne 
le  trentième  jour  de  la  lune,  qui  est  communé- 
ment celui  de  la  nouvelle  lune.  Mais  il  faut  que 
le  gardien  ne  manque  pas  d'épier  les  moments 
où  la  mère  sortira  de  la  retraite,  afin  d'y  entrer 
souvent  pour  retourner  lui-même  à  la  main  les 
œufs  de  paonne ,  que  les  poules  remuent  plus  dif- 
ficilement que  les  leurs  propres,  attendu  leur 
grosseur  ;  et  pour  s'acquitter  plus  exactement  de 
cette  fonction ,  il  aura  soin  de  les  marquer  tous 
d'un  seul  côté  avec  une  liqueur  noire,  afin  de 
reconnaître  à  cette  marque  quand  la  poule  les 
aura  retournés  elle-même,  ou  non.  Du  reste,  sou- 
venons-nous qu'il  faut  employer  à  cette  opéra- 
tion, ainsi  que  je  l'ai  déjà  dit,  les  plus  grandes 
poules  de  basse-cour;  car  si  elles  étaient  d'une 
moyenne  taille,  il  ne  faudrait  pas  leur  faire 
couver  plus  de  trois  œufs  de  paonnes  avec  six  de 
poules.  Lorsque  la  poule  aura  fait  éclore  les 
petits,  il  faudra  donner  les  poussins  à  nourrir  à 
une  poule ,  et  rassembler  les  paonneaux  à  me- 
sure qu'ils  seront  nés  auprès  d'une  seconde, 
jusqu'à  ce  qu'elle  en  ait  un  troupeau  composé  de 
vingt-cinq  têtes.  Il  ne  faudra  pas  cependant  re- 
tirer de  dessous  la  poule  les  paonneaux,  non  plus 
que  les  poussins,  dès  le  premier  jour  de  leur 
naissance  ;  et  ce  ne  sera  que  le  lendemain  qu'il 
faudra  les  transférer  avec  celle  qui  doit  les  élever 
dans  une  cage ,  où  on  les  nourrira  les  premiers 
jours  avec  de  la  farine  d'orge  humectée  de  vin, 
ou  bien  avec  une  petite  bouillie  faite  avec  quelque 
espèce  de  blé  que  ce  soit,  et  refroidie.  Peu  de 
jours  après  on  y  ajoutera  des  porreaux  de  Taren- 


saepiusque  digitis  loca  fœmiuarum  lentanda  sunt.  Nam  in 
promtu  gerunt  ova ,  quibus  jam  partus  appropinquat.  Ita- 
que  indudendae  sunt  incientes,  ne  extra  clausum  (Muni 
edant  :  maximeque  temporibus  iis,  quibus  parluriunt, 
pluribus  stramentis  exaggerandum  est  aviarium,  quo 
tutius  integri  (Mus  excipiantur.  Nam  fere  pavones,  cum 
ad  noclurnam  requiem  venerunt,  prœdictis  perticis  insis- 
tentes  enitunlur  ova,  quae  quo  propius  ac  mollius  deci- 
derint,  illibatam  servant  integritatem.  Quotidieergo  dili- 
genler  mane  temporibus  (Mura?  stabula  rircumeunda 
erunt ,  et  jacentia  ova  colligenda.  Quae  quauto  recentiora 
gallinis  subjecta  sunt,  tanto  commodius  excluduntur  : 
idque  (ieri  maxime  patrisfamilias  rationi  conducit.  Nam 
ftrminae  pavones,  quae  non  incubant,  ter  anno  fere  partus 
edunt  :  at  qure  fovent  ova,  totum  tempus  fœcunditaUs  aut 
excludendis  aut  etiam  educandispullisconsumunt.  Primus 
est  partus  quinque  fere  ovorum  ;  secundus  quatuor;  tertius 
aut  trium ,  aut  duorum.  Neque  est  quod  committatur,  ut 
Rhodiee  aves  pavoninis  incubent,  quœ  ne  suos  quidemfœ- 
tuscommodenutriunl.Scdveteresmaximacquaequegallinac 
vernacub'  generis  eligaulur  :  eœque  novem  diebus  a  primo 
lunae  incremenlo,  novenis  ovis  incubent,  sintque  ex  bis 


quinque  pavonina,  (et)  caetera  gallinacei  generis.  Decimo 
deinceps  die  omnia  gallinacea  subtrabantur,  et  totidera 
recentia  ejusdem  generis  supponantur,  ut  trigesima  luna, 
quae  est  fere  nova,  cum  pavoninis  excludantur.  Sed  custo- 
dis  curam  non  effugial  observare  desilientem  matricem , 
saepiusque  ad  cubile  pervenire,  et  pavonina  ova,  quae 
propter  magnitudinem  difiîcilius  a  gallina  moventur,  ver- 
sare  manu  :  idque  quo  diligentius  faciat ,  una  pars  ovorum 
notanda  est  atramento,  quod  signum  babebit  aviarius, 
an  a  gallina  conversa  sint.  Sed,  ut  dixi,  meminerimus 
cobortales  quam  maximas  ad  banc  rem  pra-parari.  Quae 
si  medioci  is  haliilus  sunt ,  non  debent  amplius  quam  terna 
pavonina ,  et  sena  generis  sui  fovere.  Cum  deinde  fecerit 
pullos,  ad  aliam  nutricem  gallinacei  debebunt  transferri, 
et  subinde  qui  nali  fuerint  pavonini  ad  unam  congregari , 
donec  quinque  et  viginti  capitum  grex  efliciatur.  Sed  cum 
erunt  edili  pulli ,  simililer  ut  galLnacei  primo  die  non 
moveantur  :  postero  die  cum  educatrice  transferantur  in 
caveam  :  primisque  diebus  alantur  ordeaceo  faire  vino 
resperso,  nec  minus  ex  quolibet  frumento  cocta  pulticula, 
et  refrigerata.  Post  paucos  deinde  dies  huic  cibo  adjicien- 
dum  «rit  concisum  porrum  Tarentinum,  et  caseus  mollis 
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tu  m  hachés  et  du  fromage  mou  bien  égoutté , 
parce  qu'il  est  constant  que  le  petit-lait  nuit  aux 
paonneaux.  Des  sauterelles  ,  auxquelles  on  a  ar- 
raché les  pattes ,  passent  aussi  pour  une  nourri- 
ture qui  leur  est  bonne ,  et  il  faut  leur  en  donner 
jusqu'au  sixième  mois,  après  quoi  il  suffira  de 
leur  jeter  de  l'orge  à  la  main.  On  peut  aussi  les 
mener  trente-cinq  jours  après  leur  naissance  aux 
champs,  même  sans  avoir  rien  à  craindre,  parce 
que  le  troupeau  suit  la  poule  toutes  les  fois  qu'il 
l'entend  glousser,  comme  si  c'était  sa  propre  mère. 
Le  gardien  porte  alors  aux  champs  la  mère  ren- 
fermée dans  une  cage ,  et,  après  l'avoir  fait  sortir, 
il  la  garde  à  vue  en  lui  liant  la  patte  avec  une 
longue  ficelle ,  de  sorte  que  les  paonneaux  puis- 
sent voltiger  autour  d'elle  ;  après  quoi ,  lorsqu'ils 
se  sont  bien  repus,  on  les  ramène  facilement 
à  la  métairie ,  parce  qu'ils  ne  s'écartent  point , 
comme  je  l'ai  dit ,  de  leur  nourrice ,  qu'ils  enten- 
dent glousser.  Tous  les  auteurs  conviennent  assez 
unanimement  qu'il  faut  éviter  démener  paître, 
dans  l'endroit  où  sera  cette  poule,  d'autres 
poules  qui  élèveront  des  poussins ,  parce  que , 
dès  que  celles-ci,  aperçoivent  les  paonneaux,  elles 
cessent  d'être  affectionnées  à  leurs  petils  et  les 
abandonnent  avant  de  les  avoir  élevés ,  comme 
si  elles  les  eussent  pris  en  aversion  ,  par  la  rai- 
son qu'ils  ne  ressemblent  aux  paons  ni  par  la 
taille  ni  par  la  beauté.  Ces  oiseaux  sont  sujets 
aux  mêmes  maladies  que  celles  auxquelles  les 
poules  sont  ordinairement  sujettes  ;  aussi  ne  leur 
donne-t-on  pas  non  plus  d'autres  remèdes  que 
ceux  que  l'on  emploie  pour  les  poules,  puisqu'on 
les  guérit  de  la  pépie,  de  l'indigestion  et  de  quelque 
lutre  maladie  que  ce  soit,  avec  les  remèdes  que 
nous  avons  indiqués.  Passé  le  septième  mois  à 
compter  depuis  leur  naissance,  il  faut  les  enfer- 
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mer  avec  les  autres  paons  dans  leurs  retraites, 
pour  y  prendre  le  repos  de  la  nuit  ;  mais  on  pren- 
dra garde  qu'ils  ne  se  tiennent  sur  la  terre;  et 
on  relèvera  ceux  qui  pourraient  se  coucher  ainsi, 
pour  les  poser  sur  les  perches,  afin  que  le  froid 
ne  les  incommode  pas. 

XII.  L'éducation  des  poules  de  Numidic  est 
à  peu  près  la  même  que  celle  des  paons.  Pour 
les  poules  sauvages,  que  l'on  appelle  rusticœ 
(poules  de  campagne),  elles  ne  pondent  point  dans 
la  captivité;  ainsi  nous  n'avons  rien  à  prescrire 
à  leur  sujet ,  si  ce  n'est  qu'il  faut  leur  donner  à 
manger  tant  qu'elles  en  veulent ,  pour  les  rendre 
plus  propres  à  couvrir  les  tables  dans  un  festin. 

XIII.  Je  passe  aux  oiseaux  que  les  Grecs  ap- 
pellent àtxtpiêt'oi  (amphibies),  parce  qu'ils  ne  se 
contentent  pas  de  la  pâture  qu'ils  trouvent  sur 
terre ,  et  qu'ils  en  cherchent  aussi  dans  l'eau  , 
n'étant  pas  plus  habitués  à  la  terre  qu'aux  étangs. 
Entre  ces  oiseaux  ,  l'oie  est  l'espèce  la  plus  re- 
cherchée par  les  gens  de  la  campagne ,  parce 
qu'elle  ne  demande  pas  de  grands  soins,  et  qu'elle 
est  de  meilleur  guet  que  le  chien  même,  puis- 
qu'elle trahit  par  son  chant  les  gens  qui  sont  en 
embuscade ,  ainsi  qu'il  arriva  au  siège  du  Capi- 
tule, suivant  ce  que  dit  l'histoire,  lorsque  ces 
oiseaux  firent  entendre  leur  chant  à  l'arrivée  des 
Gaulois,  pendant  que  les  chiens  étaient  restés 
muets.  On  ne  peut  pas  néanmoins  avoir  d'oies 
partout ,  d'après  l'opinion  très-sensée  de  Celsus, 
qui  dit  que  l'oie  ne  se  soutient  pas  aisément  sans 
eau,  non  plus  que  sans  une  grande  quantité  d'her- 
bes, et  qu'il  y  a  du  danger  à  en  avoir  dans  de 
jeunes  plants,  parce  qu'elle  arrache  toutes  les  pro- 
ductions tendres  qu'elle  peut  y  rencontrer.  Mais 
il  en  faudra  nourrir  dans  tout  endroit  où  il  se 
trouvera  un  fleuve  ou  un  lac,  et  dans  le  voisi- 


veliementer  expressus;  nam  sérum  nocere  pullis  manifes- 
tum  est.  Locustœ  quoque  pedibus  ademtis  utiles  cibandis 
pullis  babentur,  atque  iis  pasci  debent  usque  ad  sextum 
mensem  :  postmodum  salis  est  ordeum  de  manu  prœbere. 
Possunt  autera  post  quintum  et  trigesimum  diem  quam 
nati  sunt ,  etiam  in  agrum  satis  tulo  educi ,  sequiturque 
grex  velutmalremgaliinamsingultientem.  Ea  caveaclausa 
fertur  in  agrum  a  pastore ,  et  emissa  ligato  pede  longa 
linea  [gallina]  custoditur,  ad  quam  circumvolant  pulli. 
Qui  cum  ad  satietatem  pasti  sunt,  reducuntur  in  villam 
persequentes ,  ut  dixi,  nu  trias  singultus.  Satis  autan 
convenit  inter  auctores,  non  debere  alias  gallinas,  quae 
pullos  sui  generis  educant,  in  eodcm  loco  pasci.  Nam 
cum  conspexerunt  pavoniuam  prolem ,  suos  pullos  diligrre 
desinunt,  et  immatures  relinquunt,  perosae  videlicet, 
quod  nec  magniludine ,  nec  specie  pavoninis  pares  sint. 
Vitia  quae  gallinaceo  generi  nocere  soient,  eadem  lias 
aveis  infestant  :  sed  nec  remédia  traduutur  alia,  quam 
quae  gallinaceis  adhibentur.  Nam  et  pituita  et  cruditas,  et 
si  qua?  alia;  sunt  pestes ,  iisdem  remediis ,  quae  proposui- 
mus ,  proiubentur.  Seplimum  deinde  mensem  cum  execs- 
lenml ,  in  stabulo  cum  carteris  ad  nocturnam  requiem  de- 


bent includi.  Sed  erit  curandum ,  ne  hunii  maneant.  Nam 
qui  sic  cubitant,  tollendi  sunt,  et  supra  perticas  impo- 
nendi ,  ne  frigore  lal>orent. 

XII.  Numidicarum  eadem  est  fere,  quae  pavonum  edu- 
catio.  Caeterum  silvestres  gallinae,  quae  rusticac  appellan- 
tur ,  in  servitute  non  fœtant  :  et  ideo  nihil  de  bis  praeci- 
pimus,  nisi  ut  cibus  ad  satietatem  praebeatur,  quo  sint 
conviviorum  epulis  apliores. 

XIII.  Venio  nunc  ad  eas  aves,  quas  Graeci  vocant 
àjjLï-.Sio-j; ,  quia  non  tantum  terrestria,  sed  aquatilia  quo- 
que desiderant  pabula ,  nec  magis  humo  quam  stagno 
consueverunt.  Ejusque  generis  anser  praecipue  rusticis 
gratus  est ,  quod  nec  maximam  curam  poscit ,  et  solertio- 
rem  custodiam  quam  canis  praebet.  Nam  clangore  prodit 
insidiantem ,  sicut  etiam  memoria  tradidit  in  obsidione 
Capitolii,  cum  adventu  Gallorum  vociferatus  est,canibus 
silentibus.  Is  aulem  non  ubique  liaberi  potest ,  ut  existi- 
mat  verissime  Celsus ,  qui  sic  ait.  Anser  neque  sine  aqua, 
nec  sine  multa  herba  facile  sustinetur,  neque  utilis  est 
locis  consitis ,  quia  quicquid  tenerum  cont ingère  potest, 
carpit.  Sicubi  vero  flumen  aut  lacus  est ,  herbaeque  copia, 
nec  nimis  juxta  satae  fruges ,  id  quoque  genu»  nutriendum 
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nage  duquel  il  y  aura  beaucoup  d'herbes  et  peu 
de  terres  ensemencées.  Ce  n'est  pas  que  nous 
pensions  qu'on  doive  le  faire,  par  la  raison  que 
cet  oiseau  rapporte  beaucoup  de  profit  ;  mais  seu- 
lement parce  qu'il  n'est  point  à  charge ,  quoi- 
qu'on retire  môme  un  certain  produit  de  ses  pe- 
tits et  de  ses  plumes,  que  l'on  peut  arracher  non 
pas  seulement  une  fois  l'an ,  comme  la  laine  des 
brebis,  mais  deux  fois,  savoir  au  printemps  et 
en  automne.  II  faut  donc  en  élever  au  moins 
une  petite  quantité  quand  la  situation  des  lieux 
le  permet ,  et  ne  donner  que  trois  femelles  à 
chaque  mâle,  parce  que  la  pesanteur  des  mâles 
les  empêche  d'en  couvrir  un  plus  grand  nombre. 
Il  faut  en  outre ,  pour  les  mettre  à  l'abri ,  leur 
faire,  dans  l'intérieur  de  la  cour  et  dans  des  coins 
retirés,  des  logettes  dans  lesquelles  elles  se  cou- 
cheront et  feront  leur  ponte. 

XIV.  Quant  à  ceux  qui  s'attachent  à  avoir  par 
troupeaux  des  oiseaux  qui  nagent,  ils  doivent  for- 
mer des  chenoboscia  (  des  endroits  où  paissent 
les  oies),  qui  ne  feront  honneur  qu'au  cas  qu'ils 
soient  disposés  de  la  façon  qui  suit.  On  aura  une 
cour  séparée  dont  tous  les  autres  bestiaux  ne 
pourront  pas  approcher,  et  qui  sera  environnée 
d'une  muraille  de  neuf  pieds  d'élévation,  avec 
des  galeries  rangées  de  façon  qu'il  y  ait  dans 
quelque  coin  une  cabane  pour  le  gardien.  On 
construira  ensuite  sous  ces  galeries,  avec  du 
moellon,  ou  même  avec  de  la  petite  brique,  des 
logettes  carrées  :  il  suffit  que  chacune  de  ces 
logettes  ait  trois  pieds  en  tout  sens ,  et  il  faut  que 
l'entrée  en  soit  munie  de  petites  portes  solides , 
parce  qu'on  doit  les  fermer  exactement  dans  le 
temps  de  la  ponte  de  ces  oiseaux.  Ensuite  s'il  se 
trouve  hors  de  la  métairie  un  étang  ou  un  fleuve 
à  quelque  distance  des  bâtiments ,  on  ne  cher- 


chera pas  a  se  procurer  d'autre  eau  ;  mais  s'il  n'y 
en  a  poiut,  on  ferades  mares  etdes  réservoirs  d'eau 
artificiels,  afin  que  ces  oiseaux  ne  manquent  point 
d'endroits  ou  ils  puissent  se  plonger ,  parce  que 
cette  ressource  leur  est  aussi  nécessaire  pour  vi- 
vre que  celle  de  la  terre.  On  leur  réservera  aussi 
un  terrain  marécageux  bien  fourni  d'herbes,  et 
entre  autres  pâturages  qu'on  y  sèmera ,  tels  que 
la  vesce ,  le  trèfle  et  le  fenu-grec.  On  n'oubliera 
pas  surtout  d'y  semer  de  cette  espèce  de  chico- 
rée que  les  Grecs  appellent  a-répiç  (chicorée  frisée;. 
Il  faut  encore  semer  particulièrement  de  la  graine 
de  laitue ,  parce  que  c'est  un  herbage  très-tendre 
et  fort  recherché  par  ces  oiseaux ,  outre  que  c'est 
une  nourriture  excellente  pour  leurs  petits.  Tou- 
tes ces  choses  ainsi  préparées,  il  faut  avoir  soin 
de  choisir  des  mâles  ainsi  que  des  femeiles  de  la 
plus  grande  taille,  et  dont  la  couleur  soit  blan- 
che ;  car  il  y  a  une  espèce  d'oie  bigarrée ,  qui 
était  sauvage  dans  le  principe,  et  qui  n'est  de- 
venue domestique  que  depuis  qu'on  l'a  apprivoi- 
sée ;  mais  il  ne  faut  pas  en  élever,  parce  qu'elle 
n'est  pas  aussi  féconde  ni  d'un  aussi  grand  prix 
que  les  autres.  Le  temps  le  plus  propre  pour  faire 
accoupler  les  oies ,  c'est  depuis  le  solstice  d'hiver, 
comme  le  plus  propre  pour  les  faire  pondre  et 
couver,  c'est  depuis  les  calendes  de  février  ou 
de  mars  jusqu'au  solstice,  qui  arrive  vers  la  fin 
du  mois  de  juin.  Elles  ne  s'accouplent  pas,  comme 
les  premiers  oiseaux  dont  nous  avons  parlé,  en  se 
tenant  sur  terre,  mais  elles  le  font  communé- 
ment dans  des  rivières  ou  dans  des  réservoirs 
d'eau.  Elles  pondent  chacune  trois  fois  par  an, 
pourvu  qu'on  les  empêche  de  faire  éclore  leurs 
œufs ,  ce  qui  est  plus  avantageux  de  faire  que  de 
les  leur  donner  à  couver  à  elles-mêmes,  parce  que 
les  poules  auxquelles  ou  les  donne  à  couver  nour- 


est.  Quod  etiam  nos  facere  censemus,  non  quia  magni  sit 
fructus ,  sed  quia  minimi  oneris.  Attamen  praestat  ex  se 
pullos  atque  plumant ,  quam  non ,  ut  in  ovibus  laiiam  , 
semel  deinetere,  sed  bis  anno  ,  vere  et  autumno  vellere 
licet.  Atque  ob  lias  quidein  causas,  si  permittit  locorum 
couditio,  vel  paucos  utique  oporlet  educare,  singulisque 
maribus  ternas  fœmiuas  destinare.  Nam  propter  gravila- 
tem  plureis  inire  non  possunt.  Quinetiam  intra  cohortem, 
ut  prolecli  sint ,  sécrétas  singulis  haras  facere  oporlet,  in 
quibus  cubitent  et  fœtus  ubi  edant. 

XIV.  Qui  vero  grèges  nantiunt  possidere  student,  che- 
nohoscia  constituant,  quai  tum  demum  vigebunl ,  si  fuerint 
ordinata  ratione  lali.  Coliors  ab  omni  cœtero  pécore  sé- 
créta clauditur  alta  noventpeduui  maceria,  porticibusque 
circumdata,  ita  ut  in  aliqua  parte  sit  cella  cuslodis.  Sub 
porUcibus  doinde  quadratae  haras  cscmenlis  vel  eliam  la- 
terculis  extruuntur  :  quas  singulas  satis  est  liabere  quoquo- 
versus  pedes  ternos,  et  adilus  singulos  lirmis  ostiolis 
munilos:qiiiaperfœturam  diligenter  clattdi  debent.  Kxtra 
▼tllam  deinde  non  longe  ab  axlilicio  si  est  stagnum  vel 
flumen,  alianon  quarratur  aqua  :  sin  aliter ,  lac  us  pisci- 
na<iuc  manu  fiant ,  ut  sint  quibus  intirinarc  possint  aves. 


Nam  sine  islo  primordio  non  magis  quam  sine  terreuo 
recte  vivere  queunt.  Palustris  quoque,  sed  herbidus  ager 
destinetur ,  alque  alia  pabula  conserautur,  ut  vicia,  trifo 
liuin,  fmnum  Grœcum,  sed  praecipuegenus  intubi,  quod 
fffpiv  Graeci  appellant.  Lactucae  quoque  in  hune  usum 
semina  vel  maxime  serenda  sunt,  quoniam  et  mollissimum 
eslolus,et  libentissime  ab  bis  avibus  appttilur.  Tum 
etiam  pullis  ulilissima  est  esca.  Hbcc  cum  pra-parata 
sunt,  curandum  est ,  ut  mares  fœminaeque  quam  amplis- 
simi  corporis ,  et  albi  coloris  eligantur.  Nam  est  aliud 
genus  varium,  quod  a  fero  mitigatum  domesticum  fac- 
tum  est.  Id  neque  a'que  fœcundum  est,  nec  tam  pretio- 
sum  :  propter  quod  minime  nutriendum  est.  Anseribus 
admillendis  tempus  aplissimum  est  abruma;  mox  ad  pa- 
i iiiuliiin, et  ad incubandum a Calen. Fcbruariis  vel Martiis 
usquead  solstitium,  quod  fit  ultima  parte  mensis  Junii. 
Iueunt  autem  non,  ut  prioresaves,  de  quibus  diximus, 
insistentes  humi  :  nam  fere  in  flumine  aut  piscinis  id  fa- 
ciunt  :  singuhcque  ter  annopariunt,  si  probibeantur  l'œlus 
suos  excludere ,  quod  magis  ex pedit,  quant  quum  ipsae 
suos  fovent.  Nam  et  a  gallinis  melius  enntriuntnr ,  et 
longe  major  grex  efiiciUir.  Pariunt  autem  singulis  futilnis 
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rissent  mieux  les  petits  qui  en  sont  venus ,  et  que 
le  troupeau  devient  par  là  bien  plus  nombreux. 
Elles  donnent  cinq  œufs  à  la  première  ponte , 
quatre  à  la  suivante,  et  trois  à  la  dernière  : 
quelques  personnes  leur  laissent  élever  les  petits 
de  cette  dernière  ponte,  parce  qu'elles  ne  doivent 
plus  pondre  de  tout  le  reste  de  Tannée.  Il  ne  faut 
pas  laisser  pondre  les  femelles  hors  du  clos  qui 
leur  est  destiné ,'  ainsi  lorsqu'elles  paraîtront  cher- 
cher un  endroit  pour  y  déposer  leurs  œufs,  on  leur 
tatera  le  ventre  en  le  pressant  pour  s'assurer  de 
leur  état ,  parce  que,  dès  qu'elles  approchent  du 
moment  de  la  ponte ,  on  sent  avec  le  doigt  les 
œufs  qui  sont  alors  sur  le  bord  de  leurs  parties , 
et  on  les  conduira  à  leurs  logettes ,  où  on  les  en- 
fermera afin  qu'elles  y  pondent.  Il  suffira  d'a- 
voir observé  cette  pratique  une  seule  fois  vis-à- 
vis  do  chacune,  parce  qu'elles  retournent  toujours 
toutes  à  l'endroit  dans  lequel  elles  ont  pondu  une 

•  première  fois.  Mais  lorsqu'on  veut  qu'elles  cou- 
vent elles-mêmes  les  œufs  de  la  dernière  ponte, 
il  faut  avoir  soin  de  marquer  ces  œufs  afin  de  les 
reconnaître,  et  de  les  mettre  chacun  sous  celles 
qui  les  auront  pondus ,  parce  qu'on  prétend  que 
les  oies  ne  font  point  éclore  des  œufs  qu'elles 
n'ont  point  pondus ,  à  moins  qu'elles  n'en  cou- 
vent en  même  temps  des  leurs  propres.  Pour  les 
poules,  on  leur  donne  à  couver  autant  d'œufs 
d'oies  que  d'œufs  de  paonnes,  c'est-à-dire  cinq  au 
plus  et  trois  au  moins  ;  au  lieu  qu'on  donne  aux 
oies  sept  au  moins  et  quinze  au  plus.  Mais  on 
doit  avoir  la  précaution  de  mettre  sous  les  œufs 
des  racines  d'orties ,  ce  qui  est  une  espèce  de  re- 
mède contre  les  orties  mêmes ,  dont  la  piqûre  est 
mortelle  aux  oisons  qui  viennent  d' éclore.  Il  faut 
trente  jours  pour  que  les  oisons  se  forment  et 
qu'ils  sortent  de  l'œuf,  lorsqu'il  fait  froid  ;  car  lors- 
qu'il fait  chaud,  il  suffit  de  vingt-cinq  jours,  quoi- 
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que  le  plus  souvent  on  ne  les  voie  éclore  que  le 
trentième  jour.  Tant  qu'ils  sont  petits ,  on  les 
nourrit  les  dix  premiers  jours  dans  la  logette  où 
ils  sont  renfermés  avec  leur  mère  ;  après  quoi ,  lors- 
que le  beau  temps  le  permet,  on  les  mène  dans  les 
prés  et  aux  réservoirs  d'eau.  Il  faut  prendre 
garde  qu'il  ne  leur  arrive  d'être  piqués  par  des 
orties ,  et  éviter  de  les  envoyer  aux  pâturages 
sans  les  avoir  rassasiés  auparavant  de  chicorée 
ou  de  feuilles  de  laitue  hachées.  En  effet ,  s'ils  y 
allaient  quand  ils  sont  encore  faibles,  sans  avoir 
pris  de  nourriture  auparavant,  ils  s'opiniâtre- 
raient  si  tort  à  arracher  de  terre  les  arbrisseaux 
ou  les  herbes,  qu'ils  se  rompraient  le  cou.  On  fait 
bien  de  leur  donner  aussi  du  millet  ou  même  du 
froment  dans  de  l'eau.  Lorsqu'ils  sont  devenus 
un  peu  plus  forts ,  on  les  incorpore  dans  la  troupe 
de  leurs  camarades,  et  on  les  nourrit  d'orge  : 
il  est  également  utile  d'en  donner  aux  mères.  Il 
n'est  pas  à  propos  de  mettre  plus  de  vingt  oisons 
dans  la  même  logette ,  comme  il  ne  faut  pas  non 
plus  en  mettre  de  trop  petits  avec  de  plus  grands , 
parce  que  les  plus  forts  tueraient  les  plus  faibles. 
Il  faut  tenir  très-sèches  les  retraites  dans  les- 
quelles ils  se  couchent  habituellement,  et  y  éten- 
dre de  la  paille,  ou,  à  défaut  de  paille,  du  foin, 
qui  leur  est  également  agréable.  Pour  le  surplus, 
on  observera  les  préceptes  que  nous  avons  don- 
nés par  rapport  aux  autres  espèces  de  poussins , 
et  qui  consistent  à  empêcher  qu'ils  ne  sentent 
l'odeur  d'une  couleuvre  ou  d'un  furet,  de  même 
que  celle  d'un  chat  ou  même  d'une  belette,  parce 
que  ces  animaux  pestilentiels  font  communément 
un  carnage  affreux  de  ces  oiseaux ,  lorsqu'ils  sont 
jeunes.  11  y  a  des  personnes  qui  donnent  aux 
oies  de  l'orge  détrempée ,  pendant  qu'elles  cou- 
vent ,  sans  permettre  que  les  mères  abandonnent 
souvent  leurs  nids  :  les  mêmes  personnes  don- 


ova,  primo  quiua,  sequenti  qualerna,  novissimo  lerna  : 
quem  par tu m  nonnulli  permiltuntipsismatribus  educare, 
quia  reliquo  tempore  anni  vacaturac  sunt  a  fœtu.  Minime 
autem  concedendum  est  fœminis  extra  septnm  parère,  sed 
cum  videbuntur  sedem  quaerere,  comprimendae  snni 
atque  tentandœ.  Nam  si  appropinquant  partus,  digito 
tauguntur  ova  ,  quae  sunt  in  prima  parte  locorum  genita- 
liiiui.  Quamobrem  perduci  ad  baram  debent,  includique 
ut  fœtum  edant  :  idque  singulis  semel  fecisse  satis  est , 
quoniam  unaquaeque  recurrit  eodem ,  ubi  primo  peperil. 
Sed  novissimo  fœtu  cum  volumusipsas  incubare,  notandi 
erunt  uniuscujusque  partus,  ut  suis  matribus  subjician- 
tur  :  quoniam  negatur  anser  aliéna  excludere  ova,  nisi 
subjecta  sua  quoque  habuerit.  Supponuntur  autem  gallinis 
bujus  generis  ova,  sicut  pavonina,  plurima  quinque, 
paucissima  tria  i  ipsis  autem  anseribus  paucissima  vu, 
plurima  xv.  Sed  custodiri  débet,  ut  ovis  subjiciantur 
berbae  urticarum  ,  quo  quasi  remedio  medicantur,  ne  no- 
ceri  possit  excusis  anserculis,  quos  enecant  urticae,  si  te- 
neros  pupugerint.  Pullis  autem  formandis  exrudendisquc 
triginta  diebus  opns  Ml ,  cum  sunt  frigora  :  nam  tepidis 


xxv  satis  est.  Saepius  tamen  anser  trigesimo  die  nascitur. 
Àtque  is  dum  exiguus  est,  decem  primis  diebus  pascilur 
in  bara  clausus  cum  matre  :  postea  cum  serenitas  permit 
tit,  producitur  in  prata,et  ad  piscinas.  Cavendumque 
est,  neaut  aculeis  urticaa  compungatur,  a  ut  esuriena 
mittatur  in  pascuum  i  sed  ante  concisis  intubis  vel  lac- 
tucœ  foliis  saturetur.  Nam  si  esl  adlmc  parum  lirmus ,  et 
indigens  ciborum  pervenit  in  pascuum,  fruticibus  aut 
solidioribus  herbis  obluctalur  ita  pertinaciter,  ut  colium 
abrumpat.  Milium  quoque  aut  etiam  triticum  mistum  cum 
aqua  recte  praebetur.  Atque  ubi  se  paulum  confirmavit, 
in  gregem  coœqualium  compellitur ,  et  ordeo  alitur  :  quod 
et  matricibus  praebere  non  inutile  est.  Pullos  autem  non 
expedit  plures  in  singulas  liaras  quam  vicenos  adjici;  nec 
rursus  omnino  cum  majoribus  includi  ,  quoniam  validior 
enecat  infirmum.  Cellas,  in  quibusincubitant,  siccissimas 
esseoportet,  substralasque  liabere  palcas  :  vel  si  eae  non 
sunt,  crassissimum  quodque  fœnum.  Caetera eadem,  quac 
in  aliis  generibus  pullorum  servanda  sunt ,  ne  coluber ,  ne 
vipera,  fclesque,  aut  etiam  mustela  possit  aspirare  :  qu.v 
fere  peruicies  ad  inlcrnecionem  prosternunt  teneros.  Sunt 


380 


columelle: 


nent  aussi  aux  oisons,  pendant  les  cinq  premiers 
jours  depuis  qu'ils  sont  éclos ,  du  gruau  ou  de  la 
farine  détrempée ,  .comme  aux  paons.  D'autres 
leur  donnent  encore  dans  de  l'eau  du  cresson 
vert  haché  en  petits  morceaux  ,  et  cette  nourri- 
ture leur  est  très-agréable.  Par  la  suite,  lorsqu'ils 
ont  quatre  mois,  on  destine  les  plus  grands  d'en- 
tre eux  à  l'engrais,  parce  que  la  jeunesse  est  l'âge 
que  l'on  regarde  comme  le  plus  propre  pour  les 
engraisser.  L'engrais  de  ces  oiseaux  est  facile  à 
faire ,  puisqu'il  n'y  a  absolument  rien  autre  chose 
à  leur  donner  que  du  gruau  et  de  la  fleur  de 
farine  trois  lois  par  jour,  pourvu  qu'on  les  mette 
à  portée  de  boire  copieusement,  qu'on  ne  leur 
laisse  point  la  liberté  de  courir,  et  qu'on  les  tienne 
renfermés  dans  un  lieu  chaud  et  obscur,  toutes 
choses  qui  contribuent  beaucoup  à  former  la 
graisse.  En  suivant  cette  méthode ,  on  vient  à 
bout  de  les  engraisser  en  deux  mois ,  et  il  arrive 
même  souvent  que  la  couvée  la  plus  jeune  est  en- 
graissée au  bout  de  quarante  jours. 

XV.  Il  faut  prendre  les  mêmes  soins  pour  for- 
mer un  endroit  où  l'on  élèvera  des  canards  ;  mais 
la  dépense  en  sera  plus  considérable ,  parce  qu'on 
y  renfermera ,  pour  les  y  nourrir,  non-seulement 
des  canards,  mais  encore  des  sarcelles ,  des  bos- 
cides,  des  phalerides ,  et  d'autres  oiseaux  sem- 
blables, qui  fouillent  dans  les  étangs  et  dans  les 
marais.  On  choisit  à  cet  effet  un  terrain  plat  que 
l'on  entoure  d'une  muraille  de  quinze  pieds  d'é- 
lévation ;  ensuite  on  le  couvre  avec  un  treillage 
ou  avec  des  filets  à  grandes  mailles,  afin  que 
ces  oiseaux  domestiques  n'aient  point  la  faculté 
de  s'envoler,  et  que  les  aigles  et  les  oiseaux  de 
proie  ne  puissent  pas  fondre  sur  eux.  On  revêtira 
aussi  toute  cette  muraille ,  tant  en  dedans  qu'en 
dehors,  d'un  enduit  bien  poli,  de  peur  que  les 
chats  ou  les  furets  ne  grimpent  par-dessus.  En- 


suite on  creusera  dans  le  milieu  de  cet  enclos  un 
bassin  de  deux  pieds  de  profondeur,  et  dont  la 
longueur,  ainsi  que  la  largeur,  seront  déterminées 
par  la  situation  du  lieu.  On  pavera  en  ouvrage  de 
Signia  les  descentes  qui  conduiront  à  l'eau,  de 
peur  qu'elles  ne  viennent  àêtre  dégradées  par  l'im- 
pétuosité de  l'eau ,  qui  coulera  toujours  à  travers 
le  bassin  ,  au  cas  qu'elle  vienne  à  se  déborder. 
Il  ne  faut  pas  que  ces  descentes  soient  coupées 
en  forme  de  degrés;  mais  elles  doivent  gagnei 
l'eau  insensiblement ,  de  façon  que  l'on  y  des 
cende  comme  on  descend  du  rivage  à  la  mer. 
Il  faut  paver  en  pierres  et  revêtir  d'un  enduit  le 
sol  du  bassin  dans  tout  son  contour,  jusqu'aux 
deux  tiers  à  peu  près  de  sa  longueur  et  de  sa  lar 
geur  en  tirant  vers  le  centre ,  afin  qu'il  n'y  puisse 
pas  croître  d'herbes ,  et  que  cette  partie  du  sol 
présente  aux  oiseaux,  lorsqu'ils  nageront,  un 
espace  libre  et  bien  uni  :  d'un  autre  côté,  le 
centre  doit  rester  en  terre-plein,  pour  qu'on 
puisse  y  semer  des  fèves  d'Egypte  et  d'autre? 
herbes  qui  viennent  ordinairement  dans  l'eau, 
et  qui  serviront  à  ombrager  les  retraites  des  oi- 
seaux. 11  s'en  trouve ,  à  la  vérité,  dans  le  nombre 
qui  se  plaisent  à  se  tenir  sous  de  petites  forêts  de 
tamaris,  ou  au  milieu  des  plantations  de  joncs 
d'eau;  mais  ce  n'est  pas  un  motif  suffisant  pour 
que  ces  petites  forêts  occupent  tout  le  bassin ,  et 
le  contour,  au  contraire ,  n'en  doit  point  être 
couvert,  ainsi  que  je  l'ai  dit,  afin  que,  lorsque 
les  oiseaux  seront  ragaillardis  par  le  beau  temps, 
ils  puissent  s'ébattre  entre  eux  ,  en  nageant  rapi- 
dement, et  sans  rencontrer  d'obstacle  qui  arrête 
leur  course.  En  effet,  si  d'un  côté  ils  sont  bien 
aises  de  trouver  des  endroits  où  ils  puissent  se 
glisser,  pour  tendre  des  pièges  aux  bêtes  aqua- 
tiques qui  s'y  tiennent  cachées ,  ils  seraient  fâ- 
chés d'un  autre  côté  de  ne  point  trouver  d'espaces 


qui  ordeum  macéra  tu  m  incubantibus  apponant,  nec  pa- 
liantur  matrices  saepius  nidum  relinquere.  Deinde  pullis 
exclusis  primis  quinque  diebus  poleutam  vel  maceratum 
far,  sicut  pavonibus  objiciunt.  Nonnulli  etiam  viride  nas- 
lurtium  consectum  minutalim  cum  aqua  prxbent,  eaque 
eis  est  esca  jucundissima.  Mox  ubi  quatuor  mensiuin  facti 
simt,  fart  uni-  maxiimis  quisque  destinatur,  quoniam 
tenera  a-tas  praecipue  habetur  ad  banc  rem  aplissima  :  et 
est  facïlis  harum  avium  sagina  :  nam  praeter  poleutam  et 
pollinem  ter  die  uiuil  sane  aliud  darinecesse  est,  dum- 
modo  large  bibendi  potestas  fiât,  nec  vagandi  facultas  de- 
tur  ;  sintque  calido  et  tenebricoso  loco  :  quae  tes  ad  crean- 
das  adipes  multum  conferunt.  Hoc  modo  duobus  mensibus 
pinguescunt  etiam  majores.  Nam  tenerrima  pullities  saepe 
xi.  diebus  opima  redditur. 

XV.  Nessotropbii  cura  similis,  sed  major  impensa  est. 
Nam  clausaî  pascuulur  anates,  querquedulae,  boscides, 
phalerides,  similesque  volucres,  quae  stagna  et  paludes 
rimantur.  Locus  planus  eligitur,  isque  muuilur  sublimiter 
pedum  quindecim  maceria  :  deiude  clatris  superpositis, 
val  grandi  macula  relions  contegitur ,  ne  aul  evolandi  sil 


potestas  domesticis  avibus,  aut  aquilis  vel  accipitribus 
involandi.  Sed  ea  tota  maceries  opère  tectorio  levigatur 
extra  intraque,  ne  fêles,  aut  viverra  perrepat.  Media 
deinde  parte  nessotropbii  lacus  deloditur  in  duos  pedes 
altitudinis,  spatiumque  iongiludini  datur  et  lalitudiiii 
quantum  loci  conditio  permittit.  Ora  lacus  ne  corrumpan- 
tur  violentia  restagnantis  undae,  quae  semper  iuflneie 
débet,  opère  Siguino  consternuntur,  eaque  non  in  gradus 
oportet  erigi ,  sed  paulatim  clivo  subsidere ,  ut  tamquam 
e  litore  descendatur  in  aquam.  Soluin  autem  slagni  per 
circuilum  ,  quod  sit  instar  modi  totius  duarum  parlium  , 
lapidions  inculcatis  [ac]  tectorio  muniendum  est,  ne 
possit  herbas  evomere ,  prœbeatque  nantibus  aquae  puram 
superficiem.  Media  rursus  terrena  pars  esse  débet,  ut  co- 
locasiis  conseratur,  aliisqiie  familiaribus  aqua?  viridibus, 
quaainopacantaviuin  receptacula.  Sunt  enim  quibus  cordi 
est  vel  in  silvulis  tamaricum ,  aut  scirporum  frutetis  im- 
morari.  Nec  ob  hanc  tamen  causam  totus  locus  silvulis 
occupetur ,  sed  ut  dixi ,  per  circuitum  vacet ,  ut  sine  im- 
pedimento,  cum  apricitate  diei  gestiunt  aves,  nandi  vélo- 
citate  concertent.   Nam  quemadmodum  desiderant  esse 
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vides ,  qu'ils  puissent  traverser  en  liberté.  Les 
bords  du  bassin  seront  en  outre  tapissés  d'herbes 
en  dehors  de  tous  côtés  sur  une  largeur  de  vingt 
pieds,  et  l'extrémité  de  tout  le  terrain  sera  gar- 
nie de  logettes  d'un  pied  en  carré ,  dans  lesquel- 
les les  oiseaux  feront  leurs  nids ,  et  qui  seront 
construites  en  pierre  le  long  des  murailles,  et  re- 
vêtues d'un  enduit.  Ces  logettes  seront  séparées 
l'une  de  l'autre  par  des  arbrisseaux  de  buis  ou 
de  myrte,  qui  les  couvriront  de  leur  ombrage 
sans  monter  plus  haut  que  les  murs.  Ensuite  on 
creusera  en  terre  un  petit  canal  qui  régnera  tout 
le  long  des  logettes,  et  dans  lequel  on  jettera 
tous  les  jours  la  nourriture  des  oiseaux ,  afin 
qu'elle  soit  entraînée  par  l'eau  qui  y  coulera, 
parce  que  c'est  la  façon  de  nourrir  ces  sortes  d'oi- 
seaux. Parmi  les  productions  que  fournit  la  terre, 
ils  aiment  le  plus  le  panis  et  le  millet,  ainsi  que 
l'orge  :  on  leur  donne  aussi  du  gland  et  du  marc 
de  raisin  ,  lorsqu'on  est  à  portée  de  le  faire.  Quant 
aux  nourritures  aquatiques,  on  leur  donnera, 
si  l'on  est  à  portée  d'en  avoir,  des  écrevisses, 
des  al ■  cu/œ  de  ruisseaux,  et  toutes  sortes  d'au- 
tres poissons  de  rivières  du  nombre  de  ceux  qui 
ne  croissent  pas  beaucoup.  Les  temps  de  l'ac- 
couplement de  ces  oiseaux  sont  les  mêmes  que 
pour  les  autres  oiseaux  sauvages ,  c'est-à-dire , 
que  c'est  le  mois  de  mars  et  le  suivant.  Il  faut, 
pendant  ces  deux  mois,  jeter  de  tous  côtés  dans 
leurs  retraites  des  brins  de  paille  avec  de  petites 
branches  d'arbres,  afin  qu'ils  puissent  les  ra- 
masser, pour  les  employer  à  la  construction  de 
leurs  nids.  Mais  la  chose  la  plus  importante  à 
faire,  lorsque  l'on  veut  former  un  endroit  où 
l'on  veut  élever  des  canards,  c'est  de  ramasser 
les  œufs  des  oiseaux  que  nous  venons  de  nom- 
mer dans  les  environs  des  marais,  lieux  où  ils 


pondent  communément ,  et  de  les  donner  à  cou- 
ver à  des  poules  de  basse-cour,  parce  que ,  dès 
que  les  petits  en  sont  éclos  sous  des  poules  et  qu'ils 
ont  été  élevés  par  elles ,  ils  perdent  leur  carac- 
tère sauvage,  et  ne  manquent  point  de  multi- 
plier quand  on  vient  à  les  renfermer  dans  des 
viviers  ;  au  lieu  que  si  on  voulait  renfermer,  aus- 
sitôt qu'on  les  aurait  pris,  des  oiseaux  habitués 
à  une  vie  libre ,  ils  tarderaient  à  pondre  dans  la 
captivité.  C'est  en  avoir  assez  dit  sur  l'entretien 
des  oiseaux  qui  nagent. 

XVI.  Mais  en  traitant  des  animaux  aquatiques, 
je  suis  arrivé  à  parler  des  soins  que  l'on  doit  pren- 
dre des  poissons  ;  ainsi ,  quoique  je  regarde  le 
profit  qu'on  en  peut  tirer  comme  très-étranger 
aux  agriculteurs,  (  que  peut-on  en  effet  imaginer 
de  plus  opposé  entre  soi  que  la  terre  et  l'eau  ?  ) 
je  ne  négligerai  pas  d'en  parler,  parce  que  nos 
ancêtres  ont  célébré  ce  goût  particulier,  jusqu'au 
point  de  renfermer  des  poissons  de  mer  dans 
de  l'eau  douce,  et  de  prendre,  pour  nourrir  des 
mulets  et  des  chiens  de  mer,  les  mêmes  soins  que 
l'on  prend  aujourd'hui  pour  nourrir  des  murènes 
et  des  loups  marins.  En  effet,  ces  anciens  descen- 
dants de  Romulus  et  de  Numa,  tout  rustiques 
qu'ils  étaient,  avaient  fort  à  cœur  de  se  procurer, 
dans  la  vie  qu'ils  menaient  à  leurs  métairies , 
une  sorte  d'abondance  en  tout  genre,  semblable 
à  celle  qui  règne  parmi  ceux  qui  vivent  a  la  ville. 
Aussi  ne  se  contentaient-ils  pas  de  peupler  de 
poissons  les  viviers  qu'ils  avaient  construits  à  cet 
effet,  mais  ils  portaient  la  prévoyance  jusqu'à 
remplir  les  lacs  formés  par  la  nature  même  de  se- 
mences de  poissons  de  mer  qu'ils  y  jetaient.  C'est 
ainsi  que  le  lac  Velinus  et  le  Sabatinus,  aussi 
bien  que  le  Volsinensis  et  le  Ciminius,  sont  parve- 
nus à  nous  donner  en  abondance  non-seulement 


quo  irrepant ,  et  ubi  délitescentibus  fluviaticis  animalibus 
insidientur;  ita  offenduntur,  si  non  sunl  libéra  spatia,  qua 
penneent.  Extra  lacum  deindeper  vicenos  undiquepedes 
gramine  ripae  vestiantur  :  sintque  post  hune  agri  modura 
circa  maceriam  lapide  fabricala  et  expolitatectoriis  pedalia 
in  quadralum  cubilia,  quibus  innidificent  aves  :  eaque 
contegantur  intersitis  buxeis  aut  myrteis  fruticibus ,  qui 
non  excédant  altitudinem  parictum.  Statim  deinde  perpe- 
tmis  canalkulus  liuiiii  depressus  construatur,  per  quena 
quotidie  misti  ciim  aqua  cibi  decurrant  :  sic  enim  pabulatur 
id  genus  aviuai.  Gratissima  est  esca  terrestris  leguminis 
panicum  et  miliiim ,  nernun  et  ordeum  :  sed  ubi  copia  est, 
* •  1 1 1 m i  glatis  ac  vinacea  pnebenlur.  Aquatilis  autem  cibi  si 
sit facilitas ,  datur  cammarus,  et  rivalis  alecula,  vel  si 
qua  sunt  incrementi  puni  lliivioruin  animalia.  Tempora 
concubitus  eadem  qua?  ca-terae  silvestres  alites  observant 
Martii ,  sequentisque  mensis  :  per  quos  festucœ  sun  uli- 
que  in  aviariis  passim  spargendi  sunt,  ut  colligere  possinl 
aves,  quibus  nidos  construant.  Sed  antiquissimum  est, 
cum  quis  nessotropliion  constituere  volet,  ut  prsedictarum 
avium  circa  pal udes ,  in  quibus  plerumquc  firtanl ,  ova 
colligat ,  et  roliortalibtis  gallinis  subjiciat.  Sic  enim  exclusi 


educatique  pulli  deponunt  ingénia  silveslria,  clausique 
vivariis  haud  dubitanler  progenerant.  Nam  si  modo  captas 
aves ,  quae  consuevere  libero  victu ,  custodiae  tradere 
velis,  parère  cunctautur  in  servitute.  Sed  de  tutela  nan- 
tiuni  volucrum  satis  dirtum  est. 

XVI.  Veruna  opportune,  dum  meminimus  aquatilium 
animaliiim  ,  ad  curam  pervenimus  piscium  ,  quorum  redi- 
tum  quamvis  alienissimum  agricultoribus  putem  (quid 
enim  tam  contrarium  est,  quam  terrenum  fluido?),  tamen 
non  omiltam  :  nam  et  barum  studia  rerum  majores  nostri 
célébra verunl ,  adeo  qnidem ,  ut  etiam  dulcibus  aquis  ma- 
rinos  clauderent  pisces ,  atque  eadem  cura  mugilem  sca- 
rumque  nutrirent ,  qua  nunc  mur.Tna  et  lupus  educantur. 
Magni  enim  aestimabat  velus  illa  Romuli  et  Num;v  rustka 
progenies ,  si  urbana?  vitœ  comparetur  villatica ,  nulla 
parte  copiarum  defici.  Quamobrem  non  solum  piscinas, 
quas  ipsi  construxerant,  frequentabant;  sed  etiam  quos 
rerum  natura  lacus  fecerat,  convectis  marinis  seminibus 
replebant.  Inde  Velinus  ,  inde  etiam  Sabatinus,  item  Vol- 
siniensis,  et  Ciminius  lupos  auratasque  procreaverunt ,  ac 
si  qua  sunt  alia  piscium  gênera  dulcis  undœ  tolerantia. 
Mox  istam  curam  sequens  .Ttas  abolevit,  et  la.ititi*  k>- 
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des  loups  marins  et  des  auratœ,  mais  encore  de. 
fontes  les  autres  espèces  de  poissons  qui  ont  pu 
s'habituer  à  l'eau  douce.  Par  la  suite,  les  siècles 
postérieurs  ont  abandonné  ces  soins,  et  la  ma- 
gnificence des  gens  opulents  a  commencé  à  ren- 
fermer la  mer  et  Neptune  lui-même;  cet  usage 
subsistait  déjà  du  temps  de  nos  prédécesseurs; 
et  le  propos  de  Marcius  Pbilippus,  tout  spiritue 
qu'il  est,  dénote  cependant  un  raffinement  de  luxe 
poussé  à  l'excès.  Cet  homme  mangeant  un  jour 
à  la  table  de  l'hôte  qui  le  logeait  à  Cassino ,  et  ayant 
goîktéd'un  loup  marin  péché  dans  un  fleuve  voisin 
qu'on  lui  avait  servi ,  le  cracha ,  et  joignit  à 
cette  action  impertinente  ce  propos  :  Je  veux 
mourir,  si  je  n'ai  as  cru  d'abord  que  c'était  un 
poisson.  Ce  serment  contribua  donc  à  rendre  la 
gourmandise  de  bien  des  gens  encore  plus  raffinée 
qu'elle  ne  l'avait  encore  été,  et  apprit  aux  palais 
les  plus  connaisseurs  et  les  plus  délicats  à  dédai- 
gner les  loups  pris  dans  les  rivières,  pour  ne 
vouloir  que  ceux  qui  auraient  été  fatigués  en  re- 
montant le  courant  du  Tibre.  Aussi  Terentius 
Varron  assure-t-il  qu'il  n'y  avait  pas  dans  son 
siècle  on  seul  fanfaron ,  ni  un  seul  rhinthon,  qui 
ne  crût  qu'autant  valait  avoir  un  vivier  peuplé 
de  grenouilles,  comme  d'en  avoir  un  peuplé  de 
ces  sortes  de  poissons.  Et  cependant ,  dans  le 
temps  même  auquel  Varron  fait  remonter  ce  trait 
de  luxe ,  on  vantait  beaucoup  l'austérité  de  Caton, 
quoique  celui-ci  eût  vendu  lui-même,  en  sa  qua- 
lité de  tuteur  de  Lucullus,  les  viviers  de  son 
pupille,  pour  la  somme  énorme  de  quatre  millions 
de  sestertii.  Les  délices  de  la  cuisine  étaient  déjà 
fort  goûtées  à  cette  époque ,  puisqu'on  faisait  des 
viviers  qui  communiquaient  avec  la  mer,  et  que 
Sergius  Orata  et  Licinius  Murœna  ne  se  plai- 
saient pas  moins  à  porter  le  surnom  des  poissons 
qu'ils  avaient  pris,  que  le INumantin  et  l'Isaurien 
s'étaient  plu ,  avant  eux ,  à  porter  celui  des  na- 


tions qu'ils  avaient  conquises.  Mais  comme  les 
mœurs  ont  aujourd'hui  pris  leur  pli,  de  façon 
que  ces  usages  sont  non-seulement  très-communs, 
mais  qu'ils  passent  même,  au  jugement  de  tout  le 
monde  pour  très-louables  et  très-honnêtes ,  j'en- 
seignerai aussi  moi-même  la  manière  dont  un  chef 
de  famille  doit  s'y  prendre  pour  tirer  du  profit  de 
sa  métairie  dans  ce  genre,  afin  d'éviter  de  me 
donner,  l'air  d'être  le  censeur  trop  tardif  de  tant 
de  siècles  qui  ontprécédé  celui-ci.  Quiconqueaura 
donc  acheté  ou  des  îles  ou  des  possessions  voisines 
de  la  mer,  dans  lesquelles  il  ne  pourrait  retirer 
aucun  fruit  de  la  terre,  vu  la  maigreur  du  sol,  qui 
se  fait  communément  remarquer  sur  le  bord  de  la 
mer,  travaillera  à  s'établir  un  fonds  de  revenu  sur 
la  merelle-même.  Mais  il  faut  communément  com- 
mencer par  examiner  à  cet  effet  la  nature  du  ter- 
rain dans  lequel  on  se  sera  déterminé  à  faire  des 
viviers,  parce  que  tous  les  rivages  ne  peuvent 
pas  se  faire  à  toutes  sortes  de  poissons.  On  peut 
élever  dans  les  contrées  limoneuses  des  poissons 
plats ,  tels  que  la  sole,  le  turbot,  le  passer  :  eU 
les  sont  encore  très-convenables  pour  les  con- 
chylia,  les  murex,  les  ostreœ  et  les  purpurœ, 
ainsi  que  pour  les  coquillages  des  pectunculi , 
pour  les  balani  et  pour  les  sphondyli.  Quant  aux 
bassins  aréneux ,  on  peut  très-bien ,  à  la  vérité , 
y  nourrir  des  poissons  plats  ;  mais  on  y  nourrira 
encore  mieux  les  poissons  de  haute  mer,  tels  que 
les  auratœ,  les  dentices  et  les  umbrœ,  tant  cel- 
les de  Carthage  que  celles  de  notre  pays  ;  au  lieu 
que  ces  bassins  sont  moins  propres  aux  conchylia, 
D'un  autre  côté,  une  mer  pleine  de  rochers  nour- 
rira très-bien  les  poissons  qui  tirent  leur  nom  de 
sa  nature,  c'est-à-dire,  ceux  que  l'on  appelle 
saxatiles,  parce  qu'ils  se  tiennent  dans  les 
rochers,  tels  que  les  merulœ  (les  merles)  les 
turdi  et  les  melanuri.  De  même  qu'il  faut  con- 
naître les  différences  qui  sont  entre  les  riva- 


cupletum  maria  ipsa  Neptuniimque  clause™ n t ,  ut  jam  tum 
avorum  memoria  circumferretur  Mardi  Philippi  velut  ur- 
banissimum,  quod  erat  luxuriosissimi  lac  tum  atque  dic- 
t uni .  > .m i  is  forte  Casini  cum  apud  hospitem  cœnaret , 
appositumque  e  vicino  flumine  lupum  degustasset  alque 
expuisset,  improbum  factum  dicto  prosecutus  :  Peream, 
inquit ,  nisi  piscem  putavi.  Hoc  igitur  perjurium  multorum 
subtilinrem  fecit  gulam,  doclaque  et  erudita  palala  fasti- 
dire  dorait  fluvialem  lupum ,  nisi  quem  Tiberis  ad  verso 
t  (irrente  defatigasset.  1  laque  Terentius  Varro  :  Nullus  est, 
inquit ,  boc  seculo  nebulo ,  ac  rbinthon ,  qui  non  jam  di- 
cat,  nihil  sua  interesse,  ntrum  ejusmodi  piscibus,  an 
ranis  freqnens  habeat  vivarium.  Ac  tamen  iisdem  tempo- 
ribus,quibushanc  memorabat  Varro  luxuriem,  maxime 
laudabatur  severitasCatonis,  qui  nihiio  minus  et  ipse  tu- 
tor  Luculli  grandi  aère  sestertium  millium  quadringento- 
rum  piscinas  pupilli  sui  venditabat.  Jam  enim  célèbres 
erant  deliciae  popinales,  cum  ad  mare  deferrentur  viva- 
na ,  quorum  studiosissimi ,  velut  ante  devictarum  gentium 
3tm>autinus  et  Isauricus,  ita  Sergius  Orata,  et  Licinius 


Muraena  captorum  piscium  laetabantur  vocabulis.  Sed  quo- 
niam  sic  mores  obcalluere,  non  ut  hacc  usilata,  verum 
ut  maxime  laudabiliaet  honesta  judicarentur  :  nos  quoque 
ne  videamur  tôt  (jam)  seculorum  seri castigalores ,  hune 
etiam  quasslum  villaticum  patrisfamilias  demonstrabimus. 
Qui  sive  insulas,  sive  maritimos  agros  mercatus,  propter 
exilitalem  soli,  quae  plerumque  litori  vicina  est,  fructus 
terrac  percipere  non  poterit,  ex  mari  reditum  constituât. 
Hujus  autem  rei  quasi  primordium  est ,  naturam  loci  cou- 
templari,  quo  piscinas  facere  coustitueris.  Non  enim  om- 
nibus litoi  ibtis  omne  genus  piscium  liaberi  potest.  Limosa 
regio  planum  educat  piscem,  velut  soleam,  rhombum,  pas- 
serem.  Eadem  quoque  maxime  idonea  est  conchyliis ,  mu- 
ricibus,  et  ostreis,  purpurarumque ,  tum  concliarum  pec- 
tunculis,  balanis,  vel  sphondylis.  At  arenosi  gurgites  pia- 
nos quidem  non  pessime,  sed  pelagios  melius  pascunl,  ut 
auratas,  ac  dentices,  Punicasque  et  indigenas,  umbras  : 
verum  conchyliis  minus  apti.  Rursus  oplime  saxosum  mare 
nominis  sui  pisces  nutrit ,  qui  scilicet ,  quod  in  pétris  sta* 
bulentur,  saxatiles  dicti  sunt ,  ut  merulae  turdique  ,  nec  mi* 
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ges,  il  faut  aussi  connaître  celles  qui  sont  entre 
les  bras  de  mer,  pour  ne  pas  se  laisser  tromper 
par  des  poissons  étrangers.  En  effet,  tous  les 
poissons  ne  s'accommodent  pas  de  toutes  sortes 
de  mer  :  Vfielops ,  par  exemple,  ne  vit  point 
dans  d'autres  mers  que  la  mer  de  Pamphylie; 
et  le  fabcr,  ce  poisson  que  les  habitants  de 
Gadès,  mon  pays  natal,  mettent  au  nombre 
des  meilleurs  poissons,  et  que  nous  appelons, 
conformément  à  l'ancien  usage,  Zeus ,  ne  vit 
que  dans  la  mer  Atlantique;  enfin  le  scarus , 
que  les  côtes  de  l'Asie  et  de  la  Grèce  donnent 
partout  en  abondance  jusqu'à  la  Sicile,  n'a  ja- 
mais passé  dans  la  mer  de  Ligurie  ni  dans  celle 
d'Ibérie  par  les  Gaules.  Ainsi  quand  on  prendrait 
quelques-uns  de  ces  poissons  pour  les  jeter  dans 
ses  viviers, on  ne  pourrait  jamais  les  y  conserver 
longtemps.  Entre  tous  les  poissons  de  prix  de 
notre  pays,  on  ne  compte  que  la  murène,  qui, 
quoique  originaire  de  la  mer  de  Tarse  et  de  la 
mer  Carpathienne ,  qui  est  à  l'extrémité  de  celle- 
ci  ,  puisse  soutenir  quelques  mers  étrangères  que 
ce  soit,  dans  lesquelles  elle  se  trouve  transportée. 
Mais  il  est  temps  de  parler  de  la  position  des  vi- 
viers. 

XVII.  Nous  pensons  qu'un  étang  est  parfait , 
lorsqu'il  est  disposéde  façon  que  le  flot  de  la  mer, 
en  y  entrant,  repousse  celui  qui  y  était  entré 
avant  lui ,  et  l'empêche  d'y  séjourner  longtemps. 
C'est  en  effet  l'état  qui  ressemble  le  plus  à  celui 
de  la  mer  même ,  qui ,  perpétuellement  agitée 
par  les  vents ,  se  renouvelle  sans  cesse  ,  et  ne  peut 
jamais  s'échauffer,  par  la  raison  que  ses  eaux  in- 
férieures, qui  sont  toujours  les  plus  fraîches,  re- 
montent à  sa  partie  supérieure.  Au  surplus ,  ou 
ou  taille  cet  étang  en  plein  roc ,  ce  qu'on  est  très- 
rarement  dans  la  possibilité  de  faire,  ou  on  le 
construit  sur  le   rivage  en  ouvrage  de  Signia. 


N'importe  de  quelque  façon  il  soit  formé,  pourvu 
qu'il  soit  dans  le  cas  d'être  continuellement  ra- 
fraîchi par  des  eaux  nouvelles  :  mais ,  quel  qu'il 
soit ,  il  y  faudra  pratiquer  auprès  de  la  terre  ferme 
des  cavernes,  dont  les  unes  seront  simples  et 
droites,  pour  servir  de  retraites  aux  poissons  cou- 
verts d'écaillés,  et  les  autres,  sans  être  trop  spa- 
cieuses, présenteront  divers  contours  dans  les- 
quels les  murènes  pourront  se  cacher,  quoique 
quelques  personnes  éviteut  de  mêler  ces  derniers 
poissons  avec  d'autres,  parce  que  s'ils  viennent 
à  être  attaqués  de  la  rage ,  à  laquelle  ils  sont 
communément  sujets  comme  les  chiens,  il  arrive 
très-souvent  qu'ils  poursuivent  les  poissons  cou- 
verts d'écaillés,  et  qu'ils  les  exterminent,  en  les 
mangeant  en  grande  partie.  Si  la  nature  du  lieu 
le  comporte,  il  faut  que  l'eau  trouve  des  passa- 
ges qui  lui  soient  ouverts  sur  tous  les  côtés  du 
vivier,  parce  qu'elle  sera  plus  aisément  repoussée 
de  l'étang  où  elle  aura  séjourné  longtemps,  quand 
elle  trouvera  une  issue  du  côté  opposé  à  celui 
par  lequel  le  flot  y  sera  entré.  Nous  estimons  qu'il 
faut,  si  la  situation  du  lieu  le  permet,  pratiquer 
ces  passages  sur  la  partie  inférieure  de  la  digue 
qui  retient  la  mer,  de  façon  qu'à  l'aide  d'un  ni- 
veau placé  sur  le  sol  de  la  terre,  on  soit  assuré 
que  l'eau  de  la  mer  est  à  sept  pieds  d'élévation 
au-dessus  de  ce  sol.  En  effet,  il  suffira  aux  pois- 
sons qui  seront  dans  l'étang  d'y  trouver  de  l'eau, 
à  cette  hauteur,  et,  d'un  autre  côté,  il  n'y  a. 
point  de  doute  que  plus  l'eau  viendra  du  fond 
de  la  mer,  plus  elle  sera  fraîche,  et  par  conséquent 
convenable  aux  poissons  qui  nageront  dedans. 
Mais  si  l'endroit  où  nous  aurons  jugé  à  propos 
de  placer  notre  vivier  est  de  niveau  avec  l'eau, 
de  la  mer,  il  faudra  creuser  un  bassin  à  la  pro- 
fondeur de  neuf  pieds,  et  percer  le  canal,  qui 
servira  de  passage  au  flot,  à  deux  pieds  au-des- 


uus  melanuri.  Alque  utlitorum  sic  et  fretorum  differcntias 
nosse  oportet,  ne  nos  alieuigense  pisces  decipiant.  Non  enini 
omni  mari  potestomnisesse,  uthelops,  qui  Pamphilio  pro» 
lundo  nec  alio  pascitur  :  ut  Àtlantico  faner,  qui  et  in  nos- 
tro  Gadium  municipio  generosissimis  piscibus  ad  nu  niera- 
tur,  eumqne  prisca  consuetudine  Zeum  appellamus  :  ut 
m  ai  us,  qui  lotius  Asiœ  Graeciaeque  litoribus  Sicilia  tenus 
trequentissimus  exit ,  nunquam  in  Ligusticum,  nec  per 
(•allias  enavit  ad  Hihericum  marc.  Uaque  ne  si  capti  qui- 
diiu  perferantur  in  nostra  vivaiia,  diuturni  queant  possi- 
<l<ii.  Sola  ex  pretiosis  piscihus  muia'iia,  quamvis  Tarte- 
sii ,  Carpalliiique  pelagi,  quod  est  ultimum,  vernamla, 
qumis  liospes  (reto  peregrinum  mare  sustinet.  S<-d  juin 
de  situ  piscinarum  dicendum  est. 

XVII.  Slaguum  censemus  eximie  optimum ,  quod  sic 
posilumest,  ul  insequens  maris  unda  priorem  submo- 
veat,  nec  intra  conseptum  sinat  remanere  veterem.  Nam- 
que  id  simillimum  est  pelago,  quod  agitatum  veulis  assi- 
due renovatur,  nec  concalescere  potest  :  quoniam  gelidum 
ab  imo  (lut  tiiin  rerolvit  in  partem  superiorem.  Id  autem 
?.tagmun  vel  exridttttr  in  petra,  cujus  rarissima  est  occa- 


sio,  vel  in  litore  construilur  opère  Signino.  Sed  ulcunque. 
fabricatum  est,  si  semper  influente  gurgite  riget ,  uabere. 
débet  specus  juxta  solura ,  eorumque  alios  simplices ,  et 
rectos ,  quo  secedant  squamosi  grèges ,  alios  in  cocblearn 
retortos ,  nec  nimis  spatiosos ,  in  quibus  muraena?  délites- 
cant  ;  quamquam  nonnullis  commisceri  eas  cum  alteiius 
nota:  piscibus  non  placet  :  quia  si  rabie  vexanlur,  quod 
buic  generi  relut  canino  solet  accidere,  saevissime  persc- 
quuntur  squamosos ,  plurimosque  mandendo  consumunt; 
itineraque,  si  loci  natura  permitlit,  omni  lateri  piscinae 
dari  convenit.  Facilius  enim  velus  submovelur  unda, 
cum  quacunque  parte  fluctus  urget,  per  adversam  patet 
exitus.  Ilos  autem  meatus  fieri  censemus  per  imam  con- 
septi  partem,  si  loci  situs  ita  corn  petit,  ut  in  solo  piscinae 
posita  libella  seplem  pedibus  sublimius  esse  maris  œquor 
ostendat  :  nain  piscibus  stagni  bœc  in  alliludinem  gurgitis 
mensura  abunde  est.  Nec  dubium,  quin  quanlo  roagis 
imo  mari  venit  unda ,  tanto  sit  frigidior,  quod  est  aptis- 
simum  nantibus.  Sin  autem  locus,  ubi  vivarium  consti- 
tuere  censemus,  pari  libra  cum  œquore  maris  est,  in  pe- 
des  novem  defodiatur  piscina ,  et  infra  duos  a  suinma 
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sous  de  la  partie  supérieure  de  ce  bassin.  11  fau- 
dra aussi  avoir  soin  que  la  bouche  de  ce  canal 
soit  très-large ,  parce  qu'il  n'est  pas  possible  que 
l'eau  qui  sera  stagnante  dans  le  bassin  au-dessous 
du  niveau  de  la  mer  soit  assez  refoulée  pour  mon- 
ter plus  haut,  sans  que  la  nouvelle  eau  qui  s'y 
rendradelamery  vienneà  grandsflots.  Bien  des 
gens  pensent  qu'il  faut  pratiquer  sur  les  côtés  de 
ces  sortes  d'étangs  de  longues  retraites  pour  les 
poissons,  ainsi  que  des  cavernes  qui  aillent  en 
serpentant ,  et  dans  lesquelles  ils  puissent  se  met- 
tre à  couvert  lorsqu'ils  auront  trop  chaud.  Mais 
à  moins  que  ces  étangs  ne  soient  dans  le  cas  d'être 
traversés  en  tout  temps  par  une  eau  nouvelle  , 
qui  vienne  continuellement  de  la  mer,  cette  mé- 
thode ne  peut  qu'être  contraire  aux  poissons , 
parce  que  la  nouvelle  eau  ne  pénétrant  pas  faci- 
lement dans  ces  sortes  de  retraites ,  et  l'ancienne 
n'en  sortant  qu'avec  peine ,  elle  est  plus  nuisible 
aux  poissons  en  croupissant,  que  l'abri  ne  leur  est 
avantageux.  Il  faut  cependant  creuser  sur  les  di- 
gues des  espèces  de  cases,  où  les  poissons  puissent 
se  mettre  a  l'abri  lorsqu'ils  voudront  éviter  l'ar- 
deur du  soleil,  et  d'où  l'eau  puisse  néanmoins  s'é- 
couler facilement,  lorsqu'elle  y  sera  entrée.  Au 
surplus  ,  on  aura  l'attention  de  mettre  au-devant 
des  canaux  par  lesquels  le  réservoir  se  dégorgera , 
des  barreaux  de  cuivre  dont  les  ouvertures  soient 
assez  petites  pour  empêcher  les  poissons  de  passer 
à  travers.  Et  si  la  largeur  de  l'étang  le  permet,  il 
sera  à  propos  qu'il  s'y  trouve  renfermés  par-ci 
par-là  des  rochers  du  rivage,  et  surtout  de  ceux 
qui  seront  couverts  d'algue ,  afin  que  cet  étang 
représente,  autant  que  le  génie  humain  peut 
y  arriver,  l'image  d'une  mer  véritable,  et  que 
les  poissons  qui  seront  renfermés  s'aperçoi- 
vent le  moins  que  faire  se  pourra  de  leur  prison. 
Lorsque  ces  étangs  seront  ainsi  disposés ,  on  y 


mettra  le  troupeau  aquatique;  et  de  même  que 
pour  les  productions  de  la  terre  il  faut  également, 
pour  tout  ce  qui  vit  dans  l'eau ,  avoir  constam- 
ment devant  les  yeux  le  précepte  qui  ordonne 
d'observer  ce  que  comporte  chaque  contrée.  En 
effet,  on  ne  pourrait  pas,  quand  on  le  voudrait, 
nourrir  dans  un  vivier  une  aussi  grande  quantité 
de  surmulets  qu'on  en  voit  quelquefois  dans  la 
mer,  parce  que  ce  poisson  est  très  délicat,  et  que 
la  captivité  lui  est  insupportable  :  aussi  est-il 
rare  d'en  trouver  un  ou  deux  sur  plusieurs  mil- 
liers qui  s'habituent  à  leur  prison  ;  au  lieu  que 
nous  avons  souvent  vu  des  troupeaux  marins  de 
lâches  mugiles  et  de  loups  voraces  vivre  dans  des 
viviers.  Par  la  même  raison  nous  ferons  atten- 
tion à  la  nature  de  notre  rivage ,  et  nous  n'y  éta- 
blirons des  étangs  que  lorsqu'il  est  semé  de  ro- 
chers. Nous  jetterons  donc  dans  ces  étangs  des 
turdi  de  toute  espèce,  des  merulœ  et  des  mus- 
telœ  avides,  ainsi  que  des  loups  sans  tache  (car 
il  y  en  a  aussi  de  bigarrés).  Nous  y  joindrons  des 
murènes  flottantes,  que  l'on  compte  entre  les  pois- 
sons le*  plus  recherchés,  et  d'autres  poissons  de 
prix  choisis  dans  l'espèce  des  saxatiles  :  car  il 
n'y  a  aucun  profit,  je  ne  dis  pas  à  nourrir,  mais 
même  à  prendre  des  poissons  communs.  Les  es- 
pèces de  poissons  que  nous  venons  de  détailler 
peuvent  également  être  renfermés  dans  des  étangs 
formés  sur  un  rivage  sablonneux ,  comme  dans 
des  étangs  pleins  de  vase  et  de  limon  ;  mais  ceux- 
ci  sont  plus  convenables,  ainsi  que  je  l'ai  dit 
précédemment,  aux  conchylia,  et  aux  poissons 
qui  se  tiennent  toujours  au  fond  de  l'eau.  Non- 
seulement  l'emplacement  d'un  étang  destiné  à 
contenir  des  poissons  couchés  à  plat  doit  être 
différent  de  celui  qui  en  contiendra  de  ceux  qui 
se  tiennent  debout,  mais  on  ne  donne  pas  non 
plus  la  même  nourriture  aux  uns  et  aux  autres. 


parte  cuniculis  rivi  pcrducantur;  curandumque  est,  ut 
quam  largissime  veniant,  quoniam  modus  ille  aquae  ja- 
cenlis  infra  libram  maris  non  aliter  exprimitur,  quam  si 
major  recentis  freti  vis  incesserit.  Multi  putant  in  ejus- 
modi  stagnis  longos  piscibus  recessus,  et  flexuosos  in  latc- 
ribus  specus  esse  fabricar.dos ,  quo  sint  opaciores  œstuan- 
tibus  latebrae.  Sed  si  recens  mare  non  semper  stagnum 
permeat,  id  lacère  contrarium  est.  Nam  ejusmodi  recep- 
ta<  ula  nec  facile  novas  admittunt  aquas ,  et  difliculter  ve- 
leres  emittunt  :  plusque  nocet  puti  is  unda ,  quam  pro- 
dest  opacitas.  Debent  tamen  siroiles  velut  cellœ  parietibus 
cxcavari,  ut  sint,  quœ  protegant  refugienles  ardorem  so- 
lis,  et  nihilominus  facile,  quam  conceperint  aquam  ,  re- 
mittant.  Verum  meminisse  oportebit,  ut  rivis,  per  quos 
exundat  piscina,  prœfigantur  œnei  foraminibus  exiguis 
cancelli,  quibus  impedialur  fuga  piscium.  Si  vero  laxitas 
permittit,  e  litore  scopulos,  qui  prœcipue  herbis  algœ 
vestiuntur,  non  erit  alienum  per  stagni  spalia  disponere  , 
et  quantum  comminisci  valet  hominis  ingenium ,  reprœ- 
sentare  faciem  [veri]  maris  ,  ut  clausi  quam  minime  cus- 
todiam  sentiant.  Hac  ratio'ne  stabulis  ordinatis  aquatile 


pecus  inducemus;  sitque  nobis  antiquissimum  meminisse 
etiam  in  fluviatili  negotio,  quod  in  terreno  prœcipitur  :  Et 
quid  quœqueferat  regio.  Neque  enim  si  velimus ,  ut  in 
mari  non  nunquam  conspcximus ,  in  vivario  multitiidinem 
mullorum  pascere  queamus,  cum  sit  mollissimum  ge- 
nus,  et  servitutis  indignantissimum.  Raro  itaque  iinus 
aut  alter  de  multis  millibus  claustra  patitur  :  at  contra 
fréquenter  animadvertimus  inlra  septa  pelagios  grèges 
inertis  mugilis  et  rapacis  lupi.  Quare,  ut  proposueram , 
qualitatem  litoris  nostri  conlemplemur;  et  si  viderons  sco- 
pulosum ,  probemus.  Turdi  complura  gênera ,  merulasque 
et  avidas  mustelas,  tum  etiam  sine  macula  (nam  sunt  et 
varii  )  lupos  includemus.  Item  flulas ,  quœ  maxime  pro- 
bantur,  murœnas,  et  si  quae  sunt  alia  saxatilis  notae, 
quorum  pretia  vigent.  Nam  vile  ne  captare  quidem ,  nedum 
alere  conducit.  Possunt  ista  eadem  gênera  etiam  liions 
arenosi  stagnis  contineri.  Nam  quœ  limo  cœnoque  lules- 
cunt ,  ut  ante  jam  dixi ,  conchyliis  magis  et  jacentibus  apta 
sunt  animalibus.  Neque  est  eadem  lacuspositio,  quœ  re- 
cipit  cubantes  :  neque  eadem  prœbentur  cibaria  prostratis 
piscibus ,  quœ  erectis.  Namque  soleis  ac  rhombis  et  simi- 
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En  effet,  on  a  soin  de  creuser  un  bassin  à  deux 
pieds  sous  terre  pour  les  soles,  les  turbots 
et  les  poissons  semblables,  dans  une  partie  du 
rivage  qui  ne  manque  jamais  d'eau ,  même  pen- 
dant le  reflux  de  la  mer.  Ensuite  on  enfonce 
sur  les  bords  de  ce  bassin  des  barreaux  serrés  les 
uns  auprès  des  autres,  et  qui  soient  toujours  plus 
élevés  que  l'eau ,  dans  le  temps  même  que  le  flux 
de  la  mer  se  fait  sentir.  Après  quoi  on  l'entoure 
de  digues  jetées  en  avant,  qui  en  referment 
toute  l'étendue  dans  leur  sein ,  et  qui  sont  cons- 
truites de  façon  qu'elles  soient  plus  élevées  que 
le  bassin  même.  Moyennant  cela  l'impétuosité 
des  vagues  de  la  mer  se  trouve  brisée  par  la  ré- 
sistance du  môle  qui  leur  est  opposé,  et  les  pois- 
sons qui  se  trouvent  dans  une  eau  calme  n'y  sont 
point  exposés  à  être  chassés  de  la  place  qu'ils 
occupent;  outre  que  le  vivier  lui-même  ne  se 
charge  point  de  cet  amas  d'algue  que  la  fureur 
de  la  mer  vomit  dans  les  temps  orageux.  II  fau- 
dra que  ces  môles  soient  coupés  par-ci  par-là 
par  de  petits  passages  très-étroits  et  semblables 
aux  détours  du  Méandre,  qui  puissent  laisser  en- 
trer dans  le  bassin  les  eaux  de  la  mer  pendant  la 
plus  violente  tempête  ,  sans  que  l'agitation  du 
flot  s'y  fasse  sentir.  La  nourriture  des  poissons 
qui  sont  couchés  à  plat  doit  être  plus  tendre  que 
celle  des  saxatiles,  parce  que ,  n'ayant  point  de 
dents,  ils  la  lèchent  ou  l'avalent  entière,  sans 
pouvoir  la  mâcher.  C'est  pourquoi ,  il  faut  leur 
donner  des  halcculœ  sèches ,  des  chalcides  sa- 
lées et  des  sarJinœ  pourries,  ainsi  que  des 
ouïes  de  scarus  et  des  intestins  de  pelamis  ou 
de  lacertus,  ou  des  entrailles  de  maquereau,  de 
charcharus  et  tfelacata;  en  un  mot,  de  toutes 
les  immondices  des  poissons  salés  que  l'on  jette 
hors  des  boutiques  des  vendeurs  de  marée.  Si 
nous  avons  détaillé  toutes  ces  espèces  de  nourri- 


tures,  ce  n'est  pas  qu'on  les  trouve  sur  toutes 
les  côtes,  mais  c'est  afin  qu'on  donne  à  ces  pois- 
sons celles  d'entre  elles  qu'on  aura  sous  sa  main. 
Dans  le  nombre  des  fruits  verts ,  on  peut  leur 
donner  des  figues  vertes  et  ouvertes  en  deux, 
ainsi  que  le  fruit  mûr  de  l'arboisier  qu'on  aura 
broyé  entre  les  doigts,  des  cormes  molles  et  con- 
cassées, et  toutes  les  autres  espèces  de  nourritu- 
res approchantes  de  celles  que  l'on  avale,  comme 
du  fromage  fait  depuis  peu  de  temps  avec  du 
lait  nouvellement  tiré,  si  la  situation  du  lieu  ou 
le  bon  marché  du  lait  le  permettent.  Il  n'y  a  ce- 
pendant pas  de  pâture  qui  leur  soit  plus  conve- 
nable que  les  salaisons  dont  nous  venons  de  par- 
ler, parce  qu'elles  ont  de  l'odeur,  et  que  tous  les 
poissons  qui  sont  couchés  à  plat  cherchent  plutôt 
leur  nourriture  avec  les  narines  qu'avec  les  yeux. 
En  effet,  comme  ils  sont  toujours  couchés  sur  le 
ventre,  ils  voient  plutôt  en  l'air  qu'ils  ne  distin- 
guent ce  qui  peut  être  à  terre  de  droite  ou  de  gau- 
che. Aussi  lorsqu'on  leur  jette  des  salaisons,  en 
suivent-ils  l'odeur  à  la  piste,  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  arrivés  à  l'endroit  où  est  cette  nourriture. 
Ces  salaisons  suffisent  aussi  pour  nourrir  les  au- 
tres poissons  saxatiles  ou  de  pleine  mer,  quoi- 
qu'on les  nourrisse  encore  mieux  avec  les  mêmes 
poissons  quand  ils  sont  frais.  Car  Yhalecula  nou- 
vellement pêehée,  lecammarus,  le  petit  gobio, 
et  en  un  mot  tous  les  poissons  qui  ne  grossissent 
point,  servent  de  nourriture  aux  plus  gros.  S'il 
arrive  cependant  que  la  violence  des  orages  ne 
permette  point  de  leur  donner  ce  genre  de  nour- 
riture, on  leur  donnera  des  boulettes  de  pain  bis, 
ou  des  fruits  de  la  saison  coupés  par  morceaux. 
On  leur  jettera  tous  les  jours  des  figues  sèches , 
au  cas  qu'elles  soient  très-abondantes  (comme 
dans  les  contrées  de  la  Bétique  et  de  la  Numidie  ). 
Au  reste,  il  ne  faut  pas  se  hasarder,  comme  font 


lihus  animal ihus  humilis  in  duos  pedes  piscina  deprimitur 
in  ea  parte  litoris,  qurc  profluo  recessu  nunquam  destitui- 
tur.  Spissi  deinde  clatri  marginibus  infiguntur,  qui  super 
aquara  semper  emineant,  eliam  cum  maris  aestus  intu- 
muerit.  Mox  pr,-f jaciimtur  in  gyrum  moles ,  ita  ut  corn- 
plectantur  sinu  suo,  et  tamen  excédant  stagni  inodum. 
Sic  enim  et  maris  atrocitas  objectu  crepidinis  frangitur,  et 
in  tranquillo  consislens  piscis  sedibus  suis  non  extui  ba- 
ttu, neque  ipsum  vivarium  repletur  algarum  congerie, 
quam  tempestatibus  éructât  pelagi  violentia.  Oportebit 
autem  nonnuliis  locis  moles  intercidi  more  Macandri ,  par- 
vis sed  angustis  itineribus ,  quae  quautalibet  hiemis  sav 
vilia  mare  sine  fluctu  transmutant-  Esca  jacenlium  mol- 
lior  esse  débet,  quam  saxatilium.  Nam  quia  dentibus  ta- 
rent, aut  lambunt  cibos,  aut  iutegros  bauriunt ,  mandere 
quidem  non  possunt.  I  laque  praeberi  convenit  tabentèis 
baleculas,  et  salibus  exesam  chalcidem,  putremque  sar- 
dinam  ,  nec  minus  scarorum  branebias  ,  vel  quicquid  in- 
teslini  pelamis  aut  lacertus  gerit  :  tum  scombri,  carchari- 
que  et  elacatae  ventriculos ,  et  ne  per  siugula  enumerem , 
salsamentorum  omnium  purgamenla,   quae  ectariorum 

C0LLHEU.E  . 


officinis  everrunlur.  Nos  autem  plura  nominavimus  gê- 
nera, non  quia  cuncta  cunclis  litoribus  exeunt,  sed 
ut  ex  bis  aliqua,  quorum  erit  facilitas,  praebeamus. 
Facit  eliam  ex  poinis  viridis  adaperta  ficus;  et  mitis  digitis 
infracta  unedo  ;  nec  minis  elisum  molle  sorbum ,  quique 
sunt  cibi  sorbilibus  proximi,  ut  c  mulctra  recens  caseus, 
si  loci  condilio  vel  lactis  annona  permittit.  Nulla  tamen 
aeque,  quam  praedictee  salsurae  pal  m  la  commode  dantur, 
quoniam  odorata  sunt.  Omnis  enim  jacens  piscis  magis 
naribus  escam,  quam  oculis  vestigat.  Nain  dum  supinus 
semper  cubât,  sublimius  aspectat,  et  ea  quœ  iu  piano 
sunt  dextra  lapvaque  non  facile  pervidet.  Itaque  cum 
salsamenta  objecta  sunt ,  eorum  sequens  odorem ,  perve- 
nit  ad  cibos.  Cœleri  aulem  saxatiles  aut  pelagici  satis  ex 
bis,  sed  recentibus  melius  pascunlur.  Nam  et  halecula 
modo  capta,  et  canlarus  exiguusque  gobio,  quisquis  de- 
nique  est  incrément!  minuti  piscis,  majorera  alit.  Siquando 
tamen  hiemis  sœvitia  non  patilur  ejus  generis  escam  dari , 
vel  sordidi  panis  offae,  vel  siqua  sunt  temporis  poma  con- 
cisa  pra  bentur.  Ficus  quidem  arida  semper  objicitur,  exi- 
nue  si  sit,  ut  Baeticae  Numidia:que  legiouibus,  larga.  Cie- 
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bien  des  gens,  à  ne  leur  rien  donner,  sous  le  pré- 
texte qu'ils  peuvent  se  soutenir  pendant  un  cer- 
tain temps ,  lorsqu'ils  sont  renfermes.  Car,  pour 
peu  que  le  poisson  n'ait  pas  été  engraissé  par  les 
nourritures  que  lui  aura  données  son  maître,  sa 
maigreur  annoncera,  lorsqu'on  viendra  à  le  por- 
ter nu  marché,  qu'il  n'a  pas  été  pris  en  pleine 
mer,  mais  qu'il  a  été  tiré  d'un  étang  où  on  le  gar- 
dait, ce  qui  diminuera  beaucoup  de  son  prix. 
Je  finirai  ce  traité-ci  par  ce  genre  de  nourriture 
dépendante  des  métairies,  afin  que  le  lecteur  ne 
soit  point  fatigué  par  la  longueur  d'un  volume 
trop  considérable;  et  je  reviendrai  dans  le  livre 
suivant  aux  soins  que  demandent  les  bêtes  fauves, 
et  à  l'entretien  des  abeilles. 


LIVRE  IX. 

PRÉFACE. 

Je  passe  à  l'entretien  des  bêtes  fauves  et  à  l'é- 
ducation des  abeilles,  que  je  pourrais  aussi,  P. 
Silvinus ,  appeler  avec  raison  des  nourritures  de 
métairies,  puisque  c'était  anciennement  l'usage 
d'avoir  auprès  des  métairies ,  et  communément 
sous  l'habitation  du  propriétaire,  des  parcs  rem- 
plis de  levrauts,  de  chevreuils  et  de  sangliers, 
afin  que  la  vue  d'une  chasse  circonscrite  dans  un 
enclos  pût  flatter  l'œil  du  propriétaire,  et  qu'il 
fût  à  portée  de  tirer  des  bêtes  de  ces  parcs, 
comme  d'un  garde-manger,  dans  le  cas  où  il  en 
avait  besoin  pour  sa  table.  On  logeait  aussi,  de 
notre  temps  même,  des  abeilles  dans  les  masures 
de  la  métairie,  ou  sous  des  galeries  couvertes  et 
dans  des  vergers.  Ainsi  puisque  nous  avons  rendu 
raison  du  titre  que  nous  assignons  à  ce  traité -ci, 
suivons  à  présent  par  détail  chacun  des  objets 
que  nous  venons  d'annoncer. 


I.  Les  bêtes  fauves,  telles  que  les  chevreuils  et 
les  daims ,  ainsi  que  toutes  les  espèces  d'oryx ,  do 
cerfs  et  de  sangliers ,  sont  tantôt  un  objet  de  ma- 
gnificence et  de  plaisir  pour  un  propriétaire, 
tantôt  un  objet  de  profit  et  de  revenu.  Mais  ceux 
qui  ne  fonjl  clore  un  terrain  que  dans  la  vue  d'y 
jouir  du  plaisir  de  la  chasse ,  se  contentent  d'in- 
vestir en  forme  de  parc  le  lieu  le  plus  voisin  de 
leurs  bâtiments  qui  est  susceptible  de  cette  dis- 
position ,  et  de  donner  continuellement  à  la  main 
de  la  nourriture  et  de  l'eau  aux  bêtes  qu'ils  y 
renferment;  au  lieu  que  ceux  qui  tendent  au 
profit  et  au  revenu  ne  balancent  point  à  destiner 
aux  animaux  que  nous  venons  de  nommer,  les 
forêts  qu'ils  peuvent  avoir  dans  le  voisinage  de 
leur  métairie  (car  il  est  important  qu'elles  ne 
soient  point  éloignées  de  l'œil  du  maître)  ;  et  si  la 
nature  leur  refuse  de  l'eau ,  ils  y  font  venir  par 
le  secours  de  l'art  de  l'eau  courante,  ou  creusent 
des  mares  qu'ils  pavent  en  ouvrage  de  Signia, 
pour  contenir  l'eau  de  pluie  à  mesure  qu'elle 
tombera  du  ciel.  Chacun  réserve  à  cette  destina- 
tion une  étendue  de  forêts  proportionnée  à  ses  fa- 
cultés ,  et  l'on  ne  manque  pasde  l'environner  d'un 
mur  construit  en  pierre,  à  chaux  et  à  ciment , 
pour  peu  que  le  bon  marché  tant  de  la  pierre 
que  des  journées  des  ouvriers  engage  à  le  cons- 
truire ainsi  ;  sinon  on  se  contente  d'un  mur  de 
brique  crue ,  et  de  mortier  de  terre.  Mais  quand 
le  chef  de  famille  ne  trouve  son  compte  ni  à  l'une 
ni  à  l'autre  de  ces  bâtisses,  la  raison  veut  qu'il 
ne  ferme  cet  enclos  que  de  vacerrœ  :  c'est  le  nom 
que  l'on  donne  à  une  espèce  de  treillis  formé  de 
bois  de  robre,  de  chêne  ou  de  liège;  car  on  est 
rarement  dans  le  cas  d'y  employer  le  bois  d'oli- 
vier. En  un  mot,  on  choisit  pour  faire  cette  clô- 
ture tout  ce  qui  résiste  le  plus  longtemps  aux 


lerum  illucl  committi  non  débet,  quod  multi  faciunt,  ut 
inliil  pra-beant,  quia  semetipsos  etiam  clausi  diu  tolerare 
posant.  Sam  nisi  piscis  domini  cibariis  saginatur,  cum 
a«l  pisratorium  forum  perlatus  est,  macies  indicat  eum 
■i-.ii  tsse  litK.ro  mari  captum ,  sed  de  custodia  clatum, 
l'i..|.t.T  quod  plurimum  pretio  detrabitur.  Atque  lisec 
\illali<apastio  tinrm  pnesàlti  dispulalioni  faciat,  ne  inv 
modtoo  voluminc  ler.tor  tati-.tur.  Redibimus  autem  se- 
qiiniiicjordioad  ruram  silvcslrium  pecorum,  cultumqite 
a  pu  m. 


LIBEB  IX. 

PP..«F\TI0. 


Vonio  nunc  ad  tutclam  pecudum  silvestrium  et  apium 
«■ducalionem  :  quas  et  ipsas,  Publi  Silvine,  villatuas  pas- 
tiones  jure  dixerim  ;  siqiiidem  nios  antiquus  lopusculis  ca- 
pretsqtn ,  m  ratas  foris  jouta  villam  pteratnqoe  snbjecta 
dominais  babitationibus  ponebat  vivaria ,  ut  et  conspectu 
800  clausa  venatio  possîdentis  oblectaret  oculos,  et  eooi 
*  Agisse!  usus  epularum ,  velut  e  relia  promeretur.  Api- 
bus  quoque  dabatur  sedes  adbuc  nostra  memoiïa  Vèl  in 


ipsis  villa;  parietibus  excisis ,  vel  in  protectis  porticibus  ac 
pomariis.  Quare  quoniam  tituli ,  quem  prœscripsimus  buic 
disputalioni ,  ratio  reddila  est ,  ea  nunc  quae  proposuimus 
singula  persequamur. 

1.  Fera;  pecudes,  ut  capreoli ,  darmeque,  nec  minus 
orygum  cervorumque  gênera  et  aprorum ,  modo  lauliliis 
ac  voluplatibus  dominorum  serviunt ,  modo  qua'stui  ac 
reditibus.  Sed  qui  venationem  voluptati  rose  claudunt, 
contenti  sunt,  utcunque  competit  proximus  aîdificio  loci  si- 
tus,  mnnire  vivarium,  semperque  de  manu  cilK»s  et 
aquani  pnebere  :  qui  vero  qua?slum  redilumque  deside- 
rant ,  cum  est  vicinum  villa;  nemus  (id  enim  refert  non 
procul  esse  ab  oculis  domini)  sine  cnnclatione  prœdictis 
animalibus  destinant,  lit  si  naturalis  defuit  aqua,velin- 
ducitur  fluens,  vel  infossi  lacus  Signino  constemuntur, 
qui  receptam  pluviatilem  contineant.  Modus  silva;  pro  cu- 
jusque  facultalibus  occupalur  ;  ac  si  lapidis  et  opéra;  vili- 
tas  suadeat,  baud  dubie  caementis  et  calce  formatus  cir- 
cumdalnr  munis  :  sin  aliter,  crudo latere  ac  lulo  conslruc- 
tus.  Ubi  vero  neutrum  palrifamilia;  conducit ,  ratio  posiu 
lat  vîicerris  includi  :  sic  enim  appellatur  genus  clalroi  uni  : 
idque  fabricatur  ex  robore  querceo,  vel  ràbereo.  N»n> 
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ravages  causés  par  la  pluie,  en  se  réglant  sur  la  na- 
ture du  pays  où  l'on  est.  Au  reste,  soit  que  l'on 
emploie  des  troncs  d'arbres  dans  leur  entier,  soit 
qu'on  les  fende  en  autant  de  parties  que  leur  gros- 
seur peut  l'exiger,  on  les  perce  toujours  de  plu- 
sieurs trous'sur  les  côtés  ;  et  après  les  avoir  fichés 
en  terre  perpendiculairement  autour  du  parc 
d'espaces  en  espaces,  on  insère  des  branches  d'ar- 
bres en  traverse  dans  les  trous  pratiqués  sur  les 
côtés,  afin  de  fermer  entièrement  tout  passage 
aux  bétes  fauves.  Or,  il  suffit,  pour  y  parvenir, 
de  ficher  en  terre  les  vacerrœ  de  huit  pieds  en 
huit  pieds  de  distance,  et  de  les  treillisser  trans- 
versalement avec  des  barreaux ,  de  telle  sorte 
que  les  espaces  vides  qui  formeront  les  mailles 
du  treillis  ne  soient  point  assez  larges  pour 
laisser  aux  bêtes  la  liberté  de  s'enfuir.  On  peut 
clore  de  cette  façon  des  contrées  même  très- 
étendues,  ainsi  que  des  chaînes  de  montagnes  en- 
tières ,  telles  qu'on  en  voit  dans  les  Gaules  et 
dans  quelques  autres  provinces;  avec  d'autant 
plus  de  facilité  qu'il  y  croît  une  quantité  immense 
de  bois  propre  à  fabriquer  ces  vacerrœ,  et  que 
toutes  les  autres  choses  nécessaires  à  ce  genre 
d'économie  s'y  rencontrent  heureusement.  En 
effet,  non-seulement  les  fontaines  y  sont  très- 
multipliécs ,  chose  très-salutaire  aux  espèces  de 
bêtes  dont  nous  avons  parlé ,  mais  le  sol  leur 
fournit  encore  de  la  pâture  de  lui-même  et  avec 
la  plus  grande  profusion.  On  choisit  surtout  des 
parties  de  forêts  qui  soient  fertiles  en  productions 
données  soit  par  la  terre ,  soit  par  les  arbres , 
parce  que  ces  animaux  n'ont  pas  moins  besoin 
du  fruit  des  robres  que  des  herbes  :  on  recherche 
particulièrement  les  forêts  qui  produisent  en 
abondance  les  glands  du  chêne ,  de  l'yeuse  et  du 
cerrus ,   l'arboux ,  et  les  autres  fruits  sauvages 


dont  nous  avons  donné  un  détail  plus  circons- 
tancié en  traitant  des  animaux  de  basse-cour.  En 
effet,  la  pâturedesbêtes  fauves  est  presque  la  même 
que  celle  des  animaux  domestiques.  Ce  n'est  pas 
qu'un  chef  de  famille  attentif  puisse  s'en  tenir 
aux  nourritures  que  la  terre  produit  d'elle-même , 
puis(|u'il  doit  encore,  dans  les  temps  de  l'année 
ou  les  forêts  ne  fournissent  point  de  pâtures, 
subvenir  aux  besoins  des  animaux  qu'il  tient 
renfermés,  avec  les  fruits  des  récoltes  qu'il  aura 
serrés,  en  nourrissant  ces  animaux  d'orge  ou  de 
blé  adoreum,  ainsi  que  de  fèves  et  de  mare 
de  raisin  en  quantité,  et  en  leur  donnant  de  tout 
ce  qui  sera  à  très-bon  marché.  Mais,  afin  que 
les  bêtes  fauves  remarquent  que  l'on  prend  soin 
de  leur  donner  ces  sortes  de  nourritures ,  il  fau- 
dra en  lâcher  dans  le  parc  une  ou  deux  qui  au- 
ront été  préalablement  apprivoisées  à  la  maison, 
et  qui ,  parcourant  tout  le  parc,  amèneront  avec 
elles,  à  l'endroit  où  la  nourriture  sera  répandue , 
celles  qui  hésiteraient  à  s'y  rendre.  Ce  n'est  pas 
seulement  pendant   la  disette  de  l'hiver  qu'il 
est  utile  de  suivre  cette  méthode,  mais  encore 
après  que  les  bêtes  fauves  auront  mis  bas,  afin 
qu'elles  élèvent  mieux  leurs  petits.  Le  gardien 
du  parc  doit  donc  examiner  souvent  si  elles 
ont  mis  bas,  afin  de  les  sustenter  avec  du  blé^ 
qu'il  leur  donnera  à  la  main.  U  ne  faut  pas  laisser 
vieillir  les  oryx ,  les  sangliers  ni  les  autres  bêtes 
fauves  au  delà  de  quatre  ans,  parce  que  ,  si  elles 
grossissent  jusqu'à  cette  époque,  la  vieillesse  les 
fait  ensuite  maigrir.  C'est  pourquoi  on  aura  soin 
de  les  vendre  dans  un  temps  où  la  vigueur  de 
l'âge  soutienne  la  beauté  de  leur  corps.  On  peut 
néanmoins  garder  les  cerfs  pendant  un  plus  grand 
nombre  d'années,  parce  que  leur  jeunesse  dure 
longtemps,  attendu  que  la  nature  leur  a  donné 


oleae  raia  est  occasio.  Quidquid  denique  sub  injuria  plu- 
viarum  magis  diuturnnm  est ,  pro  conditions  regionis  ad 
hune  usum  eligilur.  Et  sive  tercs  arboris  truncus ,  sive  ut 
<  lassitude  postulavit ,  lissilis  slipes  compluribus  loris 
per  latus  etforatur,  et  in  circuitu  vivarii  certis  intervenien- 
tibus  spatiis  dufixus  erigitur  :  deinde  per  transversa  late- 
i  un  i  cava  transmittuntur  ami  tes ,  qui  exitus  ferarum  ob- 
serent.  Satis  est  autem  vacerras  inter  pedes  octonos  dcli- 
gere,  serisque  transversis  ita  clatrarc,  ne  spatiorum  Invi- 
tas, quœ  foraminibus  intervenit,  pecudi  prrcbeat  fugam. 
Hoc  autrui  modo  Hcet  etiam  latissimas  regiones  traelusque 
montium  claudere,  sicuti  Galliarum  neenon  et  in  aliis 
quihusdam  proviuciis  locorum  vastitas  patilur.  Nain  et 
fabricandis  ingens  est  vacerris  materiaï  copia,  et  Mettra  in 
banc  rem  féliciter  suppetunt  ;  quippe  crebris  fontihus 
abundal  sotum,  quod  est  maxime  pr.rdictis  gencril>u> 
salutare  :  tum  etiam  sua  sponte  pabula  fens  l>enignissimc 
subministrat  :  praecipucque  salins  cliguuliir,  qui  et  terre- 
nis  feetibus  et  aiboribus  abondant.  Nam  ut  graminibus 
ita  frugibus  toburneis  opus  babent  :  maxhneque  laudan- 
tur,  qui  sunt  feracissimi  quuiMU  ulamlis  et  ilignc.r,  ner. 
minus  rene.r,  tum  et  ailiuli,  r;«-t«>i oruimint"  pottbnM 


silveslrium,  quae  diligentius  persecuti  snmus,  cum  de 
( ohoi  lalilnis  subus  disputaremus.  Nam  eadem  fere  sunt 
pecudum  silvestrium  pabula,  quae  domesticarum.  Con- 
tentas tamen  non  débet  esse  diligens  paterfamilias  cibis, 
quos  suaple  natura  terra  gignit ,  sed  temporibus  anni , 
quibus  afltae  pabulis  carent,  condita  messe  clausis  suc- 
currere,  ordeoque  alere,  vel  adoreo  faire  mit  faba,  pluri- 
mumque  etiam  vinaceis  ,  quicquid  denique  vilissime  cons- 
titerit ,  dare.  Idque ut  intclligant  fera»  praberi ,  nnam  vel 
alteram  domi  mansuefactam  conveniet  immitterc,  qua> 
pervagata  totum  vivarium  cunctantes  ad  objecta  cibaria 
pecudes  perducat.  Nec  solum  islud  per  biemis  penuriam 
iieri  expedit,  sed  cum  etiam  fu-toc  partus  ediderint,  quo 
meliuseducentnatos.  Itaque  custos  vivarii  fréquenter  spe- 
culari  debebit,  si  jani  affinité  sinl ,  ut  manu  datis  susti- 
néant  m  frumentis.  Nec  veto  patiendus  est  oryx  ,  aut  aper, 
aliusve  quis  férus  ultra  quadrimatum  senescere.  Nam 
iisque  in  hoc  leinpus  capiunt  incrementa ,  postea  maces- 
cuut  senectute.  Quare  dum  viridis  nelas  pulchritiidinem 
corporis  conservai,  acre  mutandi  sunt.  Ccivus  tamen 
compluribus  annis  sustineri  potest.  Nam  <liu  jnvenis 
possidetur,  quod  ae?i  longions  vit  un  sortiras  est.  f)e  mi- 
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COLUMELLE. 


en  partage  une  vie  très-lon»ue.  Ce  que  nous 
avons  à  prescrire  relativement  aux  animaux  de 
petite  taille,  tels  que  les  levrauts ,  c'est  de  semer 
à  leur  intention ,  sur  de  petites  planches  disper- 
sées de  coté  et  d'autre  dans  des  parcs  qui  seront 
entourés  de  murailles,  des  mélanges  de  blé 
et  d'herbes  potagères,  comme  chicorée  sauvage 
et  laitue.  On  tirera  aussi  de  ses  greniers  des  pois 
«hiclics ,  soit  de  ceux  de  Carthage,  soit  de  ceux 
de  notre  pays ,  ainsi  que  de  l'orge  et  de  la  gesse, 
qu'on  leur  donnera  après  les  avoir  fait  tremper 
dans  de  l'eau  de  pluie ,  attendu  que  les  levrauts 
ne  font  pas  grand  cas  de  ces  sortes  de  grains 
quand  ilssont  secs.  On  comprend  aisément  (quand 
je  ne  le  dirais  pas)  qu'il  y  aurait  peu  de  profit  à 
renfermer  ces  animaux  ou  d'autres  semblables 
dans  des  parcs  entourés  de  vacerrœ,  puisque  la 
petitesse  de  leur  corps  leur  faciliterait  le  moyen 
de  se  glisser  à  travers  les  mailles  des  treillis,  et 
que,  trouvant  des  passages  ouverts,  ils  ne  tarde- 
raient pas  à  s'enfuir. 

II.  Je  passe  à  l'entretien  des  ruches  à  miel.  Il 
n'est  guère  possible  de  traiter  ce  sujet  avec  plus 
de  détail  que  n'a  fait  Hyginus,  avec  plus  de 
grâce  et  d'ornement  que  Virgile  et  avec  plus  d'élé- 
gancequeGelsus.Eneffet,  Hyginusa recueilli  avec 
le  plus  grand  soin  tous  les  préceptes  des  anciens 
auteurs ,  qui  étaient  épura  dans  les  monuments 
les  moins  connus  :  Virgile  les  a  ornés  des  fleurs 
de  sa  poésie ,  et  Celsus  a  pris  le  milieu  entre  ces 
deux  auteurs.  Aussi  n'aurions-nous  pas  même 
entamé  cette  matière,  si  le  complètement  de 
l'art  que  nous  avons  entrepris  d'enseigner  ne 
l'eût  pas  revendiquée  comme  une  de  ses  parties , 
et  si  nous  n'eussions  pas  craint  que  l'ensemble 
de  l'ouvrage  que  nous  avons  commencéne  parût 
imparfait. et  mutilé,  comme  si  nous  en  eussions 
coupé ,  pour  ainsi  dire,  un  membre.  Au  surplus , 


noris  autem  incremenli  animalibus ,  qualis  est  lepus ,  haec 
prnripimus ,  ul  in  iis  vivariis ,  quae  maceria  munila  sunt, 
farraginis  et  olerum  fera;  inlnlii  lactucœque  semina  parvu- 
1rs  areolis  par  diversa  spatia  factis  injiciantur.  Ilenique 
rimiciim  cicer,  vel  hoc  vcrnaciilnm  ,  nec  minus  ordeum, 
et  cicercuia  rond  i  ta  ex  liorreo  promantur,  et  a<pia  cœlesti 
m.irt'inta  olijk.iantur.  Nam  sicca  non  nimis  ab  lepusculis 
■ffClaalar.  Ilarc  porro  animalia  vel  similia  bis ,  ctiam  si- 
lêâle  me,  facile  intclligitur,  quam  non  expédiât  conferre 
in  fidj  vivarium  ,  quod  vacerris  circumdatum  est  :  siqui- 
dem  propterexiguilalcm  corporis  facile  clatris  subrepunt , 
et  liberos  nacta  egressus  fugam  moliuntur. 

II.  Venio  nunc  ad  alvorum  curam,  de  quibus  neque 
diligcntius  quidquam  praecipi  potest,  quam  ab  Ihgino 
jam  dicluin  est ,  nec  ornatius  quam  Virgilio ,  nec  elegan- 
tins  quam  Celso.  Hyginus  veterum  auclorum  placita  se- 
cretis  dispersa  mouimentis  industrie  collegil  :  Virgilius 
poelicis  floribus  illuminavit  :  Celsus  utriusque  memorali 
adhibuit  modum.  Quare  ne  attentanda  quidem  nobis  fuit 
haec  disputationis  materia,  nisi  quod  ronsummalio  sus- 
ceplM  professionis  banc  quoque  sui  parlent  desiderabat , 


je  serais  plus  porté  à  rejeter  sur  la  licence  or- 
dinaire des  poètes  les  choses  fabuleuses  que  l'on 
raconte  sur  l'origine  des  abeilles,  et  qui  n'ont 
point  été  omises  par  Hyginus ,  qu'à  y  ajouter  fol. 
Effectivement  ce  n'est  pas  le  fait  d'un  homme 
de  la  campagne  de  faire  des  recherches  pour 
savoir  s'il  y  a  jamais  eu  une  femme  de  très- 
belle  figure,  nommée  Mélissa,  que  Jupiter  a  chan- 
gée en  abeille ,  ou  si  (comme  le  dit  le  poète  Évhé- 
merus)  ce  sont  des  frelons  qui  ont  engendré 
les  abeilles  avec  le  soleil  ;  si  ces  abeilles,  après 
avoir  été  élevées  par  les  Nymphes  Phryxonides, 
ont  été  les  nourrices  de  Jupiter  dans  la  caverne 
de  Dicté ,  et  si  ce  dieu ,  pour  les  en  récompenser, 
a  voulu  qu'elles  n'eussent  pas  d'autre  nourriture 
que  celle  qu'elles  lui  avaient  donnée  dans  son 
enfance  :  car  quoique  de  pareils  faits  ne  soient 
point  déplacés  dans  la  bouche  d'un  poète ,  Vir- 
gile s'est  néanmoins  contenté  de  les  toucher 
sommairement,  puisqu'il  n'en  dit  que  ce  mot 
unique  dans  un  de  ses  vers  :  Elles  ont  nourri 
le  roi  du  ciel  sous  l'antre  de  Dicté.  Il  n'est 
pas  plus  du  ressort  des  agriculteurs  de  savoir 
dans  quel  temps  et  dans  quel  pays  ces  insectes 
ont  commencé  avoir  le  jour,  si  c'est  dans  laThes- 
salie  sous  Aristée,  ou  dans  l'île  Céa,  comme 
l'écrit  Évhémerus ,  ou  sur  le  mont  Hymette  au 
temps  d'Érechthéus,  comme  le  dit  Euthronius, 
ou  enfin  dans  la  Crète  au  temps  de  Saturne, 
comme  le  prétend  Nicander;  non  plus  que  de 
savoir  si  les  essaims  se  multiplient  par  accouple- 
ment ,  comme  nous  le  voyons  pratiqué  par  les 
autres  animaux ,  ou  si  ce  sont  les  fleurs  qui  don- 
nent aux  abeilles  des  héritières  de  leur  nom , 
comme  l'assure  notre  ami  Maron  ;  enfin  si  c'est 
par  le  bec  ou  par  une  autre  partie  du  corps  qu'el- 
les rendent  la  liqueur  du  miel.  C'est  plutôt  aux 
personnes  qui  travaillent  à  pénétrer  les  secrets 

ne  universilas  inchoati  operis nostri,  velut  membro  aliquo 
reciso,  mutila  atque  imperfecta  conspicerclur.  Atque  ea , 
quœ  Hyginus  fabulosc  tradita  de  originibus  apum  non  in- 
termisit ,  poelicœ  magis  licentiœ  quam  nostrœ  fidei  con- 
cesserim.  Nec  sane  rustico  dignum  est  sciscitari ,  fuerit 
ne  millier  pnlcberrima  specie  Mclissa ,  quam  Jupiter  in 
apem  convertit,  an  (ut  Evhémerus  poeta  dicit)  crabroni- 
bus  et  sole  genitas  apes,  quas  nymphae  Phryxonides  edu- 
caverunt,  mox  Dicta*)  specu  Jovis  exlitisse  nutrices, 
casque  pabula  munere  dei  sorlitas  quibus  ipsœ  parvum 
educaverant  alumnum.  lsta  enim ,  quamvis  non  dedeceant 
poetam ,  summatim  tamen  et  uno  tantummodo  versiculo 
leviter  attigit  Virgilius ,  cum  sic  ait  :  Dictœo  cœli  reyem 
pavere  sub  antro.  Sed  ne  illud  quidem  pertinet  ad  agri- 
colas,  quando  et  in  qua  regione  primum  natœ  sint  :  utrum 
in  Thessalia  sub  ArisUeo ,  an  in  insula  Cea,  ut  scribit  Evhé- 
merus,  an  Erechthei  temporibus  in  monte  Hymetto,  ut 
Euthronius  ;  an  Cretœ  Saturni  temporibus,  ut  Nicander  : 
non  magis  quam  utrum  examina,  tanquam  caetera  vide- 
mus  animalia, conçu bi tu  sobolem  procréent ,  an  hacredem 
.  generis  sui  floribus  eligant,  quod  affirmât  noster  Maro  : 
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de  la  nature,  qu'aux  gens  de  la  campagne,  à  faire 
des  recherches  sur  ces  objets  comme  sur  d'au- 
tres semblables  ;  et  ces  sortes  de  recherches  sont 
plus  flatteuses  pour  des  gens  lettrés  qui  ont  le 
loisir  nécessaire  pour  lire,  que  pour  des  agricul- 
teurs occupés ,  attendu  qu'elles  ne  sont  d'aucune 
utilité  ni  pour  le  progrès  de  leur  ouvrage ,  ni 
pour  l'économie  domestique. 

III.  Nous  allons  par  conséquent  nous  renfermer 
dans  les  objets  qui  sont  plus  convenables  à  ceux 
qui  font  valoir  des  ruches.  Le  fondateur  de  la 
secte  des  péripatéticiens,  Aristote  fait  voir,  dans 
les  livres  qu'il  a  composés  sur  les  animaux, 
qu'il  y  a  de  plusieurs  sortes  d'abeilles  ou  d'es- 
saims ;  qu'entre  les  différents  essaims ,  les  uns 
sont  composés  de  grandes  abeilles ,  mais  ramas- 
sées, qui  sont  noires  et  velues,  et  que  d'autres 
sont  composés  d'abeilles  plus  petites  à  la  vérité 
que  les  premières,  mais  également  rondes,  et 
dont  la  couleur  est  brune  et  le  poil  hérissé;  qu'il 
y  a  des  abeilles  plus  petites  et  moins  rondes  que 
les  précédentes ,  quoique  grasses  et  larges ,  et 
qui  sont  de  couleur  de  miel  ;  qu'enfin  il  y  en  a 
de  très-petites  et  très-déliées  dont  le  ventre  est 
pointu ,  et  qui  sont  lisses  et  marquetées  d'une 
couleur  tirant  sur  l'or.  Virgile ,  qui  s'appuie  de 
l'autorité  de  ce  philosophe,  approuve  aussi,  en- 
tre autres,  les  abeilles  qui  sont  très-petites, 
oblongues,  lisses,  luisantes  et  éclatantes  comme 
l'or,  et  dont  le  corps  est  marqueté  de  taches  uni- 
formes, et  dont  les  mœurs  sont  paisibles.  Eu  effet, 
les  abeilles  sont  méchantes  à  proportion  de  leur 
grandeur,  ainsi  que  de  leur  rondeur  :  néanmoins 
quand  elles  sont  de  bonne  espèce,  ceux  qui  pren- 
nent soin  des  ruches  viennent  aisément  à  bout 
d'apaiser  leur  colère,  en  les  visitant  souvent. 
En  effet,  plus  on  les  soigne  souvent,  plus  tôt  elles 
s'apprivoisent;  et  lorsqu'on  y  met  une  certaine 


;  attention ,  on  peut  les  conserver  jusqu'à  dix  ans  : 
il  n'y  a  cependant  pas  d'essaim  qui  puisse  aller 
au  delà  de  ce  terme ,  quoiqu'on  ait  soin  de  rem- 
placer toutes  les  années ,  par  de  jeunes  abeilles  , 
celles  que  la  mort  aura  enlevées,  parce  qu'ordi- 
nairement la  peuplade  entière  d'une  ruche  se 
trouve  absolument  éteinte  à  la  dixième  année. 
C'est  pourquoi,  pour  éviter  que  cet  accident  ne 
se  fasse  sentir  au  même  temps  dans  toutes  les 
ruches  que  l'on  possède,  il  faudra  continuelle- 
ment propager  la  race  de  ces  insectes,  en  prenant 
le  soin  au  printemps  de  recueillir  les  nouveaux 
essaims  dans  le  temps  qu'ils  paraîtront ,  et  d'aug- 
menter le  nombre  de  ses  ruches ,  d'autant  qu'il 
arrive  souvent  à  ces  insectes  d'être  surpris  par 
des  maladies.  Nous  donnerons  en  leur  lieu  les 
remèdes  qu'il  faut  appliquer  à  ces  maladies. 

IV.  Dès  qu'on  aura  fait  un  choix  d'abeilles 
conformément  aux  préceptes  que  nous  venons  de 
donner,  on  leur  destinera  des  pâturages.  Ces  pâ« 
turages  doivent  être  dans  un  canton  très-soli- 
taire et  fermé  aux  troupeaux ,  sous  un  climat 
exposé  au  soleil  et  qui  ne  soit  point  orageux , 
ainsi  que  le  prescrit  notre  ami  Maron  en  ces  ter- 
mes :  Où  les  vents  n'aient  point  d'accès,  parce 
qu'ils  empêchent  ces  insectes  de  porter  leurs 
provisions  jusqu'à. leurs  ruches,  où  les  brebis 
et  les  boucs  n'insultent  point  les  fleurs  par  leur 
pétulance  et  ne  les  détruisent  point  avec  leurs 
cornes  ;  oii  enfin  les  génisses  errantes  dans  la 
plaine  ne  dissipent  pas  la  rosée  qui  couvre  les 
herbes,  et  ne  les  foulent  point  elles-mêmes  aux 
pieds  à  mesure  quelles  lèvent  de  terre.  Il  faut 
aussi  que  la  contrée  produise  beaucoup  de  petites 
plantes  ,  et  principalement  du  thym  et  de  l'ori- 
gan, ainsi  que  de  la  thymbre,  ou  de  cette  sarriette 
de  notre  pays ,  que  les  gens  de  la  campagne  ap- 
pellent satureia.  Il  faut  encore  qu'il  s'y  trouve 


et  utrum  evomant  liquorem  mollis ,  an  alia  parte  reddant. 
Ilaec  enim  et  lus  similia  magis  scrutantium  rerum  natui  ;r 
latebras ,  quam  rusticorum  est  inquirere.  Studiosis  quo- 
que  literarum  gratiora  sunt  ista  in  otio  legentibus ,  quam 
negotiosis  agricolis  :  quoniam  neque  in  opère  neque  in  re 
(amiliari  quidquam  juvant. 

III.  Quare  revertaraur  ad  ea ,  quœ  alveorum  cultoribus 
magis  apta  sunt.  Peripaletica;  sectae  conditor  Aristoteles 
in  iis  libris,  quos  de  animalihus  conscripsit,  apum  sive 
examinum  gênera  complura  demonstral ,  earumque  alias 
vastas  sed  glomerosas ,  easdemque  nigras  et  hirstitas 
apes  habent  :  alias  minores  quidem ,  sed  seque  rotundas 
et  infusci  coloris  horridique  pili  :  alias  magis  exiguas , 
nec  tam  rotundas ,  sed  obesa3  tamen  et  latas ,  coloris  me- 
liusculi  :  nonnullas  miuimas  gracilesque ,  et  aculi  alvi , 
ex  aureolo  varias  atque  levés  :  ejusque  auctoritatem  se- 
quens  Virgilius,  maxime  probat  parvulas,  oblongas,  le- 
vés, nitidas,  Ardentes  auro,  et  paribiis  lita  corpora 
guttis,  moribus  eliam  piacidis.  Nain  quand)  grandior 
apis,  atque  rotundior,  taulo  pejor.  Si  vero  Mfior, 
maxime  pessiina  est    Sed  tamen  iracuudia  Mta  nu.liori> 


apium  facile  delinilur  assiduo  interventu  eorum  qui  cu- 
rant [alvearia.]  Nain  cum  sœpius  tractantur,  celerius 
mansuescunt ,  durantque  si  diligenter  exculta;  sunt,  in 
annos  decem  ;  nec  ullum  examen  hanc  aetatem  potest  ex- 
cedere ,  quamvis  in  demortuarum  locum  quotannis  pul- 
los  substituant.  Nam  fere  decimo  ad  interaecionem  anno 
gens  universa  totius  alvei  consumitur.  Itaque  ne  hoc  iti 
toto  fiât  apiario ,  semper  propaganda  erit  soboles ,  obser- 
vandumque  vere  cum  se  nova  profundent  examina ,  ut 
excipiantur,  et  domiciliorum  numerusaugeatur.  Nam  saepe 
mordis  intercipiuntur,  quibus  quemadmudum  tnederi 
oportet,  suo  loco  dicetur. 

IV.  Intérim  per  bas  notas ,  quas  jam  diximus ,  probatis 
apibus  destinari  debent  pabulationes,  eœque  sint  secrelis- 
siinaj,  et  ut  noster  praecipit  Maro,  viduae  pecudibus. 
aprico  et  minime  procelloso  caeli  slalu  :  Quo  neque  sit 
ventis  aditus;  nam  pabula  vend  Ferre  domum  pro- 
hibent :  neque  oves  hœdique  pelulci  Floribus  insul- 
tent, aut  errans  bucula  ca»H>o  Decutint  rurcm,  et  sur- 
ventes altérât  herbus.  Eademque  re^i'»  dr<  uinla  sil  fru- 
ticis  exigui,  et  maxime  thymi  aul  origaui,  tum  etiam 
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une  mande  qiiiiiitile  d'arbrisseaux  de  plus  haut 
jsft,  Ulsque  le  romarin  et  les  deux  espères  de 
cytises,  je  veux  dire  celui  que  l'on  plante  et 
<  «lui  qui  vient  de  lui-même  ;  le  pin  toujours  vert 
et  la  petite  yeuse,  attendu  que  la  grande  est  dé- 
sapprouvée par  tout  le  monde.  On  approuve  «n- 
eore  le  lierre,  non  pas  précisément  à  cause  de 
>a  Unité,  mais  parce  qu'il  donne  beaucoup  de 
miel.  Quant  aux  arbres,  ceux  qu'on  approuve  le 
plus  sont  les  jujubiers  rouge  et  blanc ,  ainsi  que 
le  tamaris,  et  même  les  amandiers,  les  pêchers, 
les  poiriers ,  en  un  mot  la  plupart  des  arbres  à 
fruit,  pour  ne  pas  les  nommer  ici  tous  en  détail. 
Entre  les  arbres  sauvages,  lesrobres  qui  portent 
du  idand  sont  excellents,  ainsi  que  le térébinthe, 
le  lentisque  qui  lui  ressemble,  le  cèdre  odoriférant, 
et  les  tilleuls;  les  ifs  sont  lesseulsdetouslesarbres 
qui  nuisent  àceslnsectes.  Il  y  aen  outre  une  infinité 
de  graines,  soit  de  celles  qui  verdissent  au  milieu 
d'un  gazon  non  cultivé,  soit  de  celles  que  renfer- 
mentdans  leur  sein  les  terres  labourées,  qui  toutes 
pi  oduiseutdes  fleurs  très-recherchées  par  les  abeil- 
les :  telles  sont  dans  les  terrains  arrosés  l'herbe 
de  la  camomille,  les  tiges  de  l'acanthe,  celles  de 
l'asphodèle,  et  les  feuilles  aiguës  du  narcisse:  tel- 
les sont  encore  dans  les  planches  des  jardins  les 
lis  resplendissants  par  leur  blancheur,  et  les  gi- 
rofliers, qui  ne  leur  cèdent  point  en  beauté,  ainsi 
que  les  roses  de  Carthage,  les  violettes  jaunes  et 
pourprées,  et  la  jacinthe  de  couleur  bleu-céleste. 
On  mettra  aussi  en  terre  des  bulbes  de  safran  , 
soit  de  celui  de  Corycos ,  soit  de  celui  de  Sicile , 
pour  colorer  le  miel  et  lui  donner  de  l'odeur.  Il  naît 
encore,  tant  dans  lesguérets  que  dans  les  pâtura- 
ges ,  une  foule  d'herbes  moins  estimées  que  les 
précédentes,  qui  font  foisonner  le  miel  dans  les 
rayons  de  cire ,  telles  que  le  chou  sauvage ,  qui 

Ibymbrai,  vol  nostratis  cunilac ,  quam  satiireiam  rustici 
votani.  Post  ba-c  frequens  sit  incrément!  majoris  surcu- 
lus,  ut  rosmarinus  ,  et  utraque  cytisus.  Est  enim  sativa  et 
■ill. i .1  suae  spontis.  ltemquc  semper  virens  pinus,  etmi- 
noi  lu  :  nain  prolixior  ab  omnibus  improbatur.  Edcrae 
QBOfM  non  propter  honitatem  recipiuntur,  sed  quia  prœ- 
b«l  plurimum  mollis.  Arbores  vero  sunt  probatissima: , 
rutila  atque  alba  zi/.ipbus ,  nec  minus  lamarices,  tum 
etiam  atmgdala;,  |elj  persici ,  atque  pyri,  «Ionique  pomi- 
l.i.trmii  pli'racque,  ne  singulis  immorcr.  Ac  silveslrium 
commodissime  faciunt  grandilera  robora,  quin  etiam  te- 
lebintbus,  nec  (ii.ssimilis  buic  lenliscus,  et  odorata  ce- 
«Inis,  k  tilia.  Solo;  ex  omnibus  nocentestaxi  repudiantur. 
Mille  praltica  semina  vcl  crudo  cespite  virentia,  vel 
Miliada  saké,  flores  amicissimos  apibus  créant,  ut  sunt 
in  irriguo  solo  frulices  amolli,  caules  acantbini,  scapns 
aspbodeli ,  gladiolus  narcissi.  At  in  tiortensi  lira  consita 
nitent  candida  Iilia,  nec  bis  sordidiora  leucoia,  tum  pu- 
niccae  rosa- ,  luteohequc ,  et  Sarraïuc  viola; ,  nec  minus 
la-lostis  luminis  liyacinlbus,  Corycius  item  Siculusque 
bulbuscrod  (lf|M>nilin,  qui  coloret  odoretque  niella.  ,?am 
vero  MSB  vilioiîs  inniiniciabilos  nasciintiir  berba;  cultis 
aiquc  HKoh  rpginniliM,  «me  unoran  cent  nrnbrrssl  : 


est  très-commun  ;  le  grand  raifort,  qui  n'est  pas 
plus  précieux  ;  certaines  herbes  potagères,  comme 
le  rapistrum  et  la  chicorée  sauvage,  les  fleurs  du 
pavot  noir,  et  enfin  le  panais  sauvage  et  le  panais 
cultivé,  que  les  Grecs  appellent  craccpuXïvov.  Mais 
entre  toutes  les  plantes ,  tant  celles  que  j'ai  dé- 
taillées que  celles  que  j'ai  omises  pour  abréger 
(  parce  qu'elles  sont  innombrables),  le  thym  est 
celle  qui  donne  le  miel  du  meilleur  goût;  après 
le  thym  vient  la  thymbre,  le  serpolet  et  l'origan. 
Le  romarin  et  la  sarriette  de  notre  pays ,  que  j'ai 
appelée  salureia,  quoique  toutes  deux  excellen- 
tes, ne  sont  comptées  qu'au  troisième  rang.  Pour 
les  fleurs  du  tamaris  et  du  jujubier,  ainsi  que 
toutes  les  autres  espèces  de  pâturages  que  nous 
avons  détaillées,  elles  ne  donnent  plus  qu'un  miel 
d'un  goût  médiocre.  Cependant  les  miels  qui  pas- 
sent pour  les  pires  de  tous  sont  celui  des  bois , 
qui  est  extrait  du  genêt  d'Espagne  et  de  l'arbou- 
sier, et  celui  des  métairies,  que  rendent  les  plantes 
potagères  et  les  herbes  que  l'on  fait  venir  dans 
du  fumier.  J'ai  fait  voir  quelle  est  la  situation  des 
pâturages  convenables  aux  abeilles ,  ainsi  que  les 
différentes  espèces  de  nourritures  qui  leur  sont 
propres  ;  je  vais  traiter  à  présent  des  ruches  ou 
maisonnettes  où  elles  se  retirent. 

V.  On  placera  les  ruches  des  abeilles  en  face 
du  midi  d'hiver,  loin  du  tumulte  et  de  la  com- 
pagnie tant  des  hommes  que  des  bestiaux ,  et 
dans  un  lieu  qui  ne  soit  ni  chaud  ni  froid  ,  parce 
que  l'une  et  l'autre  de  ces  températures  leur  est 
également  nuisible.  Il  faut  aussi  que  ce  soit  au 
fond  d'une  vallée,  parce  que  les  abeilles  qui  iront 
chercher  leur  pâture  trouveront  plus  d'aisance, 
lorsqu'elles  ne  seront  point  chargées,  à  s'élever 
vers  le  sommet  de  la  montagne,  et  qu'après  avoir 
ramassé  tout  ce  dont  elles  auront  besoin,  elles  en 

ut  vulgares  lapsanae,  nec  bis  pretiosior  armoracia,  rapis- 
trique  olus,  et  intubi  silvestris  ac  nigri  papaveris  flores , 
tum  agrestis  pastinaca,  et  ejusdem  nominis  edomila, 
quam  Grœci  <7Ta?v),ïvov  vocant.  Verum  ex  cunctis,  qua; 
proposui,  quacque  omisi  temporis  compendia  sequens 
(nam  inexputabilis  erat  numerus)  saporis  pra'cipui  niella 
reddit  tbymus.  Eximio  deinde  nroximum  tbynibra,  ser- 
pyllumque  et  origanum.  Tertiœ  notée,  sed  adbuc  generosrc, 
marinas  ros  ctnoslras  cunila,  quam  dixi  satureiam.  Mc- 
diocris  deinde  gustus  tamaricis,  ac  ziziplii  flores,  reliqna- 
que,  qua;  proposuimus,  cibaria.  Sed  ex  sordidis  deterrinue 
nota;  mel  babetur  nemorense ,  quod  ex  sparto  atque  arbuto 
provenit  :  villaticum  ,  quod  nascitur  in  oleribus  et  sterco- 
rosis  berbis.  Et  quoniam  situm  pastionuni  atque  etiam 
gênera  pabulorum  exposui ,  nunc  de  ipsis  receptaculis  et 
domiciliis  examinum  loquar. 

V.  Sedes  apibus  collocanda  est  contra  brumalem  me- 
ridiem  procul  a  tumullu ,  et  cœtu  bominum  ac  peciidiiin  , 
nec  calido  loco,  nec  frigido  :  nam  utraque  re  infestantur. 
Hœcaut€msit  ima  parle  vallis ,  ut  et  vacuœ  cuni  pro- 
deunt  pabulatum  apes ,  facilins  editioribus  advolent .  et 
collectis  utensilibus  cum  onere  per  proclivia  non  «gre  ifc- 
vulent.  Si  vfflae  situs  itacompelit,  non  est  dubitandum  \ 
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descendront  sans  peine  avec  leur  charge,  en  sui- 
vant la  pente  de  la  côte.  Lorsque  la  situation  de 
la  métairie  le  comporte,  il  n'est  point  douteux 
qu'il  ne  faille  mettre  les  ruches  dans  la  proximité 
de  ses  bâtiments,  et  dans  un  endroit  qui  soit  clos 
de  murailles,  et  a  l'abri  des  odeurs  qu'exhalent 
les  latrines  puantes,  le  fumier  et  le  bain.  Si  ce- 
pendant la  situation  de  la  métairie  ne  permet 
pas  d'éviter  ces  odeurs ,  il  sera  encore  plus  avan- 
tageux d'en  courir  le  danger,  pourvu  toutefois 
qu'il  n'en  résulte  pas  de  trop  grands  inconvénients, 
que  de  mettre  l'endroit  où  seront  les  ruches  hors 
de  la  vue  du  propriétaire.  Mais  si  l'on  rencontre 
des  inconvénients  de  tout  côté,  il  faudra  au  moins 
placer  les  ruches  dans  une  vallée  voisine  ,  et  où 
il  puisse  souvent  descendre  sans  se  fatiguer  ;  car 
l'entretien  des  abeilles  demande  une  grande  fidé- 
I  ité  de  la  part  de  celui  qui  en  est  chargé.  Or,  comme 
la  fidélité  est  une  vertu  très-rare,  les  visites  du 
maître  en  assureront  la  garde,  d'autant  que  cette 
manutention  n'est  pas  seulement  ennemie  d'un 
gardien  fripon ,  mais  qu'elle  l'est  encore  d'un 
gardien  négligent  j  usqu'à  la  malpropreté,  et  qu'el  le 
n'est  pas  moins  rebutée  par  le  défaut  de  propreté 
que  par  la  fraude.  Au  surplus,  quel  que  soit  l'eu- 
droit  où  seront  placées  les  ruches ,  il  ne  faut  pas 
que  le  mur  qui  l'environne  soit  très-élevé  :  si  ce- 
pendant la  crainte  des  voleurs  détermine  à  le 
faire  plus  haut  qu'il  ne  doit  être  naturellement,  il 
faut  qu'il  soit  percé  à  trois  pieds  de  terre  de  pe- 
tites fenêtres  rangées  par  ordre,  pour  la  com- 
modité des  abeilles.  On  y  joindra  une  chaumière 
tant  pour  servir  d'habitation  aux  gardiens,  que 
pour  y  serrer  tous  les  ustensiles  relatifs  à  cette 
branche  de  l'économie  rurale.  Il  faut  surtout  la 
garnir  d'une  provision  de  ruches  toutes  prêtes 
pour  les  nouveaux  essaims,  ainsi  que  d'herbes 
médicinales,  et  de  toutes  les  autres  choses  dont 
on  peut  avoir  besoin  lorsque  les  abeilles  sont 


391 

malades.  Leur  vestibule  sera  ombragé  par  des 
palmiers  ou  par  de  grands  oliviers  sauvages , 
afin  que  lorsque  les  nouveaux  rois  commence- 
ront à  conduire  les  essaims  dans  la  saison  du 
printemps ,  qui  Jeur  est  la  plus  favorable ,  et 
que  la  jeunesse  sortira  des  rayons  pour  aller 
folâtrer,  le  voisinage  l'invite  à  se  garantir  de 
la  chaleur,  en  se  cachant  sous  les  arbres  qui  se 
présenteront  pour  la  recevoir  sous  leurs  feuil- 
lages. Il  faudra  aussi  conduire  dans  le  même 
endroit  une  eau  de  source  qui  y  coulera  continuel- 
lement ,  Ri  l'on  est  à  portée  de  le  faire  ;  sinon ,  en 
mettre  à  l'usage  de  ces  insectes  dans  un  canal 
artificiel ,  parce  que  l'eau  est  indispensable  pour 
façonner  non-seulement  les  rayons  et  le  miel , 
mais  encore  les  petits.  Soit  donc  que  l'on  y  ait 
conduit  des  eaux  courantes ,  comme  je  viens  de 
le  dire,  soit  qu'on  y  ait  amassé  de  l'eau  de  pluie 
dans  des  canaux ,  il  faudra  avoir  soin  d'entasser 
sur  ces  eaux  des  branchages,  afin  que  les  abeil- 
les puissent  se  poser  sur  ces  espèces  de  ponts 
multipliés,  et  déployer  leurs  ailes  au  soleil 
d'été,  au  cas  que  le  vent  d'est  soit  venu  fon- 
dre sur  elles  pendant  qu'elles  se  reposaient, 
et  qu'il  les  ait  éparpillées  ou  plongées  dans 
l'eau.  Il  faut  encore  planter,  dans  tous  les  envi- 
rons de  l'endroit  où  sont  les  ruches,  de  petits 
arbustes,  et  surtout  de  ceux  qui  contribuent  à 
entretenir  la  santé  des  abeilles.  En  effet,  le  cytise 
et  après  lui  l'arbre  qui  porte  la  casse,  le  pin,  le 
romarin  et  même  la  sarriette  et  le  thym ,  ainsi 
que  les  violettes  ou  telles  autres  plantes  convena- 
bles que  la  qualité  du  6ol  permettra  d'y  avoir, 
ne  sont  pas  moins  propres  à  les  guérir  de  leurs 
maladies  qu'à  les  nourrir.  On  en  éloignera  non- 
seulement  les  plantes ,  mais  encore  toutes  les  au- 
tres choses  d'une  odeur  forte  et  désagréable,  telle 
que  celle  de  l'écrevisse  grillée  au  feu  ,  ou  celle 
d'un  bourbier  marécageux.  Il  faut  égalemeut 


quia  ii-difitio  j  une  tu  m  apiarium  maceria  circumdemus,  sed 
iu  ea  parte,  quae  tetris  latrinœ  sterquiliniique  et  a  balinei 
libéra  est  odoribus.  Verum  si  posilio  repugnabit,  nec 
maxhna  tameu  incommoda  congruent,  sic  quoque  magis 
expédie!  suboculisdomini  esse  apiarium.  Sin  autemeuncta 
fuerint  iuimica ,  certe  vicina  vallis  occupetnr,  quo  saepius 
descendere  non  sit  grave  possidenti.  Nam  res  ista  maxi- 
main  fidem  desiderat;  quœ  quoniain  rarissima  est,  inter- 
vintu  domini  tutiuscustodittir.  Neque  ea  curatorem  frau- 
diilcniuin  tantum,  sed  etiam  immunda.*  segnitiae  perosa 
est.  yEque  enira  dedignatur,  si  minus  pure  habita  est,  ac 
si  tractetur  fraudulenter.  Sed  ubicumque  fuerint  alvearia, 
non  ediussimo  claudantur  muro.  Qui  si  melu  pradonum 
sublimiorplacueiït,  tribus  elatis  al>  liiiino  pedibus,  e\i^uis 
in  ordinem  fenestellis  apihus  sit  pervius  :  jungaturque  tu- 
giirium ,  quod  et  custodes  habitent ,  et  [quo]  condatur  ins- 
trumentum  :  sitque  maxime  replet  um  p  "f niHli  alwis 
ail  ii-.ui»  uuvorumrxaiiiiiiuiii,  nec  minus  herbu  salutari- 
bus, etsiqua  sunt  alia, quai  languentibus  adhilxnlur.  Pal- 
mtKjue  vvsttbulum  uut  taffM  oliushr  ubumbnt.  Vt 


cum  prima  novi  ducent  examina  reges,  Vere  suo,  ludel- 
quefavis  emissajuventus  :  Vicina  invitet  decedere  ripa 
calori,  Obviaque  hospi/iis  teneat  frondentibus  arbos. 
Tumperennisaqua,  si  est  facilitas,  inducatur,  vel  extrada 
canali  manu  detur,  sine  qua  neque favi neque  niella  nec  pulli 
denique  figurari  queunt.  Sive  igitur,  nt  dixi,  pra'terfluens 
unda,  vt'l  putcalis  canalibus  immissa  fuerit,  virgisacla- 
pidibus  aggeretur  apium  causa,  Pontibus  ut  crebris  pos- 
sint  consislere,  et  alas  Pandercad  œstivum  solcm,  si 
forte  moranteis  Sparserif,  aut  prœceps  Neptunoimmer- 
serit  F.urus.  Conseri  deinde  circa  lotum  apiarium  de- 
bent  arbusculac  incrementi  parvi,  maximeque  propter  sa- 
luhritatcm  (nam  sunt  etiam  remedio  languentibus)  cytisi, 
tuin  deinde  casix-  atque  pini  et  rosmarinus  :  quin  etiam 
eu  ni  la;  et  thymi  frutiecs  ,  item  violamm  ,  Tel  qua-cunqoe 
utiliter  deponi  palitur  qualitas  terra'.  Omis  et  teln  <kIo- 
ris  non  solum  virentia  sed  et  quelibet  res  prtrhthf  nlnr. 
sicuti  rancri  nidor,  cum  est  ignibus  aduslus,  aulodor  jia- 
liiNtiis  (d'ni.  Nec  minus  vilentur  carœ  i  iipis  aut  vallii 
aiguli.e ,  (plia  Gueci  rj/ù;  votaut. 
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éviter  les  cavités  des  roches,  ou  les  vallées  reten- 
tissantes ,  que  les  Grecs  appellent  y\yol  (échos). 

VI.  Lorsqu'on  aura  convenablement  disposé 
l'endroit  pour  l'entretien  des  abeilles,  on  fabri- 
quera des  ruches  de  manière  ou  d'autre,  suivant 
la  nature  du  pays.  Si  le  pays  est  fertile  en  liège, 
on  emploiera  avec  le  plus  grand  succès  l'écorce 
de  ce  bois  à  faire  de  très-bonnes  ruches ,  qui  ne 
seront  ni  trop  froides  en  hiver  ni  trop  chaudes 
en  été;  s'il  est  abondant  en  férules,  on  s'en  ser- 
vira également  bien  pour  les  faire,  parce  que  la 
nature  de  la  férule  tient  de  l'écorce.  Si  l'on  n'a 
ni  liège  ni  férule ,  on  les  fera  avec  des  tissus  de 
saules,  ou ,  si  l'on  n'a  pas  même  de  saules,  on  en 
fabriquera  avec  des  troncs  d'arbres  évidés  ou 
sciés  en  planches.  Les  ruches  de  terre  cuite  sont 
les  pires  de  toutes,  parce  qu'elles  sont  brûlantes 
pendant  les  chaleurs  do  l'été ,  et  glaciales  pen- 
dant les  froids  de  l'hiver.  On  compte  encore  deux 
espèces  de  ruches  :  les  unes  sont  faites  avec  de 
la  bouse ,  les  autres  sont  construites  en  brique. 
Celsus  condamne  l'une  de  ces  espèces  avec  rai- 
son, parce  qu'elle  est  fort  sujette  au  feu  ;  et  quoi- 
qu'il approuve  l'autre,  il  ne  dissimule  pas  néan- 
moins le  principal  inconvénient  auquel  elle  est 
sujette ,  et  qui  consiste  à  ne  pouvoir  pas  être 
transportée,  si  le  cas  l'exige  :  aussi  suis-jebien 
éloigné  de  penser  comme  lui ,  que  malgré  cet  in- 
convénient on  puisse  avoir  des  ruches  de  cette 
dernière  espèce.  En  effet,  non-seulement  leur 
Immobilité  répugne  aux  arrangements  que  pour- 
rait avoir  à  prendre  le  propriétaire ,  s'il  voulait 
vendre  sa  terre  ou  en  garnir  une  autre  de  ruches 
(  raisons  de  convenance  qui  ne  regarderaient  tout 
au  plus  que  le  chef  de  famille  lui-même);  mais 
çlle  rend  encore  impossibles  les  secours  que  de- 
mandent les  abeilles  en  certaines  occasions.  Com- 
ment en  effet  pourrait-on  les  transporter  dans  des 

VI.  Igitur  ordinatis  sedibus.alvearia  fabiicanda  stint  pro 
coudilionc  ii'ponis.  Sive  illa  ferax  est  suberis ,  haud  du- 
bitanter  utilissimas  alvos  faciemusex  corticibus,  quianec 
liitine  rigent,  nec candent  œslate ;  sive  ferulis  exuberat, 
iis  quoque,  cum  sint  Datera  corticis  similes,  œque  com- 
mode vasa  texiiiitur. Si  netilrum  aderit, opère  texlorio  sali- 
cibus  connectent  h  r:  vel  si  nec  lia'csnppetenl,  lignocavatrc 
arboris  aut  in  tabulas  desecta;  fabricabuntnr.  Dclerrima 
est  conditio  li<  tilium,  qute  et  accenduntar  œstatis  vapori- 
bus,  et  gelantur  blêmis  bigoribas.  iteliqua  sont  alvorum 
gênera  duo,  ut  vel  ex  liino  fingantur,  vel  lateribus  extruan- 
tur  -.  quorum  alleruin  jure  damnavit  Celsus,  quoniam 
maxime  est  ignibus  obnoxium;  alleruin  probavit,  quam- 
vis  incommoduin  ejus  pradpuam  non  dissimulaverit , 
quod,  si  respostulet,  trausferri  non  possit.  Ilaquc  non  as- 
sentior  ci ,  qui  putat  niliilo  minus  ejus  generis  hahendas 
esse  alvos  :  ncque  enim  sol  uni  id  répugnât  ralionibus  do- 
înini ,  quod  immobiles  sint ,  cum  venderc  aut  alios  agros 
inslruere  velit;  (hoc  enim  commodum  pertinet  ad  utilita- 
\em  soliuspatris  lamilias)  sed,  quod  ipsarum  apinm  causa 
fieii  débet ,  cum  aut  murbo  aut  slerilitatc  cl  penuria  lo- 


contrées  différentes  de  celles  où  elles  sont,  dans  le 
cas  où  ces  insectes  seraient  affligés  par  la  mala- 
die, la  stérilité,  ou  enfin  par  la  disette  des  lieux? 
Il  faut  par  conséquent  éviter  absolument  cette 
méthode.  C'est  ce  qui  fait  que,  quelque  égard  que 
j'aie  pour  l'autorité  d'un  personuage  aussi  savant, 
je  n'ai  pas  cru  devoir  cacher  mon  sentiment,  sans 
néanmoins  prétendre  m'élever  au-dessus  de  lui. 
En  effet ,  le  motif  qui  touche  principalement  Cel- 
sus, je  veux  dire  la  crainte  que  les  ruches  des 
abeilles  ne  soient  exposées  aufeu  ou  aux  voleurs, 
est  de  peu  de  conséquence,  puisqu'on  peut  parer 
à  ce  double  accident  en  les  revêtant  d'un  ou- 
vrage en  briques  qui  les  préservera  des  coups  de 
main  des  voleurs,  et  qui  les  protégera  contre  la 
violence  des  flammes,  sans  néanmoins  empêcher 
que,  lorsqu'on  sera  dans  le  cas  de  les  déplacer, 
on  ne  puisse  les  transférer  facilement,  en  brisant 
l'assemblage  de  cette  construction. 

VIL  Mais  comme  presque  tout  le  monde  s'ac- 
corde à  regarder  cette  construction  comme  une 
opération  embarrassante,  il  suffira ,  quelles  que 
soient  les  ruches  qu'on  jugera  à  propos  d'em- 
ployer, d'élever,  tout  le  long  du  lieu  où  on  les 
pincera,  une  assise  de  pierres  de  trois  pieds  de 
hauteur  sur  une  épaisseur  égale  ;  et  lorsque  cette 
maçonnerie  sera  achevée ,  on  la  revêtira  avec 
soin  d'un  enduit  bien  poli,  pour  empêcher  les 
lézards,  les  serpents,  ou  tout  autre  animal  nuisi- 
ble ,  d'y  monter.  Après  quoi  on  posera  sur  cette 
muraille,  soit  des  ruches  de  briques  (  suivant  le 
sentiment  de  Celsus) ,  soit  des  ruches  maçonnées 
(suivant  notre  opinion)  par  tous  les  côtés,  à  l'ex- 
ception de  celui  de  derrière  ;  ou  plutôt  on  les  ar- 
rangera en  file,  et  on  les  mastiquera  l'une  avec 
l'autre,  suivant  l'usage  de  presque  tous  ceux  qui 
se  livrent  avec  un  certain  soin  à  cette  branche 
d'économie  rurale,  avec  de  petites  briques  ou  avec 

corum  vexatas  conveniat  in  aliam  regionem  milti ,  nec 
propter  pia'diclam  causammoveri  polerunt,  hoc  maxime 
vitandum  est.  ltaque  quamvis  doctissimi  viri  auctorila- 
lem  reverebar,  tamen  ambitione  submota ,  quid  ipse  cen- 
serem ,  non  omisi.  Nam  quod  maxime  movet  Celsum ,  ne 
sint  slabula  vel  igni,  vel  furibus  obnoxia,  potest  vilari 
opère  laterilio  circumstructis  alvis ,  ut  impediatur  rapina 
pra'donis,  et  contra  llammarum  violentiam  protegantur  : 
casdemque,cum  fuerint  movendaj,  resolutis  structurai 
compagibus,  licebit  transferre. 

VII.  Sed  quoniam  plerisque  videtur  islud  operosum, 
qualiacunque  vasa  placuerint,  collocari  debebunt.  Sug- 
gestus  lapideus  extenditur  pertotum  apiarium  in  très  pe- 
lles altiludinis,  (totidemque  crassiludinis)  extructus, 
isque  diligenter  opère  tectorio  levigatur,  ita  ne  ascensus 
lacerlis,  aut  anguibus,  aliisve  noxiis  animalibus  pracbea- 
tur.  Superponuntur  deinde,  sive,  nt  Cclso  placet,  late- 
ribus facta  domicilia,  sive,  ut  nobis,  alvearia,  pra-ler- 
quam  a  tergo  circumstrucla  :  seu ,  quod  pêne  omnium  in 
usu  est,  qui  modo  diligenter  isla  Garant,  per  ordinem  vasa 
disposita  ligautm,  vel  la  tel  cutis,  vel  camentis,  ita  ut 
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du  ciment ,  de  façon  que  chacune  se  trouve  ren- 
fermée entre  deux  eloisons  étroites ,  et  que  les 
faces  en  soient  libres  tant  par  devant  que  par 
derrière  ;  parce  qu'il  faut  les  ouvrir  quelquefois 
par  la  face  de  devant  qui  sert  de  passage  aux 
abeilles,  et  plus  souvent  encore  par  celle  de  der- 
rière ,  qui  est  celle  par  laquelle  on  soigne  les  es- 
saims. Si  l'on  ne  sépare  point  les  ruches  par  des 
cloisons,  il  faut  au  moins  les  placer  de  façon 
qu'elles  soient  à  quelque  distance  les  unes  des 
autres ,  afin  que ,  lorsqu'il  sera  question  de  les  vi- 
siter, celles  auxquelles  on  sera  obligé  de  toucher 
pour  les  soigner  ne  causent  point  d'ébranlement 
à  celles  du  voisinage  qui  serout  collées  contre 
les  premières,  et  n'écrasent  point  les  abeilles 
qui  pourront  se  trouver  dans  les  environs,  d'au- 
tant que  ces  insectes  redoutent  la  moindre  se- 
cousse, comme  devant  entraîner  la  ruine  totale 
de  leurs  ouvrages  délicats.  Il  suffit  qu'il  y  ait  trois 
rangs  de  ruches  distribués  les  uns  au-dessus  des 
autres ,  puisque ,  dans  cette  supposition  même , 
celui  qui  prendra  soin  des  ruches  ne  laissera  pas 
encore  que  d'avoir  de  la  peine  à  regarder  dans 
celles  du  rang  supérieur.  Les  ouvertures  du  pa- 
nier ,  qui  servent  d'entrée  aux  abeilles ,  seront 
plus  inclinées  que  celles  de  derrière ,  afin  que  la 
pluie  ne  puisse  pas  y  pénétrer,  ou  qu'au  moins , 
dans  le  cas  où  il  y  en  serait  entré,  elle  n'y  puisse 
pas  séjourner ,  mais  qu'elle  puisse  au  contraire 
s'en  écouler  par  cette  issue.  Il  convient,  pour 
la  même  raison,  que  l'endroit  où  sont  les  ruches 
soit  couvert  comme  des  portiques  ,  ou  au  moins 
qu'il  soit  ombragé  avec  des  branchages  enduits 
d'un  mortier  à  la  carthaginoise ,  qui  ne  les  met- 
tront pas  moins  à  l'abri  de  la  chaleur  que  du  froid 
et  de  la  pluie.  Comme  néanmoins  la  plus  vio- 
lente chaleur  n'est  pas  aussi  funeste  à  ce  genre 
d'insectes  que  l'hiver,  il  faut  qu'il  se  trouve  tou- 
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jours,  derrière  l'endroit  où  sont  les  ruches ,  un 
bâtiment  quelconque  qui  les  garantisse  de  l'in- 
jure de  l'Aquilon,  et  qui  leur  procure  une  chaleur 
tempérée.  Il  ne  suffit  pas  même  que  leur  domicile 
soit  garanti  par  un  bâtiment ,  mais  il  faut  encore 
qu'il  soit  exposé  à  l'orient  d'hiver,  pour  que  les 
abeilles  jouissent  du  soleil  à  leur  sortie  du  ma- 
tin, afin  d'être  plus  éveillées,  attendu  que  le  froid 
les  rend  paresseuses.  Aussi  faut-il,  par  cette  raison 
même,  que  les  ouvertures  par  lesquelles  les  abeil- 
les doivent  entrer  dans  les  ruches  ou  en  sortir 
soient  très-étroites ,  afin  qu'il  n'y  pénètre  que  le 
moins  de  froid  que  faire  se  pourra.  Il  suffit  qu'el- 
les aient  la  largeur  nécessaire  pour  que  l'abeille 
puisse  y  introduire  son  corps  :  moyennant  quoi 
ni  le  lézard  venimeux ,  ni  la  race  impure  des 
hannetons  ou  des  papillons,  ni  les  cloportes  qui 
fuient  la  lumière,  comme  dit  Maron,  ne  pour- 
ront aller  dévaster  les  rayons  en  se  glissant  à 
travers  les  ouvertures  qui  servent  d'entrée ,  trop 
étroites  pour  leur  livrer  passage.  Il  est  aussi  très- 
utile  de  pratiquer  deux  ou  trois  passages  sur  le 
même  couvercle  d'une  ruche ,  à  proportion  de  ce 
qu'elle  sera  plus  ou  moins  peuplée;  ces  passages 
seront  à  quelque  distance  les  uns  des  autres ,  à 
l'effet  de  tromper  le  lézard  qui  guette,  pour 
ainsi  dire ,  à  la  porte ,  et  qui  attend  que  les  abeil- 
les viennent  à  sortir  pour  les  tuer.  II  en  périra 
effectivement  beaucoup  moins  quand  elles  pour- 
ront éviter  les  attaques  de  ce  cruel  ennemi ,  en 
se  sauvant  par  une  issue  différente  de  celle  par 
laquelle  elles  seront  sorties. 

VIII.  Nous  avons  suffisamment  parlé  tant  sur 
les  pâturages  des  abeilles  que  sur  les  ruches  et 
l'endroit  où  l'on  doit  les  placer.  Lorsqu'on  aura 
pourvu  à  ces  différents  objets,  il  faudra  penser 
à  se  procurer  des  essaims  :  car  on  peut  ou  les 
acheter,  ou  les  acquérir  à  titre  gratuit.  Mais  il  faut 


ùngula  binis  parietibus  angustis  contineantur,  Iiberae- 
que  frontes  utrinque  sint.  Nam  et  qua  procedunt,  non- 
nunquam  patefaciendai  sunl ,  et  multo  magis  a  tergo,  quia 
Kubinde  curantur  examina.  Sin  autem  nulli  parietes  alvis 
intervenient,  sic  tamen  collocanda;  erunt,  ut  paulum  al- 
téra ab  altéra  distet,  ne,  cum  inspiciuntur,  ea,  qua;  in 
curatione  tractatur,  baerentem  sibi  alteram  concutiat,  vi- 
cinasque  apes  conterreat ,  quai  omnem  motum  imbeiïllis 
ut  cereis  scilicet  operibus  suis  tanquam  ruinam  timcnl. 
Ordines  quidem  vasorum  superinstructos  in  allitudinem 
treis  esse  abundc  est ,  quoniam  summum  sic  quoque  pa- 
rum  commode  curator  inspicit.  Ora  cavearum  ,  qua-  prs- 
bent  apibus  veslibula,  proniora  sint  quam  terga,  ut  ne 
influant  imbres,  et  si  forte  tamen  ingressi  fuerint,  non 
immorentur,  sed  per  adilum  eniuant.  Propter  quos  con- 
vt'nit  alvearia  porticibus  su[>crmunit i  ;  sin  aliter,  lulo  l'u- 
ni" n  frondibus  inlimatis  adumbrari,  quod  tegnitii  <  uni 
frigora  et  pluvias,  tum  et  ;rstus  arcet.  Nec  tamen  ita  no- 
cet  buic  generi  caloris  a\sltis,  ut  biems.  Ilaque  semper 
aedùicium  sit  pool  ipiarium ,  quod  AgiOnnin  ct  riant  in» 
juiiam,  slabulisque  piabcat  teporcni.  Nec  uiiuus  ipsa 


domicilia ,  quamvis  œdificio  protegantur,  obversa  tamen 
ad  bibernum  orientem  componi  debebunt,  ut  apricum 
babeant  apes  matutinum  egressum,  et  sint  cxperrcclio- 
res.  Nam  frigus  ignaviam  créât  ;  propter  quod  etiam  fora- 
mina,  quibus  exitus  aut  introitus  datur,  angiislissima 
esse  debent ,  ut  quam  minimum  frigoris  admiltant  :  ea- 
que  salis  est  ita  forari,  ne  possint  capeieplus  uuius  apis 
incrementum.  Sic  nec  venenalus  stellio,  necobscœnum 
scarabei  vel  papilionis  genus ,  lucifugacque  blalta? ,  ut  ait 
Maro ,  per laxiora  spatia  januœ  favos  populabuulur.  Atque 
utilissimum  est  pro  frequentia  domicilii  duos  vel  très 
aditus  in  eodem  operculo  distantes  inter  se  fieri  contra 
fallaciam  lacerti,  qui  velut  custos  vestibulo  prodeunlibus 
inbians  apibus  affert  exilium ,  cœque  pauciores  intereunt, 
cum  licet  vitare  pestis  obsidia  per  aliud  vadeulibus  effu- 
gium. 

VIII.  Atque  lhTC  de  pabulationibus ,  domiciliis,  et  se- 
dibus  cligendis  abonde  diximus  :  quibus  provisis,  sequi 
tur  ut  examina  desideremus.  Ea  porro  vel  acre  parta,  vel 
gratuite  conlingnnt.  Sed  qtias  pretio  coinparabinius,  son- 
pulo&ius  piscdktis  couiprobemus  notis,  et  earuui  frequen- 
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s'assurer  de  leur  bonté  avec  plus  de  eireonspec- 
tion  dans  le  premier  cas  que  dans  le  second,  et 
vérifier  avec  plus  d'attention  les  signes  que  nods 
a\ons  donnés  pour  les  connaître.  Il  faut  aussi 
ouvrir  les  ruches  avant  de  conclure  le  marché, 
pour  examiner  si  elles  sont  bien  peuplées ,  ou , 
si  l'on  n'a  pas  la  faculté  de  les  regarder  à  Tinté- 
rieur,  il  faut  au  moins  faire  ses  observations  sur 
tout  ce  qu'on  aura  la  liberté  d'examiner,  et  voir, 
par  exemple,  si  les  abeilles  refluent  en  grand 
nombre  a  l'ouverture  qui  leur  sert  d'entrée ,  et  si 
le  bourdonnement  est  assez  bruyant.  S'il  arrive  par 
hasard  qu'elles  soient  toutes  tranquilles  dans  la 
ruche,  et  que  l'on  n'y  entende  aucun  bruit,  on 
pourra  approcher  ses  lèvres  de  l'ouverture  qui 
leur  sert  d'entrée,  et  souffler  dans  la  ruche,  pour 
juger,  au  frémissement  qu'elles  feront  aussitôt 
entendre  ,  si  elles  y  sont  en  grand  nombre  ,  ou 
non.  On  aura  surtout  l'attention  d'en  faire  l'em- 
plette dans  le  voisinage  du  pays  où  l'on  sera , 
plutôt  que  (lins  des  contrées  éloignées,  parce  que 
communément  le  changement  de  climat  les  effa- 
rouche. Si  l'on  n'est  pas  à  portée  de  cela  ,  et  que 
Ion  soit  au  contraire  dans  la  nécessité  de  leur 
faire  faire  un  long  voyage,  on  aura  soin  d'évi- 
ter qu'elles  ne  soient  molestées  par  les  mauvais 
chemins  :  c'est  pourquoi  on  fera  très-bien  de 
les  apporter  alors  sur  sa  tête  et  pendant  la  nuit, 
parce  qu'il  faut  les  laisser  tranquilles  pendant 
le  jour.  On  aura  encore  soin  de  leur  verser  des 
liqueurs  qui  leur  soient  agréables,  pour  leur  ser- 
vir de  nourriture  pendant  tout  le  temps  qu'elles 
seront  renfermées.  Lorsque  ensuite  elles  seront 
arrivées  à  la  maison ,  si  le  jour  ne  fait  que  com- 
mencera luire,  on  attendra  le  soir  pour  ouvrir 
et  placer  la  ruche,  afin  qu'elles  ne  sortent  pour 
la  première  fois  que  le  matin,  et  après  s'être  re- 
posées pendant  toute  une  nuit.  II  faudra  aussi 
observer,  environ  trois  jours  de  suite,  si  elles 


ne  sortent  pas  toutes  à  la  fois ,  parce  que,  si  cela 
était,  ce  serait  un  signe  auquel  on  reconnaîtrait 
qu'elles  projetteraient  de  s'enfuir.  Nous  prescri- 
rons bientôt  les  remèdes  auxquels  il  faut  avoir 
recours  pour  les  empêcher  de  le  faire.  Quant  auv 
abeilles  que  l'on  a  reçues  en  présent ,  ou  que  l'on 
a  prises  dans  les  champs,  on  s'en  contente  quelles 
qu'elles  soient,  sans  les  examiner  avec  tant  de 
scrupule  ;  quoique  je  ne  voudrais  en  acquérir, 
fût-ce  de  l'une  ou  de  l'autre  de  ces  deux  ma- 
nières, que  d'excellentes ,  parce  que  les  mauvai- 
ses n'occasionnent  pas  moins  de  frais  que  les 
bonnes,  et  qu'elles  exigent  aussi  bien  que  celles- 
ci  les  soins  d'un  gardien.  Mais  une  attention  très- 
importante  qu'il  faut  avoir,  c'est  de  ne  point  en 
mêler  de  mauvaises  avec  de  bonnes,  de  peur 
que  celles-ci  dégénèrent  également  par  le  contact 
avec  les  premières.  En  effet,  on  retire  moins  de 
profit  du  miel,  lorsque  les  essaims  sont  mélangés 
d'abeilles  trop  paresseuses.  Cependant ,  comme 
il  arrive  quelquefois  que ,  vu  la  nature  des  lieux , 
ou  se  trouve  obligé  de  s'en  procurer  de  médio- 
cres (car  on  n'en  doit  jamais  acquérir  de  mau- 
vaises), nous  allons  donner  la  manière  dont  ou 
s'y  prendra  pour  chercher  des  essaims  avec  atten- 
tion. Les  abeilles  n'ont  rien  de  plus  à  cœur,  dans 
tous  les  lieux  garnis  de  bois  qui  leur  sont  conve- 
nables et  propres  à  l'extraction  du  miel ,  que  de 
s'approprier  pour  leur  usage  les  sources  d'eau 
les  plus  voisines  d'elles.  11  est  donc  à  propos  de 
se  tenir  auprès  de  ces  souces  d'eau ,  communé- 
ment depuis  la  seconde  heure  du  jour ,  afin  d'exa- 
miner s'il  y  vient  un  grand  nombre  d'abeilles 
pour  boire.  Car  si  l'on  n'en  voit  que  quelques- 
unes  voltiger  autour  de  l'eau ,  on  jugera  dès  lors 
qu'il  n'y  en  a  pas  un  grand  nombre  dans  cet  en- 
droit (à  moins  cependant  que  la  multiplicité 
des  filets  d'eau  courante  ne  les  fasse  paraître  plus 
chiir-semées  à  cause  de  leur  dispersion  )  ;  et  par 


liam  priiis  quam  mercemur,  apertis  alvearibus  considère- 
mus  :  vcl  si  non  fuerit  inspiciendi  facilitas ,  certc  id  quod 
«  initriniil.il  i  liect,  notabimus  :  an  in  vestibulo  jauua? 
wplwet  consistant,  et  vebemens  sonus  intus  murmu- 
rantiuiii  oxaudiatur.  Atquc  etiam  si  omnes  intra  doniici- 
liiim  silentes  forte  conquiesccnl ,  labiïs  foramini  aditus 
admotis ,  et  inflato  spiritu  ex  respondente  carum  subito 
iivniitu  |H)tcrimus  .-vslimare  vel  niultiludinem ,  vel  pau- 
.  ilatiin.  Pnsdpot  aulem  custodiendum  est,  ut  ex  vicinia 
potins,  quant  ex  pengriaifl  regionibus  petantur,  quoniaiti 
soient  «cli  novitate  lacessiri.  Quod  si  non  contingit,  ac 
ncccssc  babucriniiis  longinquis  ilineribus  advcliere,  eu- 
rabimtis  ne salebris solicitentur,  optimeque noctibus  collo 
|kh  tabuulur.  Nam  diebus  requics  dandaest ,  et  infiindendi 
■antgreti  apibus  liquores,  quihus  intra  clausuni  alantur. 
Mox  cunt  perlatae  douiuin  fuerint ,  si  dics  supervcnci  il , 
ih'c  apciiri  née  collocari  opoitcbit  alvutn,  ni  si  vesperi, 
ut  a|H's  plaeida.1  niant'  poeltotiM  ihm  lis  requiem  egiedian- 
tin     spéculai  ique  debemus  lac  liiduo,  uutnquid  univer 


sac  se  profundant.  Quod  cum  faclunt,  fugant  meditantur. 
Ea  remediis  quibus  debeat  inbiberi ,  inox  praecipientus. 
Atquaedono  vel  aucupio  continuant,  minus  scrupulose 
probanlur  :  quamquam  ne  sic  quidem  velint  nisi  optimas 
jiossidere ,  cum  et  impensam  et  eandem  opérant  custodis 
postulent  bonne,  alque  improbte  :  et  quod  maxime  refert, 
non  sunt  dégénères  intermiscendae ,  quœ  infament  gene- 
rosas.  Nam  minorfructus  mellis  respondet,  cum  segniora 
interveniunt  examina.  Vcrumtamen  quoniam  interdum 
propter  conditionem  locorum  vel  médiocre  pecus  (nam 
nialum  nullo  quidem  modo)  parandum  est,  enram  vesti- 
gandis  examinibus  Itac  ralione  adliibebimus.  Ubicunquc 
salins  sunt  idonei ,  mellifici ,  nihil  antiquius  apes ,  quant , 
quibus  utantur,  vicinos  eligunt  fontes.  Eos  itaque  couve- 
uit  plcrumque  ab  hora  secunda  obsidere ,  spéculai ique 
qua;  turbasitaquantinm.  Nam  si  paiicas  admoduni  cir- 
cmnvolaut  (nisi  tanten  complura  capita  rivonini  didtictas 
faciuntrariores)iutelligeuda  est  eaium  pétunia,  pioptet 
«îuaiu  locum  quoque  non  esse  mcllilicuni  suspicabimur. 
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conséquent  on  conclura  que  l'endroit  lui-même 
n'est  pas  propre  au  miel  ;  au  lieu  que  si  elles 
s'y  rendent  en  foule,  on  concevra  dès  lors  l'es- 
pérance la  mieux  fondée  de  prendre  des  essaims 
à  la  chasse.  Or,  voici  comme  on  viendra  à  bout 
de  les  trouver.  On  s'assurera  d'abord  si  ces  essaims 
sont  éloignés  ,  OU  non.  A  cet  effet,  on  prépa- 
iera de  la  sanguine  liquide,  dans  laquelle  on 
trempera  des  brins  de  paille  ;  et  pour  peu  qu'on 
touche  avec  ces  brins  de  paille  le  dos  des  abeil- 
les qui  viendront  boire ,  il  sera  aisé  de  reconnaî- 
tre, en  restant  nu  même  endroit,  celles  tjui  y 
reparaîtront  pour  la  seconde  fois;  de  sorte  que 
si  elles  ne  tardent  pas  à  revenir,  on  jugera  qu'el- 
les sont  dans  le  voisinage;  au  lieu  que  si  elles 
sont  un  certain  temps  sans  reparaître ,  on  esti- 
mera la  distance  du  lieu  de  leur  séjour  par  la 
longueur  du  temps  qu'elles  auront  mis  à  reve- 
nir. Si  l'on  a  remarqué  qu'elles  sont  reve- 
nues promptement ,  ou  pourra ,  au  cas  que  l'on 
n'ait  point  de  peineà  les  suivre  au  vol,  aller  jus- 
qu'au  lieu  même  de  leur  séjour;  au  lieu  qu'il  fau- 
dra recourir  à  uu  expédient  plus  ingénieux  à  l'é- 
gard de  cellesqui  sembleront  plus  éloignées.  Voici 
en  quoi  ces  soins  consisteront.  On  coupera  une 
branche  de  roseau  garnie  d'un  nœud  à  chacune 
de  ses  extrémités,  et  on  la  percera  sur  le  côté 
avec  une  tarière;  ensuite  après  y  avoir  distillé 
par  cette  ouverture  un  peu  de  miel  ou  de  vin 
cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié,  on  la  mettra 
auprès  de  la  fontaine  ;  puis  aussitôt  que  les  abeil- 
les, attirées  par  l'odeur  de  cette  liqueur  qui  leur 
est  agréable,  se  seront  introduites  en  foule  dans 
cette  branche  par  son  ouverture,  on  la  prendra, 
et  l'on  en  bouchera  l'ouverture  avec  le  pouce, 
pour  ne  laisser  sortir  qu'uneseule  abeille  à  la  fois. 
Des  qu'il  en  sera  sortie  une ,  l'observateur  remar- 
quera le  côté  par  lequel  elle  prendra  la  fuite ,  et 
la  poursuivra  dans  sa  course  aussi  loin  qu'il  lui 
sera  possible.  Lorsqu'ensuite  il  cessera  de  l'a- 
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percevoir,  il  en  laissera  sortir  une  seconde;  et  si 
celle-ci  tourne  du  même  côté  que  la  première,  il 
continuera  sa  route  ;  au  lieu  que  si  elle  tourne 
d'un  autre  côté,  il  découvrira  le  trou  pour  en  lais- 
ser sortir  une  troisième  et  une  quatrième ,  en  re- 
marquant le  côté  vers  lequel  s'envolera  le  plus 
grand  nombre,  afin  de  continuer  ses  poursuites, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  parvenu  à  l'endroit  où  sera 
caché  l'essaim.  S'il  est  caché  dans  une  caverne, 
il  en  fera  sortir  les  abeilles  à  l'aide  de  la  fumée  ; 
et  dès  qu'elles  seront  sorties,  il  fera  résonner  de 
l'airain  pour  les  arrêter  dans  leur  course.  En  ef- 
fet, effrayées  par  le  son  de  ce  métal,  elles  s'ar- 
rêteront aussitôt  sur  un  arbrisseau  ou  sur  le  plus 
haut  de  la  cime  des  arbres;  de  sorte  que  celui 
qui  cherche  à  les  prendre  pourra  les  enfermer 
dans  uue  ruche ,  qu'il  aura  eu  soin  de  préparer 
à  cet  effet.  Mais  si  l'essaim  est  fixé  dans  un  creux 
d'arbre,  soit  qu'il  en  occupe  une  branche,  soit 
qu'il  en  occupe  le  tronc,  il  faudra ,  au  cas  que 
la  petitesse  de  cette  branche  ou  de  l'arbre  le 
permette,  en  couper  d'abord  toute  la  partie  su- 
périeure, que  les  abeilles  n'occuperont  point, 
avec  une  scie  très-affilée,  afin  d'avoir  plus  tôt 
fait  ;  après  quoi  on  en  coupera  la  partie  infé- 
rieure qui  paraîtra  habitée  par  les  abeilles.  En- 
suite, lorsque  la  branche  ou  le  tronc  de  l'arbre 
seront  coupés  tant  par  en  haut  que  par  en  bas , 
on  les  enveloppera  dans  un  morceau  d'étoffe 
propre ,  car  c'est  encore  un  point  très-important  ; 
et ,  après  avoir  enduit  les  trous  qui  pourront  se 
trouver  sur  l'enveloppe,  ou  les  portera  au  lieu 
où  on  veut  les  placer  ;  enfin  ou  les  mettra  au  rang 
des  autres  ruches ,  après  y  avoir  pratiqué  de  pe- 
tites  ouvertures,  comme  j'ai  déjà  dit.  Au  sur- 
plus, quand  on  cherche  des  essaims,  il  faut 
s'y  prendre  dans  la  matinée  pour  aller  à  cette 
découverte,  afin  d'avoir  toute  la  journée  de- 
vant soi  pour  examiner  la  route  que  prennent 
les  abeilles.  En  effet,  s'il  est  déjà  tard  lorsqu'on 


Al  si an i  fréquentes  ,  spem  quoque  aucupandi  exa- 
mina majorem  faciiint;  eaque  sic  inveniuntur.  Primum 
quam  longe  sint  cxploranduinest,  pneparandaquein  liane 
lem  liquida  rubrica  :  qua  eu  m  festucis  illilis  contigeris 
apiuaiterga  fontem  libanlium,  cominoratus  eodem  locofa- 
l 'iliiisrcdcunlcsaguosccrepoleris;  ac  si  non  tarde  Kl  feu  i<nt, 
scias  eas  in  v  ici  no  cousistere  :  sin  aulem  serius ,  pro  mmw 
tempore  aestimabis  d'istantiam  loci.  Sed  cuin  aniraadver- 
trii>  cclcrilcr  redeuiites ,  non  a'gre  persequens  iter  vo- 
lautium  ail  sedem  perduceris  examiuis.  lu  iis  autrui 
•  pu-  longius  meare  videbuntur,  solertior  adbibebitm  nu  a, 
>|u.i'  talis  est.  Aruudinis  inlcrnodium  <  uni  suis  articulis 
exciditur,  et  U ■rebralur  al»  latere  talea,  per  quod  lbramen 
.•\iguo  nielle  vel  defruto  instillato,  |H>nitur  juxla  fontem. 
Deinde  cuni  ad  odorem  dulcis  liquaininiscomplurcs  apes 
irrepserunt,  tollilur  (aléa,  et  apposito  foramiui  pollice 
non  emitliUir,  nisi  una,  (pue  cuin  evasit,  fugam  siiam 
ilriiKiii>tialol»M  rvanti  :  alquc  is  ,  ilum  suflicil ,  pcisf.pii- 
lui  evolautcui.  Uum  deinde  couspicere  desiit  apein,  tuin 


alteram  emittit  :  et  si  eandciri  petit  caeli  parlem ,  vestigiis 
prioribus  inliœret.  Si  minus,  aliam  atque  aliam  roramiuc 
adaperto  patituregredi;  regionemque  notât,  in  quant  plu* 
res  revolent,  et  eas  persequitur,  donec  ad  latebram  per- 
ducatur  examiuis.  Quod  sive  est  abditum  specu,  fumo 
elicilur,  et  cum  erupit ,  a?ris  strepitu  coercetur.  Nam  sta- 
tim  sono  territum  vel  in  frutice  vel  in  ediliore  silv.e 
fronde  considet,  et  a  vestigatore  pra»paralo  vase  recon* 
ditur.  Sin  autem  sedem  baltel  arboris  cavae ,  et  aut  exlat 
tanins,  quem  obtinent,  aut  sunl  in  ipsius  arboris  Ininco, 
tune,  si  mediocritas  patitur,  acutissima  serra,  quo  «vie* 
rius  id  liât,  prariditur  primum  superior  pars,quafi  ab 
apibus  vacat;  deinde  inferior,  qnalenus  vidclur  inliabilai  i. 
Tum  recisusutraque  parte  mundo  veslinicnlo  roiiti-gitur, 
quoniam  boc  quoque  plurimum  refert,  ac  si  quibus  rimis 
biat,  illilis  ad  locum  perferlur  :  rcliclisque  parvis,  ut 
jamdixi,  foraminibus,  more  cat.iaium  alvorum  coll.» 
catur.  Sed  indagatorem  convenit  matutina  tcmpoia  \. 
tigandi  cligerc,   ut  spalium  dici   bal»eat,  quo  exploit» 
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commence  à  les  observer,  il  arrive  souvent 
qu'elles  se  retirent  après  avoir  fini  leur  tâche, 
sans  revenir  davantage  à  l'eau,  quoiqu'elles 
soient  dans  le  voisinage ,  et  que  par  conséquent 
celui  qui  cherchait  l'essaim  est  dans  le  cas  d'i- 
gnorer à  quelle  distance  il  est  de  la  fontaine.  Il 
y  a  des  personnes  qui ,  vers  le  commencement 
du  printemps ,  lient  en  bottes  de  la  citronnelle, 
et,  comme  dit  le  poète,  de  la  mélisse  commune 
et  du  mélinet,  herbe  peu  estimée ,  avec  d'au- 
tres plantes  semblables  qui  sont  agréables  à 
cette  espèce  d'insectes,  pour  en  frotter  des  ruches 
jusqu'à  ce  qu'elles  se  soient  imprégnées  de  l'odeur 
et  du  suc  de  ces  plantes  ;  après  quoi  elles  essuient 
ces  ruches  et  les  humectent  avec  un  peu  de  miel  ; 
puis  elles  les  arrangent  dans  des  forêts  auprès 
des  sources  d'eau  qui  s'y  trouvent ,  pour  les  re- 
porter par  la  suite  chez  elles  quand  elles  seront 
remplies  d'abeilles.  Mais  il  n'y  a  pas  de  profit  à 
suivre  cette  pratique ,  si  ce  n'est  dans  les  lieux 
où  les  abeilles  seront  en  très-grande  quantité, 
parce  qu'il  arrive  souvent  que  les  passants  venant 
à  trouver  ces  ruches  vides,  les  emportent;  auquel 
cas  l'avantage  d'en  avoir  une  ou  deux  pleines  n'est 
pas  comparable  au  désagrément  d'en  perdre 
plusieurs  vides.  Lorsqu'au  contraire  les  abeilles 
sont  en  très-grand  nombre  dans  un  endroit,  quand 
même  on  viendrait  à  perdre  plusieurs  ruches,  le 
profit  que  rendraient  les  abeilles  que  l'on  aurait 
trouvées  dédommagerait  amplement  de  cette 
perte.  Telle  est  la  façon  de  prendre  des  essaims 
sauvages. 

IX.  Voici  maintenant  la  façon  de  retenir  les 
essaims  nés  chez  soi.  Le  gardien  ne  doit  jamais 
manquer  de  visiter  avec  attention  l'endroit  où 
sont  les  ruches.  En  effet,  quoiqu'il  n'y  ait  point 
de  temps  où  il  ne  faille  donner  des  soins  aux 
abeilles,  elles  en  exigent  encore  de  plus  assidus 


lorsqu'elles  sentent  le  printemps  approcher,  et 
que  leurs  petits  commencent  à  se  multiplier, 
d'autant  que  ceux-ci  ne  cherchent  qu'à  s'enfuir, 
à  moins  que  celui  qui  est  chargé  d'en  prendre 
soin  ne  les  guette  pour  les  prendre  sur-le-champ. 
Car  telle  est  la  nature  des  abeilles,  que  chaque 
peuplade  est  engendrée  communémeut  avec  ses 
rois ,  et  que ,  dès  que  ces  rois  ont  la  force  néces- 
saire pour  voler,  ils  dédaignent  la  compagnie  et 
encore  plus  le  gouvernement  de  leurs  anciens, 
par  la  raison  qu'il  est  impossible  que  l'autorité 
souffre  aucun  partage ,  je  ne  dis  pas  seulement 
parmi  les  hommes ,  qui  sont  des  êtres  raisonna- 
bles ,  mais  encore  moins  parmi  les  animaux ,  qui, 
n'ayant  pas  la  faculté  de  parler,  manquent  abso- 
lument de  discernement.  C'est  pour  cela  que  les 
nouveaux  chefs  marchent  à  la  tête  de  leur  jeu- 
nesse ,  qui  se  tient  en  pelotons  pendant  l'espace 
d'un  ou  deux  jours  à  l'entrée  même  de  la  ruche, 
et  qui  annonce  par  sa  sortie  qu'elle  se  cher- 
che un  domicile  particulier.  Au  surplus ,  lors- 
que celui  qui  prend  soin  des  abeilles  lui  en  as- 
signe un  à  l'instant,  elle  s'en  contente  comme  si 
c'était  sa  patrie;  au  lieu  que  si  le  gardien  ne 
lui  en  présentait  pas  un ,  elle  irait  chercher  des 
contrées  éloignées,  comme  si  elle  était  chassée  de 
son  pays  par  les  mauvais  traitements  qu'elle  y 
aurait  soufferts.  Pour  empêcher  que  cela  n'arrive, 
un  bon  gardien  doit  observer  les  ruohes  au  prin- 
temps jusqu'à  la  huitième  heure  du  jour,  passé 
laquelle  les  nouvaux  bataillons  ne  hasardent  pas 
la  fuite,  et  les  examiner  avec  un  œil  attentif,  soit 
lorsqu'ils  sortent,  soit  lorsqu'ils  rentrent,  parce 
qu'il  y  en  a  qui  s'éloignent  sans  tarder,  dès  qu'ils 
sontsortisde  la  ruche.  Il  pourra  s'assurer  d'avance 
avec  certitude  si  les  abeilles  méditent  leur  fuite, 
en  approchant  l'oreille  de  chaque  ruche  vers  le  soir, 
d'autant  qu'il  s'y  élève,  environ  trois  jours  avant 


rommeatiis  apium.  Sa?pe  enim  ,  si  seriuscœpit  eas  deno- 
tare,  etiam  cum  in  propinquo  sunt,justis  operum  perac- 
tis  se  recipiunt ,  nec  remeant  ad  aquam  :  quo  evenitut 
vestigator  ignorel,  quain  longe  a  fonte  distet  examen. 
Sunt  qui  per  initia  veris  apiastrum,  atque,  ut  ille  vates 
ait,  frito  metittpkflla  et  crrinlftœ  ignobile  gramen, 
aliasquccolligant  similcs  berbas ,  quibus  id  genus  anima- 
liiim  deleclatur,  et  ila  alvos  perfrkent,  ut  odor  et  succus 
vasis  inhxreat  :  quau  deinde  mundata  exiguo  mclle  res- 
pergant ,  et  per  minora  non  longe  a  Contions  disponant , 
eaque  cum  repleta  sunt  cxamiuibiis,  domum  référant. 
Sed  boc  nisi  loris ,  quibus  abundant  apes ,  facere  non  ex- 
podit.  Nam  sa-pe  vel  inania  vasa  nacti,  qui  forte  praeter- 
eunt,  secum  auferunt  :  ncque  est  tanti  vacua  perdere 
complura,  ut  uno  velaltero  poliare  pleno.  At  in  majore 
copia,  eliam  si  mulla  intercipiunlur,  plus  est  quod  in 
repertis  apibus  acquiritur.  Atque  bacc  est  ratio  capiendi 
silveslria  examina. 

IX .  Deinccps  talis  altéra  est  vernacula  relinendi.  Semper 
quidem  custos  sedule  circumire  débet  alvcaria.  Neque 
cniiii  ullum  tempus  est,  quo  non  curaiu  desidercut;  sed 


eam  postulant  diligentiorcm ,  cnm  vernant  et  exundant 
novis  fœtibus,  qui  nisi  curatoris  obsidio  protinus  excepti 
sunl,diffugiunt.  Quippe  talis  est  apium  natura,  ut  pariter 
quœque  plebs  generetur  cum  regibus  ;  qui  ubi  evolandi 
vires  adepti  sunt,  consortia  dedignantur  vetustiorum, 
multoque  magis  imperia  :  quippe  cum  ralionabili  generi 
mortalium,  tum  magis  egentibus  consilii  mutis  animali- 
bus ,  nulla  sit  regni  societas.  Itaque  novi  duces  procednnt 
cum  sua  juventute,  qu%  uno  aut  altero  die  in  ipso  domi- 
cilii  veslibulo  glomerata  consistens ,  egressu  suo  propria; 
desiderium  sedis  ostendit;  eaque  velul  patria  contenta 
est ,  si  a  procuratore  protinus  assignetur.  Sin  aulem  defuit 
custos,  velut  injuria  repuisa  peregrinam  regionem  petit. 
Quod  ne  fiât,  boni  curatoris  est  vernis  temporibus  obscr- 
vare  alvos  in  octavam  ferc  diei  boram  ,  post  quam  non 
lemere  se  nova  proripiunt  aginina  ;  corumque  egressus  rc- 
gressusque  diligenter  custodiat.  Nam  quœdam  soient ,  cum 
subito  evaserunt,  sine  cunotatione  se  proripere.  Poleiïl 
exploratam  fugam  pra?sciscere  vesperlinis  lemporibiis 
aurem  singulis  alveis  admovendo.  Siqnidem  fere  anle 
iriduum,  quam  erupliouem  factura;  sint,  velut  miliUuïa 
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cette  fuite ,  un  tumulte  et  un  bourdonnement  sem- 
blables à  ceux  que  font  entendre  des  soldats  qui 
vont  décamper  ;  et  que  ce  tumulte ,  aiusi  que 
Virgile  a  très-grande  raison  de  le  dire,  donne  à 
connaître  d'avance  le  projet  du  peuple,  puis- 
que le  son  martial  et  sourd  de  F  airain  reproche 
aux  paresseuses  leur  lenteur,  et  que  l'on  en- 
tend alors  un  bruit  semblable  au  son  brisé  des 
trompettes.  Il  ne  faut  donc  pas  perdre  de  vue 
celles  qui  font  entendre  ce  bourdonnement,  afin 
que  le  gardien  soit  prêt  à  tout  événement ,  soit 
qu'elles  sortent  pour  le  combat  (car  elles  se  bat- 
tent ou  entre  elles,  comme  il  arrive  dans  les 
guerres  civiles,  ou  avec  d'autres  peuplades, 
comme  on  se  bat  contre  des  nations  étrangères  ), 
soit  qu'elles  sortent  dans  l'intention  de  prendre 
la  fuite.  Au  surplus ,  il  est  aisé  d'arrêter  le  com- 
bat d'un  essaim  parmi  lequel  règne  la  discorde , 
ou  de  deux  essaims  qui  se  battent  l'un  contre 
l'autre ,  puisque ,  comme  dit  le  même  poëte ,  il 
suffit,  pour  les  apaiser,  de  jeter  sur  eux  un 
peu  dépoussière,  ou  de  les  asperger  avec  du  vin 
mêlé  de  miel ,  ou  avec  du  vin  fait  de  raisins  sè- 
ches au  soleil ,  ou  enfin  avec  toute  autre  liqueur 
semblable ,  dont  la  douceur  leur  étant  familière , 
ne  manque  jamais  d'apaiser  leur  colère ,  quelque 
cruelle  qu'elle  soit.  Il  ne  faut  donc  pas  autre 
chose  pour  concilier  à  merveille  entre  eux  les  rois 
que  la  discorde  a  désunis.  Car  il  se  trouve  sou- 
vent plusieurs  chefs  dans  une  seule  peuplade, 
auquel  cas  le  peuple  prend  différents  partis, 
comme  il  arrive  dans  les  séditions  excitées  par 
les  grands  :  il  faut  cependant  empêcher  que 
cela  n'arrive  souvent ,  parce  que  la  nation  en- 
tière se  consumerait  par  ces  guerres  intestines. 
C'est  pourquoi ,  quand  les  chefs  sont  de  bon  ac- 
cord entre  eux ,  la  paix  règne  sans  qu'il  y  ait  de 
sang  répandu  :  mais  si  l'on  remarque  que  les  ar- 
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mées  soient  souvent  en  guerre,  on  aura  soin  de 
tuer  les  chefs  qui  excitent  les  séditions  :  quant 
aux  batailles  livrées,  on  les  terminera  en  y  ap- 
portant les  remèdes  que  nous  venons  de  donner. 
Lorsqu'en  conséquence  de  ces  remèdes  l'armée 
se  sera  posée  en  peloton  sur  la  branche  voisiue 
d'un  arbrisseau  vert,  on  examinera  si  l'essaim 
est  accroché  de  façon  que  toutes  les  abeilles 
soient  pendues  les  unes  aux  autres  en  forme  de 
grappes  ;  ce  qui  sera  la  preuve  ou  qu'il  n'y  a 
qu'un  seul  roi ,  ou  qu'au  moins ,  s'il  y  en  a  plu- 
sieurs, ils  sont  réconciliés  de  bonne  foi  entre  eux  ; 
et  on  le  laissera  par  conséquent  dans  cette  situa- 
tion jusqu'à  ce  qu'il  revole  à  son  domicile.  Mais 
si  l'essaim  est  partagé  en  deux  ou  même  en  plu- 
sieurs mamelons,  pour  m'exprimer  ainsi,  on 
ne  doit  pas  douter  alors  qu'il  ne  s'y  trouve  plu- 
sieurs grands,  et  que  ces  grands  ne  soient  en- 
core animés  les  uns  contre  les  autres.  Dès  lors 
il  faut  chercher  les  chefs  dans  les  pelotons  où 
l'on  verra  que  les  abeilles  seront  le  plus  rassem- 
blées. Après  avoir  donc  frotté  sa  main  avec  le 
jus  des  herbes  dont  nous  avons  parlé,  c'est-à- 
dire  ,  avec  du  jus  de  mélisse  ou  de  citronelle ,  afin 
que  les  abeilles  ne  s'enfuient  pas  lorsqu'elles  se 
sentiront  toucher,  on  insérera  légèrement  les 
doigts  dans  les  pelotons  pour  les  sonder,  en  écar- 
tant les  abeilles  jusqu'à  ce  que  l'on  ait  trouvé 
l'auteur  de  la  discorde,  qu'il  faudra  écraser. 

X.  Les  rois  sont  un  peu  plus  gros  et  plus  al- 
longés que  les  autres  abeilles  :  ils  ont  aussi  les 
pattes  plus  droites ,  mais  les  ailes  moins  grandes  : 
ils  sont  d'une  couleur  agréable ,  propres  et  lisses , 
et  n'ont  ni  poil  ni  aiguillon,  à  moins  qu'on  ne  pren- 
ne pour  un  aiguillon  cette  espèce  de  gros  poil  qui 
leur  sort  du  ventre ,  quoiqu'ils  ne  s'en  servent 
jamais  pour  nuire.  Il  s'en  trouve  aussi  quelques- 
uns  de  bruns,  qui  sont  hérissés  de  poils,  et  tels 


si^na  moventium  lumuUus  ac  mu i  unir  exoritur  :  ex  quo, 
ut  verissime  dicit  Virgilius ,  corda  licet  vulgi  prœscis- 
cere.  Namque  morantes  Martius  ille  œris  rauci  canor 
increpal,  et  vox  Audilur  fractos  sonïtus  imitata  lu- 
burum.  Itaque  maxime  observari  debent,  quje  istud 
faciunt,  ut  sive  ad  pugnam  eruperint,  nain  intcr  se  tan- 
quam  civilihus  bellis,  et  cum  alteris  quasi  cum  exteris 
gpmihiH  pra-liantur,  sive  fugae  causa  se  proripuerint, 
pr.'eslu  sit  ad  utrumque  casum  paratus  cuslos.  Pugna 
quidem  vel  unius  inter  se  dissidentis  vel  duorum  exami- 
num  discordantium  facile  compescitur  :  nam  ut  idem 
ait,  Pulveris  exigui  jactu  compressa  quiescit  :  aut 
mulso,  passove,  aut  aliquo  liquore  simili  resperso,  vide- 
licet  familiari  dulcedine  sacvientium  iras  miligantc.  Nam 
cadem  mire  eliam  dissidentes  reges  conciliant.  Sunl  enim 
saepe  plures  unius  populi  duces ,  et  quasi  procerum  scdi- 
tioueplebs  in  partes  diducitur  :  quod  frcqiieutrr  lu  ri  pio- 
liibendum  est ,  quoniam  intestino  bello  totae  gentr.s  OMMH 
inuntur.  Itaque  si  constat  principibus  gratia,  manet  pax 
incruenta.  Sin  anlem  sacpius  acie  dimicanteis  notavcris, 
duces  sedilionum  interficere  curabis  :  diniicanliuin  viio 


praclia  prœdictis  remediis  scdantur.  Acdeindecum  agmen 
glomeratum  in  proximo  frondentis  arbusculœ  ramo  conse- 
derit,  animadvertito,  an  totum  examen  in  speciem  unius 
u va-  dependeat  :  idque  signum  crit  aut  uuum  regem  inesse, 
aut  certe  plures  bona  fide  reconciliatos  ;  quos  sicpalieris, 
dum  in  suum  revoient  domicilium.  Sin  aulem  duobus  aut 
etiam  compluiïbus  velut  uberibusdiductum  fuerit  examen, 
ne  dubitaveris  et  plures  proceres  et  adhuc  iratos  esse. 
Atque  in  iis  partibus ,  quibus  maxime  videris  apes  glo- 
merari,  requirere  duces  debebis.  Itaque  succo  praedicla- 
rumberbarum,  id  est,  melissopbylli  vel  apiastri  manu 
illita,  ne  ad  tactum  diffugiant,  leviter  insères  digitos,  et 
diductas  apes  scrulaberis ,  donec  auctorem  pugnam ,  quem 
elidere  debes,l  reperias. 

X.  Sunt  autem  lii  reges  majores  paulo  et  obiongi  mnui>, 
quant  c<eterae  apes ,  rectioribus  cruribus ,  sed  minus  am- 
plis pinnis ,  pulciiri  coloris  et  nitidi ,  levesquc  ac  sine 
pilo ,  sine  spiculo ,  nisi  quis  forte  pleniorem  quasi  eapillum, 
qiieni  in  ventre  gerunt,  aculeum  putct,quoet  ipsotamen 
ad  nocendum  non  utuntur.  Quidam  rtiam  infusci  atque 
liirsuli  reperiuntur,  quorum  pro  liabitu  damnabis  inge- 
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qu'il  suffit  de  les  voir  pour  juger  de  la  méchan- 
eHi  de  leurs  mœurs.  En  effet,  on  rcconmtit 
deux  figures  distinctes  parmi  les  rois,  comme 
parmi  le  reste  des  abeilles  :  les  uns  se  font  re- 
marquer par  leur  peau  terne  et  mouchetée  en 
or;  on  les  distingue  encore  tant  à  leurs  écail- 
les rouges  qu'à  leur  bec,  et  ce  sont  ceux  qu'on 
npprouve  le  plus,  parce  qu'ils  sont  effectivement 
les  meilleurs;  car  les  moins  bons,  dont  la  couleur 
ressemble  à  celle  de  la  salive  crasseuse,  sont 
aussi  sales  qu'un  voyageur  qui  vient  de  traver- 
ser un  chemin  couvert  de  poussière,  dont  la 
bouche  desséchée  crache  contre  terre;  et, 
comme  dit  le  môme  poète,  ils  aiment  la  paresse, 
et  ils  traînent  sans  gloire  leur  large  ventre.  Il 
faut  donc  condamner  à  la  mort  tous  les  chefs 
de  la  mauvaise  espèce  ,  et  laisser  régner  seuls 
dans  leur  cour  ceux  de  la  bonne.  On  arra- 
chera néanmoins  les  ailes  à  ceux-ci  même,  quand 
ils  feront  trop  souvent  des  tentatives  pour  pren- 
dre la  fuite  avec  leur  essaim  ;  parce  qu'un  chef 
vagabond  qui  aura  perdu  ses  ailes,  se  trouvant 
dès  lors  comme  retenu  dans  des  entraves,  et  se 
voyant  privé  de  la  ressource  qu'il  avait  aupara- 
vant dans  la  fuite,  n'osera  plus  sortir  hors  des 
limites  de  son  royaume ,  et  ne  voudra  pas  même 
en  conséquence  permettre  au  peuple  soumis  à 
son  empire  de  s'écarter  trop  au  loin. 

XI.  Il  faut  même  quelquefois  tuer  le  chef  lors- 
qu'une vieille  ruche  ne  contient  plus  un  nombre 
suffisant  d'abeilles,  et  qu'on  est  obligé  de  la  re- 
peupler avec  un  nouvel  essaim.  Ainsi ,  lorsqu'au 
commencement  du  printemps  il  sera  né  une 
nouvelle  couvée  dans  une  ruche  qui  se  trouvera 
dans  ce  cas-là,  on  en  écrasera  le  nouveau  roi, 
afin  que  son  peuple  reste  avec  ceux  qui  lui  ont 
donné  le  jour,  sans  que  la  discorde  règne  parmi 
eux.  S'il  n'est  sorti  au  contraire  aucune  progé- 
niture des  rayons  de  cette  ruche,  on  pourra  y 

nium.  Namque  dure  regum  faciès ,  duo  corpora  plebis. 
Aller  «rit  maculis  auro  squalentibus  ardens,  El  rutilis 
clarus  squamis  insignis  et  ore.  Atque  liinc  maxime  pro- 
batur,  qui  esl  melior  :  nam  deterior,  sordido  sputo  similis, 
tam  fœdus,  Quam  pulvere  ab  allô  Cum  venil,  et  sicco 
trrram  spuit  ore  viator.  Et,  ut  idem  ait,  Desidia  latam- 
que  trahensinglorius  alvum.  Omnes  igitnr  duces  notae 
ili'terioris  Dedeneci,  melior  vacua  sine  regnet  in  aula. 
Qui  tam.  ii  et  ipse  spoliandus  est  alis ,  ubi  saepius  cum 
examine  suo  conatur  eruptionc  facta  profugere.  Nam  velnt 
quadam  compede  rctinebimus  erronem  ducem  detractis 
olis,  qui  fagte  destitutus  praesidio,  lincm  regni  non  audet 
excederc ,  propter  quod  ne  dilionis  quidem  suae  populo 
permittit  longius  evagari. 

XI.  Sed  nonnunquam  idem  necandus  est ,  cum  velus 
alveare  numéro  apium  deslituitur,  atque  infrequentia  ejus 
aliquo  examine  rcplendacst.  Itaquecum  primo  vere  in  eo 
vase  nata  est  pullities,  novus  rex  eliditur,  ut  multitudo 
sine  discordia  cum  parentibus  suis  conversetnr.  Quod  si 
nullam  progeniem  tulcrint  favi,  duas  vel  très  alvorum 


incorporer  les  peuples  de  deux  ou  trois  autre-; 
niches,  en  prenant  cependant  préalablement  le 
soin  de  les  asperger  de  quelque  liqueur  qui  leur 
soit  agréable.  On  les  tiendra  aussi  renfernn  s 
pendant  l'espace  d'environ  trois  jours  dans  ce 
nouveau  domicile ,  en  y  laissant  néanmoins  de 
petites  ouvertures  pour  leur  donner  de  l'air,  et 
on  les  y  nourrira  jusqu'à  ce  qu'ils  s'y  soient  ac- 
coutumés. Il  y  a  des  personnes  qui  préfèrent 
dans  ce  cas  se  défaire  du  plus  vieux  roi;  mais 
cette  méthode  est  tout  à  fait  mauvaise.  En  effet , 
comme  la  troupe  des  vieilles  abeilles,  que  l'on 
peut  considérer  comme  un  sénat,  ne  voudra 
pas  obéir  aux  plus  jeunes ,  celles-ci  ayant  l'avan- 
tage de  la  force ,  puniront  et  mettront  à  mort 
toutes  celles  qui  s'obstineront  à  mépriser  leur 
commandement.  Il  faut  convenir  qu'en  laissant 
dans  la  ruche  le  roi  des  anciennes  abeilles,  il  en 
résulte  communément  un  inconvénient  par  rap- 
port au  plus  jeune  essaim,  qui  consiste  en  ce  que 
ce  roi  venant  à  mourir  de  vieillesse,  on  voit 
naître  la  licence  et  la  division,  comme  on  la 
voit  naître  dans  une  maison  après  la  mort  du 
chef  de  famille  :  mais  il  est  aisé  d'y  remédier. 
On  choisit  à  cet  effet  un  autre  chef  dans  des  ru- 
ches où  il  s'en  trouve  plusieurs ,  et  on  le  transfère 
dans  celles  qui  n'en  ont  point ,  pour  l'y  mettre  à 
la  tête  du  gouvernement.  On  n'a  pas  non  plus 
beaucoup  de  peine  à  remédier  au  défaut  de  mul- 
tiplication des  abeilles,  dans  les  ruches  qui  sont 
affligées  de  quelque  maladie  pestilentielle.  En  ef- 
fet, aussitôt  qu'on  s'aperçoit  du  désastre  qui 
dépeuple  une  ruche,  il  faut  en  visiter  les  rayons , 
qui  contiennent  la  semence  dont  les  petits  doi- 
vent éclore,  et  couper  la  partie  des  cires  dans  la- 
quelle doit  s'animer  la  postérité  du  sang  royal. 
Or  cette  partie  est  aisée  à  reconnaître,  parce 
qu'on  la  distingue  communément  à  l'extrémité 
des  cires,  où  elle  surmonte  les  autres  parties 

plèbes  in  unum  contribucre  Hcebit,  sed  prius  respersas 
dulci  liquore  :  tum  demum  includere,  et  posito  cibo, 
dum  conversari  consuescant ,  exiguis  spirameutis  relictis 
triduo  fere  clausas  liabere.  Suut  qui  seniorem  polius 
regem  submoveant,  quod  est  contrarium  :  quippe  turba 
velustior,  velut  quidam  senatus ,  junioribus  parère  non 
censent,  atque  imperia  validiorumeontumaeilerspernentes 
pt l'iiis  ac  mortibus  afficiuntur.  Illi  quidem  incommodo , 
quod  juniori  examini  solet  accidere,  cnm  antiquariim 
apium  relictus  a  nobis  rex  senectule  defecit,  et  tanquam 
domino  mortuo  fainilia  nimia  licentia  discordât ,  facile 
occurritnr.  Nam  ex  iis  alvis,  quae  pluieis  habent  principes, 
dux  unus  eligitur  :  isque  translatif  ad  eas,  quœ  sine 
imperiosunt,  rector  constituitur.  Potest  autem  minore 
molestia  in  iis  domiciliis,  qune  aliqua  peste  vexata  sunt, 
paucilas  apium  emendari.  Nam  ubi  cognita  estclades, 
frequentis  alvi,  si  quos  habet  favos,  oportet  considerare  : 
tum  deinde  cerœ  cjus  quœ  semina  pullorum  continet , 
partem  recidere ,  in  qua  regii  generis  proies  animatnr.  Est 
antem  facilis  conspcclti ,  quoniam  fere  in  ipso  fine  cera- 
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comme  un  bout  de  mamelle,  et  que  l'ouverture 
on  est  plus  large  que  celle  des  autres  alvéoles, 
dans  lesquels  sont  renfermés  les  petits  du  vul- 
gaire. Celsus  assure  que  l'extrémité  des  rayons 
est  traversée  par  des  tuyaux  qui  contiennent  les 
petits  du  sang  royal.  Ilyginusdit  aussi,  d'après 
l'autorité  des  auteurs  grecs,  que  le  chef  ne  vient 
point  d'un  petit  ver  (  comme  les  autres  abeilles  ), 
mais  que  l'on  trouve,  sur  les  bords  des  rayons, 
des  alvéoles  couverts,  qui  sont  un  peu  plus 
grands  que  ceux  qui  contiennent  la  semence  dont 
le  peuple  doit  éclore;  et  que  ces  alvéoles  sont 
remplis  d'une  espèce  de  crasse  rouge ,  qui  sert  à 
former  le  roi  avec  des  ailes,  dont  il  est  pourvu  au 
moment  de  sa  naissance. 

XII.  Voici  encore  des  soins  qu'exigent  les  es- 
saims nés  chez  nous,  quand  par  hasard  ils  font 
une  sortie  dans  le  temps  que  nous  venons  de  dire , 
et  que,  dégoûtés  de  leur  patrie ,  ils  annoncent 
qu'ils  cherchent  à  fuir  plus  au  loin.  On  s'aper- 
çoit que  les  abeilles  méditent  ce  projet  quand 
elles  s'éloignent  du  vestibule  de  leur  ruche,  au 
point  qu'on  n'y  en  voit  plus  rentrer  aucune ,  et 
qu'elles  s'élèvent  au  contraire  sur-le-champ  en 
l'air.  Il  faut  alors  effrayer  le  jeune  essaim  dans  sa 
fuite,  soit  avec  des  sonnettes  de  cuivre,  soit  en 
faisant  résonner  des  morceaux  de  pots  de  terre 
cassés ,  tels  qu'on  en  trouve  communément  par- 
tout à  terre;  et  dès  que  l'effroi  l'aura  ramené 
vers  la  ruche  qui  l'a  vu  naître ,  et  qu'il  demeu- 
rera suspendu  en  peloton  aux  environs  de  cette 
ruche ,  ou  qu'il  aura  gagné  des  feuillages  voisins, 
le  gardien  frottera ,  avec  les  herbes  dont  nous 
avons  parlé,  le  dedans  d'une  seconde  ruche  qu'il 
aura  préparée  à  cet  effet,  et  l'aspergera  à  l'exté- 
rieur de  gouttes  de  miel  ;  après  quoi  il  l'appro- 
chera du  groupe  formé  par  les  abeilles ,  pour  les 


y  renfermer  soit  avec  la  main  soit  encore  avec 
une  cuiller.  Ensuite,  quand  il  aura  pris  tous  les 
autres  soins  convenables ,  il  laissera  cette  ruche 
bien  arrangée  et  bien  enduite  dans  le  lieu  même 
où  cette  opération  aura  été  faite ,  jusqu'à  ce  que 
le  jour  tombe  ;  puis  il  la  transportera  au  com- 
mencement du  crépuscule,  pour  la  mettre  au 
rang  des  autres  ruches.  Il  faut  aussi  garnir  de 
ruches  vides  l'endroit  où  l'on  élève  des  abeilles, 
parce,  qu'il  y  a  tels  essaims  qui  se  cherchent  un 
domicile  dans  le  voisinage  même  de  leur  ruche , 
aussitôt  qu'ils  en  sont  sortis ,  et  qui  s'emparent 
de  celui  qu'ils  trouvent  non  occupé.  Voilà  à  peu 
prèsles  soins  qu'il  faut  prendre  tant  pour  acqué- 
rir que  pour  conserver  des  abeilles. 

XIII.  Viennent  à  présent  les  remèdes  qui  leur 
sont  nécessaires  quand  elles  sont  malades  ou 
tourmentées  par  la  peste.  Il  est  rare ,  à  la  vérité , 
que  des  maladies  contagieuses  causent  du  désas- 
tre parmi  les  abeilles  ;  mais  néanmoins,  si  le  cas 
arrivait,  il  n'y  a  pas  d'autre  traitement  à  suivre 
que  celui  que  j'ai  prescrit  pour  les  autres  bes- 
tiaux, c'est-à-dire  qu'il  faut  transférer  plus  loin 
les  ruches.  Quant  à  leurs  maladies  particuliè- 
res, il  est  plus  aisé  d'en  découvrir  les  causes  et 
d'en  trouver  les  remèdes,  que  dans  les  autres 
animaux.  Leur  plus  grande  maladie  est  celle  qui 
leur  vient  tous  les  ans  au  commencement  du 
printemps ,  quand  la  plante  du  tithymale  est  en 
fleur,  et  que  les  ormes  font  voir  leur  graine.  En 
effet ,  comme  elles  ont  souffert  de  la  faim  pen- 
dant l'hiver ,  ces  premières  fleurs  excitent  leur 
appétit,  comme  pourraient  faire  des  fruits  de  la 
primeur  ;  et  elles  se  remplissent  avidement  de  ce 
genre  de  nourriture,  qui  d'ailleurs  ne  leur  ferait 
aucun  mal  si  elles  n'en  prenaient  qu'avec  so- 
briété. Lorsqu'elles  s'en  sont  gorgées  sans  ména- 


rum  velut  papilla  uberis  apparet  eminenlior,  et  laxioris 
fistulae,  quam  sunt  reliqua  foramina,  qui  bus  popularis 
note  pulti  detinentur.  Celsus  quidem  affirmât  in  extre- 
mis favis  transversas  fistulas  es6e ,  quae  contineant  regios 
pullos.  Hyginus  quoque  auttoritatem  Graecorum  sequens 
negat  ex  vermiculo,  ut  c&teras  apes,  fieri  ducem ,  sed  in 
circuitu  favorum  paulo  majora,  quam  sunt  plebeii  senti- 
nis  ,  inveniri  recta  foramina  replet*  quasi  sortie  rubri  co- 
loris, ex  qua  protinus  alatus  rex  fîguretur. 

XII.  Est  et  illa  vernaculi  examinis  cura,  si  forte  pra> 
dicto  tempore  facta  eruptione  pattiam  fastidiens  sedem 
longiorem  fugam  denuntiavit.  Id  autem  significat,  cum 
sic  apis  evadit  vestihulum,  ut  nulla  inlro  revolet,  sed  se 
confestim  levet  sublimius.  Crepitaculis  a-reis  aut  Usta- 
l'im  plerumque  vulgo  jacentium  [sonituj  terreatur  fu- 
yit'its  j'tiventus  :  caque  vel  pavida  cum  repetierit  alvutn 
maternant,  et  in  ejus  adilu  glomcrata  pependerit,  vel 
statim  se  ad  proxùnam  frondem  contulerit  ;  protinus  cus- 
tos  novum  loculamentum  in  hoc  pra>paratum  périmât  in- 
trinsmis  pnotlictis  lierbis  :  deinde  guttis  mellis  respersum 
admoveat  :  tum  manibus,  aut  etiam  trulla  congregatas 
tft»  rcrondal  :   alque ,  uti  débet,  atllubita  < attra  cura , 


diligenter  compositum  et  illitum  vas  intérim  patiatur 
in  eodem  loco  esse,  dum  ad vesperascat. .Primo  deinde 
crepusculo  transférât ,  et  rejionat  in  ordinem  reliquarum 
alvorum.  Oportet  autem  etiam  vacua  domicilia  collocata 
in  apiariis  liabere.  >'am  sunt  nonnuHaexamina,  qua;  cum 
processerint ,  statim  sedem  sibi  quarant  in  proximo , 
eandemque  occupent  quam  vacantem  reperiunt.  Haec  fere 
acquirendarum ,  atque  etiam  retinendarum  apium  traditur 
cura. 

XIII.  Sequitur  ut  me-rbo  vel  pestilentia  laborantibus 
remédia  desiderentur.  Pestilentia;  rara  in  apibus  per- 
nicies,  nec  tamen  aliud,  quam  quod  in  caetero  pécore 
praecepimus ,  quid  fieri  possit  reperio ,  nisi  ut  longius  alvi 
transferantur.  Morborum  autem  facilius  [in  his]  et  causae 
(lisiiiciuntur,  et  inveniuntur  medicinae.  Maximus  autem 
annuus  earum  labor  est  initio  veris,  quo  titbymali  floret 
frutex  ,  et  quo  sameram  nlmi  promunt.  Nam  quasi  novis 
pomis,  ita  his  primilivis  floribus  illectac  avide  vescuntur 
post  bibernam  famem ,  alioquin  citra  satietatem  tali  no- 
cente  cibo  :  quo  cum  se  affatim  repl^vcrunt ,  proflnvio 
alvi,  nisi  celeriter  succurritnr,  intereunt.  Nam  et  tithy- 
malus  majorum  quoque  animalium  ventrem  solvit,  et 
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gemcnt,  elles périssent  par  un  flux  de  ventre ,  à 
moins  qu'on  n'y  remédie  promptement,  parée 
que  le  tithymale  lâche  le  ventre  de  tous  les  ani- 
maux ,  mémo  des  plus  grands ,  et  que  l'orme  pro- 
duit particulièrement  cet  effet  sur  les  abeilles  : 
c'est  aussi  la  raison  pour  laquelle  il  est  rare  que 
des  essaims  restent  longtemps  bien  peuplés  dans 
les  contrées  de  l'Italie,  où  il  se  trouve  un  grand 
nombre  de  plants  d'arbres  de  cette  espèce.  On 
peut  donc  donner  aux  abeilles  au  commencement 
du  printemps  des  nourritures  médicameutées, 
tant  pour  empêcher  qu'elles  ne  soient  surprises 
par  cette  maladie  ,  que  pour  les  en  guérir ,  au 
cas  qu'elles  en  soient  déjà  attaquées.  Car  je  n'o- 
serais pas  assurer ,  faute  de  l'avoir  éprouvé  par 
moi-même,  la  vérité  d'un  fait  qu'avance  Hygi- 
nus  d'après  les  plus  grands  auteurs,  quoique  si 
quelqu'un  veut  s'en  assurer,  il  pourra  en  faire 
l'essai  par  lui-môme.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  ordonne 
de  prendre  les  cadavres  des  abeilles,  que  l'on 
trouve  en  tas  sous  les  rayons  quand  cette  maladie 
contagieuse  s'est  emparée  d'elles ,  et  de  les  serrer 
dans  un  lieu  sec  pendant  l'hiver;  il  veut  qu'en- 
suite, vers  l'équinoxedu  printemps,  on  les  mette 
au  soleil  après  la  troisième  heure  du  jour ,  lorsque 
la  douceur  du  temps  le  permet ,  et  qu'on  les  cou- 
vre de  cendre  de  figuier.  Cela  fait ,  il  assure  qu'une 
chaleur  vivifiante  venant  à  les  ranimer  au  bout 
de  deux  heures ,  elles  reprennent  vie  et  se  traînent 
dans  une  ruche  préparée  à  cet  effet ,  qu'on  a  soin 
de  mettre  auprès  d'elles.  Pour  nous ,  nous  pen- 
sons qu'il  faut  plutôt  les  empêcher  de  mourir, 
endonnantaux  essaims,  lorsqu'ils  sont  malades, 
les  remèdes  que  nous  allons  prescrire.  Ces  remè- 
des seront  ou  des  grains  de  grenade  piles  et  arro- 
sés de  vin  Aminé,  ou  des  grains  de  raisin  séchés 
au  soleil  et  piles  dans  un  mortier  avec  pareille 
quantité  de  sumac  de  Syrie ,  et  détrempés  ensuite 


dans  du  vin  dur.  Si  l'un  ou  l'autre  de  ces  mé 
dicaments  ne  fait  point  d'effet  à  lui  seul,  il 
faut  les  broyer  tous  ensemble  par  poids  égal  ;  et 
après  les  avoir  fait  bouillir  dans  un  vase  de  terre 
avec  du  vin  Aminé,  les  servir  aux  abeilles  dans 
des  augets  de  bois ,  lorsqu'ils  seront  refroidis.  Il  y 
a  des  personnes  qui  leur  donnent  à  boire,  dans 
des  tuiles  creuses,  de  l'eau  miellée  dans  laquelle 
elles  ont  fait  cuire  du  romarin,  après  l'avoir  laissé 
refroidir.  D'autres  mettent  auprès  des  ruches  de 
l'urine  de  bœuf,  ou  même  de  l'urine  d'homme 
(comme  Hyginus  l'assure).  Elles  sont  encore  sujet- 
tes à  une  maladie  qui  les  affaiblit  sensiblement,  et 
qui  fait  que  leur  corps  se  rétrécit  et  devient  hideux  : 
on  s'aperçoit  qu'elles  en  sont  attaquées,  quand 
les  unes  portent  souvent  hors  de  leurs  domiciles  t 
les  cadavres  de  celles  qui  sont  mortes,  et  que 
les  autres  restent  dans  l'intérieur  de  leurs  ruches 
plongées  dans  un  morne  silence ,  comme  il  arrive 
dans  un  deuil  public.  Lorsque  cela  arrive,  on 
met  leur  nourriture  dans  des  augets  de  saule,  et 
cette  nourriture  consiste  principalement  en  miel 
bouilli,  et  broyé  avec  de  la  noix  de  galle  ou  avec 
des  roses  desséchées.  Il  faut  aussi  brûler  du  gal- 
banum,  dont  l'odeur  leur  sert  de  médicament, 
et  les  soutenir,  lorsqu'elles  sont  épuisées,  avec 
du  vin  fait  de  raisin  sec  ou  avec  de  vieux  vin 
cuit,  jusqu'à  diminution  de  moitié.  Mais  le  meil- 
leur de  tous  les  remèdes,  c'est  de  la  racine  d'a- 
melle ,  plante  dont  la  tige  est  d'un  jaune  clair  et 
la  fleur  pourprée  ;  on  l'exprime  après  l'avoir  fait 
bouillir  avec  de  vieux  vin  Aminé,  et  on  leur 
donne  le  jus  qu'on  en  a  tiré.  Hyginus  dit,  dans  le 
livre  qu'il  a  composé  sur  les  abeilles,  qu'Aristo- 
machus  était  d'avis  qu'il  fallait,  pour  secourir 
celles  qui  étaient  malades,  commencer  par  re- 
trancher tous  les  rayons  gâtés ,  ensuite  substituer 
de  nouvelle  nourriture  à  l'ancienne,  et  enfin  les 


proprie  tilmus  apium.  Eaquc  causa  est,  cur  in  regionibus 
Italiae,  qua>  sunt  ejus  generis  arboribus  consitœ,  raro 
froquentes  durent  apes.  ltaque  veris  principio  si  medica- 
tos  cibos  praebeas,  iisdem  remediis  et  provideri  potest, 
ne  t.ili  peste  vexentur,  et  cuin  jam  laborant,  sanari.  Nam 
illnil  quod  Hygjnus  antiquos  secutus  autores  prodidit, 
ipse  non  expertus  asseverare  non  audet  :  volentibus  ta- 
men  licebit  experiri.  Siqnidetn  prœcipit  apium  corpora, 
qnœ  cuin  ejusmodi  peslis  incessit,  sub  favis  acervatim 
enectœ  reperiuntur,  sicco  loco  per  biemem  reposita  circa 
.-rquinoctium  vernum,  cuin  clementia  diei  suaserit,  post 
I un  .un  tertiam  in  solem  proferre,  iiculiieoque  cinere 
obruere.  Quo  facto,  affirmât  intra  duas  borascum  vivido 
halitu  «  .doris  animal*!  sunt ,  resumpto  spiritu ,  si  prœpa- 
ratum  vas  objiciatur,  irrepere.  Nos  inagis  ne  intereant, 
quœ  deinceps  dicturi  sumus ,  ar-gris  examinibus  exbibenda 
censemus.  Nam  vel  grana  mali  l'unici  tuusa ,  et  vino  Ami- 
neo  conspersa,  vel  uvae  passa;  cum  rore  Syriaco  pari 
mensura  pinsitœ  et  austero  vino  insuccata;  dari  debent  : 
vel  si  per  se  ista  frustrata  sunt ,  omnia  eadein  œquis  pon- 


deribusin  umim  levigata,  et  fictili  vase  cum  Amineo  vino 
infervefacta ,  mox  etiam  refrigerata ,  ligneis  canalibus  ap- 
port. Nonnulli  rorem  mariuum  aqua  mulsa  decoctum, 
cum  gelaverit ,  imbricibus  infusum  prnobent  libandum. 
Quidam  bubulam  vel  hominis  urinam,  sicut  Hyginus  af- 
firmât, al  vis  apponunt.  Nec  non  etiam  ille  morbus  ma- 
xime est  conspicuus ,  qui  horridas  contractasque  carpit, 
cum  fréquenter  aliœ  inortuarum  corpora  domiciliis  [suis] 
efferunt,  aliae  intra  lecta,  ut  in  publico  luctii,  mœsto  si- 
lenlio  torpent.  Id  cum  accidit ,  arundinis  infusi  canalibus 
offeruntur  cibi ,  maxime  decocti  mellis ,  et  cum  galla  vel 
arida  rosa  detriti.  Gaibanum  etiam,  ut  ejus  odore  medi- 
centur,  incendi  convenit,  passoque  et  defruto  vetere 
fessas  suslinere.  Optime  tamen  facit  amelli  radix,  cujus 
est  frutex  luteus,  purpureus  flos  :  ea  cum  vetere  Amineo 
vino  decocta  exprimilur,  et  ita  liquatus  ejus  succus  da- 
tur.  Hyginus  quidem  in  eo  libro ,  quem  de  apibus  scrip- 
sit,  Aristomacbus ,  inquit,  hoc  modo  succurrendum  fôbo- 
rantibus  existimat  :  primura,  ut  omnesvitiosi  favi  tollan- 
tur,  et  cibus  ex  integro  recens  ponatur;  deinde,  ut 
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parfumer.  Il  croit  aussi  qu'il  est  utile,  lorsque 
les  abeilles  sont  dégénérées  par  vieillesse,  d'in- 
corporer avec  elles  de  nouveaux  essaims;  et  il 
pense  que,  quelque  danger  qu'il  y  ait  que  les  dis- 
sensions qui  résulteront  de  cette  union  ne  fassent 
périr  ces  nouveaux  essaims,  celte  recrue  d'un 
nouveau  peuple  ne  pourra  que  réjouir  les  an- 
ciennes abeilles,  pourvu  que,  pour  maintenir 
l'union  parmi  elles  toutes,  on  ait  soin  d'écarter 
les  rois  de  celles  que  l'on  aura  transférées  d'un 
autre  domicile,  comme  appartenant  à  un  peuple 
étranger.  Effectivement,  il  n'y  a  pas  de  doute  que 
l'on  ne  doive  transférer  les  rayons  des  essaims  bien 
peuplés  dans  le  temps  où  les  petits  sont  formés, 
pour  les  mettre  dans  les  ruches  moins  peuplées, 
afin  que  celles-ci  se  trouvent  fortifiées  quand 
cette  nouvelle  progéniture  s'y  trouvera  comme 
adoptée.  Mais  il  faudra  avoir  l'attention  de  n'y 
mettre  dans  ce  cas-là  que  des  rayons  où  les  petits 
ouvrent  déjà  leurs  cellules ,  et  commencent  à 
montrer  la  tête ,  en  rongeant  la  cire  qui  les  tient 
renfermés,  et  qui  sert  de  couvercle  à  leurs  alvéoles. 
Car  si  l'on  transfère  des  rayons  avant  que  les  pe- 
tits en  soient  éclos,  ces  petits,  cessant  d'être  cou- 
vés, ne  peuvent  manquer  de  perdre  la  vie.  Les 
abeilles  meurent  encore  d'une  maladie  que  les 
Grecs  appellent  foyânva.  Elle  provient  de  ce  que 
les  abeilles  étant  dans  l'usage  de  commencer  par 
faire  autant  de  cires  qu'elles  comptent  en  pouvoir 
remplir,  il  arrive  quelquefois  que  ces  premiers 
ouvrages  étant  finis,  l'essaim  s'écarte  au  loin  pour 
aller  chercher  du  miel ,  et  se  trouve  opprimé  dans 
les  forêts  par  des  pluies  imprévues  ou  par  des 
tourbillons  de  vent;  ce  qui  est  cause  que  la  plus 
grande  partie  du  peuple  dont  il  est  composé  se 
perd ,  et  qu'ensuite  le  peu  qui  en  reste  ne  suffit 
plus  pour  remplir  les  rayons.  Dès  lors  les  parties 
de  cire  qui  restent  vides  finissent  par  se  pourrir; 


après  quoi  le  mal  faisant  des  progrès  insensibles, 
le  miel  se  corrompt,  et  les  abeilles  elles-mêmes 
périssent  toutes.  Pour  prévenir  cette  maladie, 
il  faut  joindre  deux  peuplades  ensemble,  afin 
qu'elles  puissent  venir  à  bout  de  n  mplir  les  cires 
vides;  ou,  si  l'on  n'est  pas  à  portée  d'avoir  un 
second  essaim,  il  faut  couper  les  portions  vides 
des  rayons  mêmes,  avant  qu'ils  pourrissent.  Mais 
il  est  important  de  se  servir  pour  cette  opération 
d'un  fer  bien  tranchant,  de  peur  qu'en  y  em- 
ployant un  instrument  trop  émoussé,  la  difficulté 
de  pénétrer  ne  force  de  donner  un  coup  trop  vio- 
lent qui  dérangerait  les  rayons  de  leur  place,  au- 
quel cas  les  abeilles  quitteraient  leur  domicile. 
C'est  encore  une  cause  de  mortalité  pour  les 
abeilles,  quand  les  fleurs  viennent  à  être  trop 
abondantes  pendant  une  suite  d'années ,  et  qu'en 
conséquence  ces  insectes  s'occupent  plus  à  faire 
du  miel  qu'à  multiplier.  Il  se  trouve  des  gens  qui, 
peu  versés  dans  cette  branche  d'économie  rurale, 
se  félicitent  alors ,  parce  qu'ils  voient  abonder  le 
fruit,  et  qu'ils  ne  font  pas  attention  que  les  abeilles 
sont  menacées  par  cela  même  de  leur  destruction , 
attendu  qu'étant  épuisées  par  un  travail  excessif, 
elles  périssent  pour  la  plus  grande  partie,  et,  que 
celles  qui  survivent  à  cet  accident  finissent  par 
mourir  également,  faute  d'être  recrutées  par  des 
jeunes.  S'il  survient  donc  un  printemps  où  les 
fleurs  pullulent  excessivement  dans  les  prairies 
et  dans  les  champs ,  il  sera  très  bon  de  boucher  les 
sorties  des  ruches  de  trois  jours  l'un ,  en  y  lais- 
sant néanmoins  de  petites  ouvertures  par  les- 
quelles les  abeilles  ne  puisseut  pas  sortir,  afin 
qu'elles  ne  s'occupent  pas  tant  à  faire  du  miel, 
quand  elles  se  verront  privées  de  l'espérance  de 
pouvoir  remplir  toutes  leurs  cires  de  cette  liqueur, 
et  qu'elles  les  remplissent  au  contraire  de  leur 
progéniture.  Voilà  à  peu  près  les  remèdes  aux- 


fumigentur.  Prodesse  ctiam  putat  apibus  vetustate  cor- 
ruplis  examen  novum  contribuerc,  quamvis  periculum 
sit ,  ne  seditione  consumantur,  verumtamen  adjccta  mul- 
titudine  bvtat  tiras.  Sed  ut  concordes  maneant,  earum 
apjum ,  quae  ex  alio  domicilie  transferuntur,  quasi  pere- 
pïnae  plebis  submoveri  reges  debere.  Nec  tamen  dubium, 
qnin  frcquenlissimorum  examinum  favi,  qui  jam  maturos 
habent  pullos,  Iransferri,  et  subjici  paucioribus  delteant, 
ut  lanquam  nova-  prolis  adoptione  domicilia  confirmentur. 
Sed  et  id  cum  fiet ,  animadvei  tendum  est ,  ut  eos  favos 
subjiriamus,  quorum  pulli  jam  sedessuas  adaperiunt,  et 
vplut  opercula  foraminum  obductas  ceras  erodunt  exe- 
rentes  capita.  Nain  >i  favos  immaluro  fœtu  transtuleii- 
mus,  emorientur  pulli,  cum  foveri  desierint.  Saepe  etiam 
vitioquod  Graeci  ffftuwtwt,  intereunt.  Siquidcm 
cum  sit  bapc  apium  consuetudo,  ut  prius  tantum  cerarum 
confingant,  quantum  putent  explere  se  posse  :  non  nun- 
quam  evenit ,  ut  consummatis  operihus  cereis ,  dum  exa- 
men conquirendi  mellis  causa  longius  evagatur,  subilis 
imbribus,  aut  turbinibus  in  silvis  opprimatur,  et  majo- 
rent partem  plebis  amittat    quod  ubi  factum  est ,  reliqua 
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paucilas  favis  complendis  non  suffit  ît  ;  tuneque  vacuœ  ce- 
rai nm  partes  compulrescunl,  et  vitiis  paulalim  serpenti- 
bus,  corrupto  nielle,  ipsœ  quoque  apes  intereunt.  Id  ne 
fiât,  vel  duo  popuii  conjungi  debent,  qui  possint  adhuc 
intégras  ceras  explere  :  vel  si  non  est  facilitas  alterius 
examinis,  ipsos  favos  ante  quam  putrescant,  vacuis  par 
tibus  acutissimo  ferro  liberare.  Nam  hoc  quoque  refert , 
ne  admodum  hebes  ferramentum  (  quia  non  facile  pêne- 
tret)  vebementius  impressum  favos  sedibus  suis  commo- 
veat  :  quod  si  factum  est,  apes  domicilinm  relinquunt. 
Est  et  i : li  causa  inteiitus,  quod  iuterdum  conlinuis  an- 
nis  pi  11 1 i t ii i  Dores  proveniunt,  étapes  magis  mellificiis 
quam  fœtibus  student.  Itaque  nonnulli,  quibus  minorest 
harum  reruui  scienlia,  masiiis  fructibus  delectantur,  igno- 
rantes exitium  apibus  immiiiere,  quoniam  et  nimio  fatiga- 
tae  opère  plurima;  pereunt,  nec  ullis  juvenlulis  supplc- 
iiieniisconfiequenlataînovissime  reliqua?  intereunt.  lia.jue 
si  taie  ver  incessit,  ut  et  prata  et  arva  îloribus  abundeni , 
utilissimum  est  tertio  quoque  die  alvornm  exitus  pra*- 
cludi ,  exiguis  foraminibus  relictis  per  qua?  non  possint 
apes  exire,  ut  ab  opère  mellifico  avocat»1,  quoniam  non 
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quels  on  a  recours  quaud  les  essaims  sont  attaqués 
de  quelque  maladie. 

XIV.  Voici  à  présent  les  soins  qu'il  faut  pren- 
dre des  abeilles  pendant  le  cours  de  toute  l'année, 
suivant  la  méthode  excellente  prescrite  par  le 
linint'  Hygiuus.  Depuis  le  premier  équinoxe, 
qui  tombe  au  mois  de  mars  vers  le  huit  des  ca- 
lendes d'avril,  quand  le  soleil  est  au  huitième 
degré  du  Bélier,  jusqu'au  lever  des  Pléiades,  on 
a  quarante-huit  jours  de  printemps,  il  dit  donc 
qu'il  faut  commencer  à  donner  ses  soins  aux 
abeilles  pendant  cet  intervalle,  en  ouvrant  les 
ruches  pourenôter  toutes  les  immondices  qui  s'y 
seront  amassées  pendant  l'hiver,  et  en  les  enfu- 
mant en  dedaus  avec  de  la  fiente  de  bœuf  brûlée, 
après  avoir  détruit  les  araignées  qui  corrompent 
les  rayons ,  parce  que  cette  fiente  est  très-con- 
venable aux  abeilles,  vu  l'espèce  d'affinité  qui 
se  trouve  entre  elles  et  cet  animal.  Il  faut  aussi 
tuer  les  petits  vermisseaux  que  l'on  appelle  ti- 
neœ  (teignes),  ainsi  que  les  papillons  :  il  suffit 
communément,  pour  tuer  ces  animaux  pestilen- 
tiels qui  s'attachent  aux  rayons,  de  mêler  de  la 
moelle  de  bœuf  avec  de  la  fiente  du  même  ani- 
mal ,  et  de  les  brûler  de  façon  à  leur  en  faire  sen- 
tir l'odeur.  C'est  avec  de  pareils  soins  que  l'on 
fortifiera  les  essaims  pendant  le  temps  que  nous 
venons  de  dire ,  et  qu'on  parviendra  à  leur  don- 
ner plus  de  courage  pour  s'appliquer  à  leur  ou- 
vrage. Mais  il  faut  surtout  que  celui  qui  prend 
soin  d'élever  des  abeilles  ait  la  précaution,  lors- 
qu'il aura  à  toucher  aux  rayons  ,  de  s'abstenir  la 
veille  des  plaisirs  de  l'amour,  comme  de  n'en  pas 
approcher  lorsqu'il  sera  ivre,  ou  sans  s'être  lavé 
préalablement.  Il  s'abstiendra  aussi  de  presque 
toutes  les  nourritures  dont  l'odeur  sera  forte, 
telles  que  les  salaisons  et  tous  les  jus  qu'elles  ren- 


dent, telles  encore  que  l'acrimonie  puante  de 
l'ail  ou  de  l'oignon,  et  de  toutes  les  autres  cho- 
ses semblables.  Au  quarante-huitième  jour  de- 
puis l'équinoxe  du  printemps,  c'est-à-dire,  au 
lever  des  Pléiades,  qui  tombe  vers  le  cinq  des 
ides  de  mai,  les  essaims  commencent  à  prendre 
delà  force  et  à  fourmiller  beaucoup  :  mais  aussi 
ceux  où  il  ne  se  trouve  que  peu  d'abeilles  péris- 
sent dans  le  même  temps.  C'est  encore  dans  ce 
temps- là  que  l'on  voit  naître  dans  les  extrémités 
des  rayons  des  petits  dont  la  taille  est  plus  grande 
que  celle  des  autres  abeilles ,  et  que  quelques  per- 
sonnes prennent  pour  les  rois.  Mais  il  y  a  des 
auteurs  grecs  qui  les  appellent  ofo-poi  (taons), 
parce  qu'ils  tourmentent  les  essaims  et  qu'ils  ne 
les  laissent  point  tranquilles  :  aussi  ces  mêmes 
auteurs  ordonnent-ils  de  les  tuer.  Les  ruches 
essaiment  communément  depuis  le  lever  des 
Pléiades  jusqu'au  solstice  qui  tombe  à  la  fin  du 
mois  de  juin,  vers  le  temps  où  le  soleil  est  au 
huitième  degré  de  l'Écrevisse;  et  il  faut  les  gar- 
der alors  avec  plus  de  soin,  de  peur  que  leurs 
nouvelles  progénitures  ne  prennent  la  fuite.  En- 
suite ,  depuis  le  solstice  jusqu'au  lever  de  la  Ca- 
nicule, ce  qui  fait  un  intervalle  d'environ  trente 
jours ,  on  moissonne  les  rayons  aussi  bien  que 
les  blés.  Mais  nous  nous  réservons  de  prescrire 
par  la  suite  la  manière  de  les  enlever,  lorsque 
nous  traiterons  de  la  composition  du  miel.  Au 
reste,  Démocrite  et  Magon,  ainsi  que  Virgile, 
ont  pensé  que  c'était  dans  ce  temps-ci  que  l'on 
pouvait  se  procurer  des  abeilles  en  tuant  un 
bouvillon.  Magon  va  même  jusqu'à  assurer  qu'on 
peut  obtenir  le  même  résultat  avec  les  entrailles 
d'un  bœuf  :  mais  je  pense  qu'il  est  superflu  de 
détailler  cette  méthode  avec  exactitude,  et  je  me 
range  à  l'avis  deCelsus,  qui  dit  très-prudemment 


sperent  se  possc  feras  omnes  iiquoribus  stipare ,  fœtibus 
expirant.  Atque  ha-c  fere  sunt  examinum  vitio  laboran- 
lium  remédia. 

XIV.  Deinceps  illa  tolius  anni  cura,  nt  idem  Hyginus 
commodissimeprodidit.  Abwquinoctio  primo  quod  mense 
Martin  circa  vin  calendas  Aprilis  in  octava  parle  Arietis 
ronl'u  itur,  ad  exortum  Vergiliarnm  dies  verni  teni|>oris  ha- 
benlur  duodequinquaginta.  Per  lins  primum  ait  apes  eu- 
randas  etM  ail.ipii  lis  aheis,  ut  omnia  purgaroenla,  quœ 
sunt  hihorno  tempore  congesta ,  eximantur,  et  araneis, 
quifavos  UN  lampant,  detractis  fumus  immittatur  factus 
imeOM  bubulo  limo.  Hic  enim  quasi  quadam  cognatione 
generis  maxime  est  apibus  aplus.  Ycrmiculi  quoque,  qui 
ttaesB  vocanlur,  item  papilionesenerandi  sunt:  qu;e  pestes 
;>lerumqiic  favis  adharentes  decidunt ,  si  limo  medullam 
ituhulam  misceas,  et  his  incensis  nidorem  admnvcas. 
Mac  cura  per  id  tempus,  quod  diximus,  examina  lirma- 
buntur,  eaque fortins operibus  inservient.  Vertim  maxime 
cuslodiendum  est  curalori,  [qui  apes  nutrit],  cum  alvos 
tractare  debehit,  titi  pridiecaslus  ab  rébus  venereis,  neve 
lemulenlns  ,  née  nisi  lotus  ad  eas  accédât ,  abstincalque 
omnibus  rcdolenhbus  esculenlis,  ut  sunt  salsamenla-,  et 


eorum  omnia  liquamina  ;  itemque  fœtentibus  acrimoniis 
allii  vel  ceparum  exterarumque  rerum  similium.  Duode- 
quinquagesimo  die  ab  aeqninoctio  verno,  cum  lit  Vergilia- 
rnm exortus  circa  v  idus  Maias,  incipiunt  examina  viribus 
et  numéro  augeri.  Sed  et  iisdem  diebus  intereunt  quai 
paucas  et  œgras  apes  babent;  eodemque  tempore  progene- 
rantur  in  extremis  partibus  favorum  amplioris  magnitu- 
dinis  quam  sunt  ca?terao  apes,  eosque  nonnulli  putant 
esse  reges.  Verum  quidam  Graecorum  auctores  otorpouç 
appellant  ab  eo,  quod  exagitent,  neque  patiantur  examina 
conquiescere.  Itaque  pra?cipiunt  eos  enecari.  Ab  exortu  Ver- 
giliarnm ad  solstitium,  quod  lit  ultimo  mense  Julio  circa 
octavam  partem  Cancri,  fere  examinant  alvi  :  quo  tempore 
vebementius  custodiri  debent,  ne  nova»  soboles  diflugiant. 
Tumque  peracto  solslitio  usque  ad  ortum  Caniculae,  qui 
fere  dies  triginta  sunt ,  pariter  frumenta  et  favi  demelun- 
tur.  Sed  ii  quemadmodum  lolli  debeant,  mox  dicetur, 
cum  de  confectura  mellis  praecipiemus.  Csierun  boc  eo- 
dem  tempore  progenerari  posse  apes  juvenco  perempto , 
Dcmocritus  et  Mago  nec  minus  Virgilius  prodiderunt. 
Mago  quidem  venli  ibus  etiam  bubulis  idem  ficri  allirmat, 
quam  rationcm  diligentius  prosequi  supervacuum  pulo. 
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que  la  perte  de  ce  genre  de  bétail  n'occasionne 
pas  un  assez  grand  dommage,  pour  chercher  à 
se  le  procurer  par  une  pareille  voie.  Au  reste  , 
une  chose  qu'il  faut  faire  dans  cet  intervalle  et 
jusqu'à  l'equinoxe d'automne,  c'est  d'ouvrir  les 
ruches  tous  les  dix  jours,  et  de  les  enfumer. 
Car  on  convient  généralement  que,  quoique  cette 
opération  ne  plaise  pas  aux  essaims,  elle  leur 
est  néanmoins  très-salutaire.  Ensuite,  lorsque 
les  abeilles  auront  été  ainsi  parfumées  et  échauf- 
fées, il  faudra  les  rafraîchir,  en  arrosant  les 
parties  des  ruches  qui  serout  vides ,  avec  de 
l'eau  très-fraîchementtirée ,  et  en  nettoyant  celles 
que  l'ou  n'aura  pas  pu  arroser,  avec  des  plumes 
d'aigle  ou  de  tout  autre  oiseau  de  grande  taille, 
qui  aient  une  certaine  roideur.  Il  faut  encore 
balayer  les  teignes  que  l'on  apercevra ,  et  tuer 
les  papillons  qui  se  tiennent  communément  entre 
les  ruches  et  qui  détruisent  les  abeilles,  tant 
parce  qu'ils  rongent  les  cires ,  que  parce  qu'il 
s'engendre  de  leurs  excréments  certains  vers  que 
nous  appelons  les  tineœ  (teignes)  des  ruches. 
Aussi,  lorsqu'il  s'en  trouve  une  grande  quantité, 
comme  il  arrive  dans  le  temps  où  la  mauve  est  en 
fleur,  on  met  le  soir  entre  les  ruches  un  vase 
d'airain  semblable  à  ceux  dont  on  se  sert  dans 
les  bains  pour  faire  chauffer  l'eau  ;  et  aussitôt 
qu'on  y  a  enfoncé  une  lumière,  les  papillons  y 
accourent  de  tous  côtés,  et  se  grillent  en  vol- 
tigeant autour  de  la  flamme,  attendu  que  n'ayant 
ni  la  facilité  de  s'envoler  par  en  haut,  parce 
que  le  vase  est  étroit,  ni  celle  de  s'éloigner 
du  feu,  parce  qu'ils  sont  comme  resserrés  entre 
les  parois  du  vase,  ils  sont  en  conséquence  brûlés 
par  le  feu,  dont  ils  sont  trop  voisins.  L'Arcture 
se  lève  environ  cinquante  jours  après  la  Cani- 
cule :  c'est  alors  que  les  abeilles  font  leur  miel 


avec  les  fleurs  couvertes  de  rosée,  tant  celles  du 
thym  que  celles  de  l'origan  et  de  lathymbre.  Le 
meilleur  miel  paraît  être  celui  qu'elles  font  à  l'e- 
quinoxe d'automne,  qui  tombe  avant  les  calendes 
d'octobre,  quand  le  soleil  est  au  huitième  degré 
de  la  Balance.  Mais  il  faudra  veiller ,  entre  le  lever 
de  la  Canicule  et  celui  de  l'Arcture,  à  ce  que  les 
abeilles  ne  soient  pas  surprises  par  les  assauts  des 
frelons,  qui  se  tiennent  communément  devant 
leurs  ruches  pour  les  guetter  à  leur  sortie.  Après 
le  lever  de  l'Arcture,  on  moissonne  pour  la  se- 
conde fois  les  rayons  vers  l'equinoxe  de  la  Balance 
(comme  je  viens  de  le  dire).  Ensuite,  depuis 
l'equinoxe,  qui  tombe  vers  le  huit  des  calendes 
d'octobre,  jusqu'au  coucher  des  Pléiades,  les 
abeilles  emploient  quarante  jours  à  mettre  en  ré- 
serve le  mit'l  qu'elles  ont  extrait  des  fleurs  du 
tamaris  et  des  arbustes  sauvages,  et  qui  leur  doit 
servir  de  nourriture  pendant  l'hiver  :  mais  il  ne 
faut  rien  retrancher  de  ce  miel,  de  peur  que  si 
ces  insectes  étaient  trop  souvent  molestés  par  les 
pertes  qu'on  leur  ferait  éprouver,  le  désespoir 
ne  les  portât  à  prendre  la  fuite.  Depuis  le  coucher 
des  Pléiades  jusqu'au  solstice  d'hiver,  qui  tombe 
vers  le  huit  des  calendes  de  janvier,  quand  le 
soleil  est  au  huitième  degré  du  Capricorne,  les 
essaims  commencent  à  consommer  le  miel  qu'ils 
ont  mis  eu  réserve,  et  qui  sert  à  les  soutenir  jus- 
qu'au lever  de  l'Arcture.  Je  n'ignore  pas  la  façon 
de  calculer  d'Hipparchus,  qui  prétend  que  les 
solstices  comme  les  équinoxes  arrivent  lorsque  le 
soleil  est  au  premier  degré  des  signes ,  et  non  pas 
lorsqu'il  est  au  huitième  :  mais  je  m'en  tiens ,  dans 
cette  économie  rurale,  aux  calendriers,  d'Eudoxe, 
de  Méton  et  des  anciens  astronomes,  qui  sont 
réglés  sur  les  fêtes  publiques,  parce  que  cet  an- 
cien système  est  plus  généralement  connu  des 


consentiens  Celso.qni  pruderçtissime  ait,  nontantointeritu 
pecus  istud  amitti ,  ut  sic  requirendum  sit.  Verum  hoc  tem- 
père ,  et  usque  in  auttimni  a*quinoctium  decimo  quoque 
die  alvi  aperiendae  et  fumigandae  sunt.  Quod  cum  sit  mo- 
lestum  examinions,  saluberrimum  tamen  esse  convenit. 
Suffi  tas  deinde ,  et  aestuantes  apes  refrigerare  oportel , 
conspersis  vaeuis  parlibus  alvorum,  et  quam  recenlissimi 
rigoris  aqua  infusa  :  deinde  si  quid  ablui  non  polerit , 
pinnis  aquila-  vcl  etiam  cujus  libet  vastae  alilis,  quae  rigo- 
rem  habènt ,  emundari.  Practerea  ut  tinea\  si  apparuciint, 
everranlur,  papilionesque  enecenlur,  qui  plerumque  intra 
alvos  morantes  apibus  exilio  sunt.  Nain  et  ceras  erodunt, 
et  slercore  suo  vernies  progenerant ,  quos  alvorum  lineas 
appcllamus.  Itaque  quo  ti>m|*ore  malvae  florent ,  cum  »>t 
earum  maxima  mnltitiido,  si  vas  aeneum  simile  miliario 
vespere  ponatur  inter  alvos,  et  in  fundum  ejus  lumen  ali- 
quod  demittatur,  undique  papiliones  concurrunt  :  dumque 
circa  flammtilam  volitant,  adurtintur,  quod  nec  facile  ex 
angastosursum  evolare,  necrursus  longius  ab  igné  pos- 
Mint  recedere,  cum  lateribus  a-neis  circumveniantur  : 
ideoque  propinquo  ardore  consumuntur.  A  Canicula  fere 
post  diem  quinquagesimum  Arctnrus  oritnr,  cum  irrora- 


tis  floribus  lliymt  et  cunilae  thymbraeque  apes  mella  con- 
ficiunt  :  idque  optimae  notas  emitescil  autumni  aequinoc- 
tio,  quod  est  ante  calend.  Octobris,  cum  octavam 
partem  Librae  sol  atligit.  Sed  inter  Caniculae  et  Arcturi 
exorlum  cavendum  erit,  ne  apes  intercipiantur  violentia 
crabronum,  qui  ante  alvearia  plerumque  obsidianfur  pro- 
deuntibus.  Post  Arcturi  exortnm  circa  aequinoctiurfj  libre 
(sicut  divi)  favorum  secundaestexemptio.  Ab  aequinoctio 
deinde  quod  conficitur  circa  vin  calend.  Octobris  ad  Ver- 
giliarum  oceasum  diebus  xl  ,  ex  tloribus  tamaricis  et 
silvestribus  frutetis  apes  collecta  niella  cibariis  liiemis 
reponimt.  Quibus  nihil  est  omnino  detraliendum,  ne 
sapins  injuria  conlristatae  velut  desperalione  reriini  pro- 
fitant. \l>  occasu  Vcrgiliarum  ad  brumam.quae  fere  con- 
licilur  circa  vin  calend.  Januarii  in  oclava  parte  Capri- 
corni,  j.im  reconditn  nielle  ntuntnr  examina,  eoque  usque. 
ad  Aiduri  exorlum  sustinenlur.  Nec  me  fallit  Hippar- 
cbi  ratio,  quae  docet  solslitia  et  aequinoclia  non  octavis 
sed  piïmis  partions  signorum  coufici.  Verum  in  bac  ruris 
disciplina  seqnor  nunc  Eudoxi  et  Metonis  antiquorumque 
fastus  asliologorum ,  qui  sunt  aplati  publicis  sacrilicii- : 
quia  et  notior  est  ista  vêtus  agricolis  concepta  opinio  ;  nec 
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agriculteurs,  qui  sont  habitués  à  s'y  conformer; 
et  qu'au  contraire  la  subtilité  d'Hipparcbus  est 
au-dessus  de  l'intelligence  grossière  des  gens  de 
la  campagne.  Ainsi  il  faudra  ouvrir  les  ruches , 
les  purger  de  toute  immondice  et  les  soigner  avec 
beaucoup  d'attention,  dès  que  les  Pléiades  com- 
menceront à  se  coucher,  parce  qu'il  n'est  pas  à 
propos  de  les  remuer  ni  de  les  ouvrir  pendant 
l'hiver.  C'est  pourquoi ,  si  l'on  a  encore  devant 
soi  un  reste  d'automne,  il  faudra,  après  avoir 
nettoyé  les  ruches  dans  une  journée  où  il  aura 
fait  très-beau  temps,  y  enfoncer  des  couvercles 
qui  parviennent  jusqu'aux  rayons  mêmes,  sans 
laisser  aucun  vide,  afin  que  les  alvéoles,  qui  se- 
ront rétrécis  par  là,  se  maintiennent  plus  aisé- 
ment chauds  pendant  l'hiver  :  et  c'est  une  opé- 
ration qu'il  faut  toujours  faire,  dans  les  ruches 
même  qui  ne  sont  habitées  que  par  un  petit  nom- 
bre d'abeilles.  Ensuite  on  bouchera  par  dehors, 
avec  de  la  boue  et  de  la  fiente  de  bœuf  mêlées 
ensemble,  toutes  les  crevasses  et  tous  les  trous 
qui  pourront  s'y  trouver ,  sans  laisser  d'autres 
ouvertures  que  celles  qui  serviront  de  passages 
aux  abeilles.  Quoique  les  ruches  soient  sous  un 
appentis,  on  ne  laissera  pas  de  les  couvrir  encore 
avec  du  chaume  et  des  feuilles  entassées  par- 
dessus, pour  les  défendre,  autant  que  faire  se 
pourra,  contre  le  froid  et  les  mauvais  temps. 
Quelques  personnes  y  renferment  dans  l'intérieur 
des  oiseaux  morts ,  dont  les  entrailles  sont  vidées, 
et  qui  servent  à  procurer  de  la  chaleur  pendant 
l'hiver  aux  abeilles  qui  se  cachent  sous  leurs  plu- 
mes, d'autant  que,  lorsqu'elles  ont  consommé 
leurs  provisions,  elles  mangent  fort  bien  ces  oi- 
seaux pour  assouvir  leur  faim,  sans  en  rien  lais- 
ser que  les  os ,  quoique ,  lorsqu'elles  ont  suffisam- 
ment de  rayons,  elles  n'y  touchent  point.  Car 


l'odeur  de  ces  oiseaux  ne  déplaît  point  à  ces  in- 
sectes, quelquedélicatsqu'ilssoient  sur  l'article  de 
la  propreté.  Nous  croyons  néanmoins  qu'il  vaut 
mieux ,  lorsque  les  abeilles  sont  tourmentées  par 
la  faim  pendant  l'hiver,  leur  servir  dans  de  pe- 
tits canaux  placés  vers  l'entrée  des  ruches,  des 
figues  sèches  pilées,  et  détrempées  soit  dans  de 
l'eau,  soit  dans  du  vin  cuit,  jusqu'à  diminution 
de  moitié,  ou  fait  avec  des  raisins  secs; auquel 
cas  il  faudra  y  tremper  de  la  laine  bien  propre, 
afin  qu'elles  se  posent  sur  cette  laine  pour  ti- 
rer le  suc  de  ces  liqueurs,  comme  à  travers  un 
siphon.  On  fera  aussi  très-bien  de  leur  donner 
du  raisin  sec  broyé,  et  un  peu  humecté  d'eau.  Au 
surplus ,  il  faudra  les  soutenir  avec  ces  sortes  de 
nourritures  non-seulement  pendant  l'hiver,  mais 
encore  (ainsi  que  je  l'ai  dit)  dans  le  temps  où  le 
tithymale  et  l'orme  seront  en  fleur.  Elles  con- 
somment, dans  l'espace  de  quarante  jours  à  dater 
du  solstice  d'hiver,  tout  le  miel  qui  est  dans  leur 
ruche  (à  moins  que  celui  qui  en  prend  soin  n'y  en 
ait  laissé  une  trop  grande  quantité);  et  souvent 
même,  après  avoir  vidé  les  cires,  elles  se  tien- 
nent couchées  auprès  des  rayons,  sans  prendre 
aucune  nourriture,  jusqu'au  lever  de  l'Arcture 
qui  commence  aux  Ides  de  février ,  et  y  restent 
engourdies  à  la  manière  des  serpents ,  de  façon 
que  le  repos  seul  leur  conserve  la  vie.  Pour  empê- 
cher néanmoins  qu'une  trop  longue  diète  ne  la  leu  r 
fasse  perdre,  il  est  très-bon  d'insinuer  avec  des 
siphons  dans  leurs  ruches,  au  travers  de  l'entrée , 
des  jus  doux ,  qui  serviront  à  leur  faire  supporter 
la  disette  de  la  saison ,  jusqu'à  ce  que  le  lever  de 
l'Arcture  et  l'arrivée  des  hirondelles  leur  annon- 
cent des  temps  plus  favorables.  Aussi  passé,  ce 
mauvais  temps,  se  hasardent-elles  à  aller  aux  pâ- 
turages dès  que  la  gaieté  delà  saison  le  leur  per- 


tamen  Hipparciii  subtilitas  pinguioribus ,  ut  aiunl,  rusli- 
corum  lileris  necessaria  est.  Ergo  Vergiliarum  occasu  primo 
Matini  conveniet  aperire  alvos,  et  depurgare  quidquid 
iminiimli  est,  diligentiiisque curare  jquoniam  per  tempora 
liiemis  non  expetlit  movere  aut  patefacere  vasa.  Quam  ob 
MM  dum  adbuc  autumni  reliquiae  sunt,  apricissimo 
<iic  purgatis  domiciliis  opercula  intus  usque  ad  favos  ad- 
movenda  sunt,  omni  vacua  parte  sedis  exclusa,  quo  faci- 
lius  Mgwttw  cavearum  per  liiemem  concalescant.  Idque 
semper  faciendum  est  etiam  in  iis  alvis ,  quœ  paucitate 
plebis  infrequentes  sunt.  Quidquid  deinde  rimarum  est 
aut  foraminum,luloetlimobuL>ulo  mistis  illinemusextrin- 
secus,  nec  nisi  aditus,  quibus  commeent,  relinquemus. 
1  t  quamvis  porticu  protecta  vasa  nihilo  minus  congestu 
(  ulmortim  et  frondium  supcrtegenius  ,  quantumque  res 
patietur,  a  frigore  et  tenqiestalibus  muniemus.  Quidam 
exemptis  interaneis  occisas  aves  intus  includunt,  quae 
tempore  biberno  plumis  suis  delitescenlibus  apibus  pra> 
bent  teporem  :  tu  m  etiam  si  sunt  absumpta  cibaria,  com- 
mode pascuntur  esurientes ,  nec  nisi  ossa  earum  rclin- 
quunt.  Sin  autrui  favi  siifficicnt ,  permanent  illibatœ.  Nec 
quamvis    amautissimas   muuditiariim    ult't'iidunt  odore 


suo.  Meliustamen  esse  nosexistimamus,  tempore  biberno 
famé  laborantibusad  ipsos  aditus  in  canaliculis  vel  contu- 
sam  et  aqua  niadefactain  ficum  aridain,  vel  defruttim 
aut  passum  prœbere.  Quibus  liquoribus  numdam  lanam 
imbuere  oportebit,  ut  insistentes  apes  quasi  per  sipbonem 
succum  evocent.  Uvas  enim  passas  cum  infregerimus, 
paulum  aqua  respersas  probe  dabimus.  Atque  bis  cibariis 
non  solum  bieme,  sed  etiam  quibus  temporibus,  utjara 
supra  dixi,  tillrymalus,  atque  etiam  ulmi  florebunt,  sus- 
tinendœ  sunt.  Post  confectam  brumam  diebus  fere  qua- 
draginta  quidquid  est  reposili  mellis,  nisi  liberalius  a 
curatorerelictum  sit,  consumunt,  [et]  sœpc  etiam  vacua- 
tis  ceris  usque  in  ortum  fere  Arcturi ,  qui  est  ab  idib. 
Febi  uariis ,  jejunae  etiam  favis  accubantes  torpent  more 
serpentum,  et  quiète  sua  spiritum  conservant,  quem  ta- 
men  ne  amitlant,  si  longior  famés  incesserit ,  optimum 
est  per  aditum  vestibuli  sipbonibus  dulcia  iiquamina  im- 
mitlere,  et  ila  penuriam  temporum  sustinere,  dum  Arc- 
turi 01  tus  et  birundinis  adventus  commodiores  pollicean- 
tur  futuras  tempeslates.  1  laque  ,  post  boc  tempus ,  cum 
diei  permittit  bilaritas,  procedere  audent  in  pascua.  Nam 
ab  sequinoctio  verno  sine  cunctatione  jam  passim  vagan- 
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met.  En  effet,  aussitôt  que  l'équinoxe  du  prin- 
temps- est  arrivé ,  elles  ne  tardent  point  à  se 
répandre  de  côté  et  d'autre ,  pour  ramasser  les 
fleurs  qui  sont  propres  à  les  faire  multiplier  ,  à 
l'effet  de  les  porter  dans  leurs  domiciles.  Telle 
est  la  méthode  qu'Hyginus  prescrit  d'observer 
très-exactement  pendant  les  différentes  saisons 
de  l'année.  Au  surplus ,  voici  ce  que  Celsus  ajoute 
à  ces  préceptes  :  il  prétend  que,  comme  il  y  a  peu 
de  contrées  assez  heureuses  pour  offrir  aux 
abeilles  des  pâturages  d'hiver  différents  de  ceux 
d'été,  il  ne  faut  pas  laisser  les  essaims  dans  des 
lieux  qui  ne  donnent  pas  après  le  printemps  de 
fleurs  qui  conviennent  aux  abeilles;  mais  que, 
lorsque  les  pâturages  de  cette  saison  sont  con- 
sommés, il  faut  les  transférer  dans  des  lieux 
plus  avantageux,  où  elles  puissent  se  nourrir  des 
fleurs  tardives  du  thym,  de  l'origan  et  de  la  thym- 
bre.  Il  assure  que  c'est  ainsi  qu'on  le  pratique 
soit  dans  les  contrées  de  l'Achaïe,  d'où  on  les 
transfère  dans  les  pâturages  de  PAttique  et  dans 
l'Eubée,  soit  dans  toutes  les  îles  Cyclades,  d'où  on 
les  transfère  dans  la  seule  île  de  Scyros,  soit 
enfin  dans  la  Sicile,  où  on  les  transporte  des  dif- 
férentes contrées  de  cette  île  à  Hybla.  Le  même 
auteur  prétend  encore  que  les  abeilles  font  la  cire 
avec  les  fleurs,  et  le  miel  avec  la  rosée  du  matin; 
et  que  plus  la  cire  est  faite  avec  une  matière 
agréable ,  plus. le  miel  est  de  bonne  qualité.  Au 
surplus ,  il  ordonne  de  visiter  avec  attention  l'in- 
térieur des  ruches  avant  de  les  transporter ,  et 
d'enôter  les  vieux  rayons,  ainsi  que  ceux  où  les 
teignes  se  seront  mises  ou  ceux  qui  seront  chan- 
celants, afin  de  n'en  réserver  qu'un  petit  nombre 
des  meilleurs,  etqu'en  conséquence  la  plus  grande 
partie  des  rayons  se  trouve  faite  avec  les  meil- 
leures fleurs.  Il  ordonne  encore  de  ne  porter 
que  de  nuit  les  ruches  que  l'on  voudra  changer 
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de  lieu ,  et  de  ne  les  point  agiter  dans  le  trans- 
port. 

XV.  Dès  la  fin  du  printemps,  ainsi  que  je  l'ai 
déjà  dit,  vient  la  récolte  du  miel,  à  laquelle  abou- 
tissent les  travaux  de  toute  l'année.  On  juge  qu'il 
est  temps  de  la  faire,  lorsqu'on  voit  les  abeil- 
les chasser  et  mettre  en  fuite  les  bourdons.  Le 
bourdon  est  un  insecte  très- ressemblant  à  l'a- 
beille, mais  plus  gros  qu'elle;  ou  ,  comme  dit 
Virgile,  c'est  un  bétail  paresseux  qui  se  tient 
auprès  des  rayons  sans  y  travailler,  et  qui,  loin 
d'amasser  delà  nourriture, consomme  celle  que 
les  abeilles  ont  apportée.  Cependant  ces  Insectes 
paraissent  coopérer  en  quelque  façon  à  la  mul- 
tiplication des  abeilles ,  en  se  tenant  auprès  de 
la  semence  dont  elles  doivent  éclore.  Aussi  les 
abeilles  vivent-elles  d'intelligence  avec  eux  tant 
qu'ils  leur  sont  utiles  pour  couver  et  pour  élever 
leur  nouvelle  progéniture,  au  lieu  qu'elles  les 
chassent  hors  de  leurs  domiciles ,  et  que ,  comme 
dit  le  même  poète,  elles  les  éloignent  de  leurs 
mangeoires  dès  que  leurs  petits  sont  éclos.  Quel- 
ques auteurs  ordonnent  de  les  exterminer  abso- 
lument; mais  je  suis  sur  cet  article  de  l'avis  de 
Magon ,  et  je  ne  crois  pas  qu'on  doive  pousser  les 
choses  à  cette  extrémité  ;  je  pense  au  contraire 
qu'il  faut  modérer  cette  barbarie ,  parce  qu'en 
faisant  un  carnage  universel  de  cette  engeance , 
il  serait  à  craindre  que  les  abeilles  ne  devinssent 
paresseuses  ;  au  lieu  qu'en  l'épargnant ,  elles  n'en 
deviennent  que  plus  actives  pour  réparer  les 
dommages  que  ces  insectes  leur  causent  en  con- 
sommant une  portion  de  leurs  vivres.  Il  ne  faut 
pas ,  d'un  autre  côté,  laisser  pulluler  cette  mul- 
titude de  voleurs,  de  peur  qu'ils  ne  finissent  par 
piller  tout  le  trésor  des  richesses  qui  ne  leur  ap- 
partiennent point.  Lors  donc  que  l'on  verra  de 
fréquentes  disputes  s'élever  entre  les  bourdons 


tur,  et  idoneos  ad  fœtum  decerpunt  flores,  atqne  intra 
tecta  comportant.  Hœc  observanda  per  anni  lempora  dili- 
gentissime  Hyginus  praecepit.  Ca:terum  illa  Celsus  adjicit , 
paucis  locis  eam  felicilatem  suppetere ,  ut  apibus  alia  pa- 
bula  hiberna  atqne  alia  prœbeantur  aesûva.  Itaque  quibus 
locis  post  veris  tempora  flores  idonei  defîciunt,  negat 
oportere  immota  examina  relinqui,  sed  vernis  pastionibus 
ahsumptis  in  ea  loca  transferri,  quaeserolinis  floribusthymi 
etorigani  thymbraeque  benignius  apes  alere  possint.  Quod 
fieri  ait  et  Acbaiae  regionibus ,  ubi  transferuntur  in  Atticas 
pastiones,  et  Eubo>a,et  rursus  in  insulis  Cycladibus, 
cum  ex  aliis  transferunlur  Scyrum  ,  nec  minus  in  Sicilia, 
cum  ex  reliquis  ejus  partibus  in  Hyblam  confciiintur. 
Memqueait ex  floribusceras fieri, ex  matutino  rore  niella, 
qu.r  tanlo  meliorem  qualitatem  capiunt,  quanto  jucun- 
diore  sit  materia  cera  contacta.  Sed  ante  translalionem 
diligenteralvos  inspicere  praecipit,  veteresque  et  tineosos, 
et  labautes  favos  eximere  :  nec  uisi  paucos  et  optimos 
reservarc,  ul  simul  eliam  ex  meliore  flore  quamplurimi 
fiant  :  eaque  vasa,  quae  quis  transferre  velit,  non  nisi 
mxtibus  et  sine  concussione  portare. 


XV.  Mox  vere  transacto  sequitur,  ut  dixi ,  mellis  vin- 
demia,  propter  quam  totius  anni  labor  exercetur.  Ejus 
maturitas  intelligitur  cum  animadvertimus  fucos  ab  apibus 
expelli  ac  fugari.  Quod  est  genus  amplioris  incrementi, 
simillimum  api,  sed,  ul  ait  Virgilius,  ignavum  pecus, 
et  iiiimune,  sine  induslria  favis  assidens.  .Nain  neque 
alimenta  congerit,  et  ab  aliis  invecta  consumit.  Verumta- 
men  ad  procrealionem  sobolis  conferre  aliquid  hi  fuci  vi- 
deutur  i  usi.  lent  es  semini  bus,  quibus  apes  figurantur.  Itaque 
ad  fovendam  (et  educandam  )  novam  prolem  familiarius 
admittuntur.  Exclusis  deinde  pullis,  extra  tecta  protur- 
bantur,  et  ut  idem  ait,  a  prœsepibus  arcentur.  Uos  qui- 
dam pia'i  ipiiiut  in  totum  exterminai  i  oportere.  Quod  ego 
Magoni  consentiens  faciendum  non  censeo,  verum  sacviliaa 
iin><lum  adbibendum.  Nam  nec  ad  occidionem  gens  interi- 
menda  est,  ne  apes  inertia  laborent,  quai,  cum  fuci  ali- 
quam  parlem  cibariorum  absumunt,  sarciendo  damna 
(iunt  agiliores  :  nec  rursus  mullitudiiiem  praedonum  coales- 
cere patienduin  est,  ne  universas  opes  aliénas  diripiant. 
Ergo  cum  rixam  fucorum  et  apium  saepius  commitli  vida- 
|  ris,  adapertas  alvos  iuspicies ,  ut  sive  semipleni  favi  sinl , 
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et  les  abeilles,  on  ouvrira  les  ruckes  pour  les 
visiter  à  ["intérieur,  soit  afin  de  différer  la  récolte 
du  miel ,  si  les  rayons  ne  sont  qu'à  demi  pleins 
de  cette  liqueur,  soit  afin  de  la  faire  aussitôt , 
s'ils  en  sont  remplis,  et  qu'ils  soient  recouverts 
de  cire  par-dessus.  H  faut  communément  choisir 
la  matinée  pour  faire  cette  opération ,  parce  qu'il 
n'est  pas  à  propos  de  vexer  lesabeilles  au  milieu 
de  la  chaleur,  temps  auquel  elles  sont  déjà  na- 
turellement irritées.  On  se  pourvoira  à  cet  effet 
de  deux  instruments  de  fer  d'un  pied  et  demi 
de  longueur  ou  un  peu  plus  :  l'un  est  un  long  cou- 
teau tranchant  par  les  deux  côtés,  dont  l'extré- 
mité sera  terminée  par  un  bistouri  crochu  ;  l'au- 
tre est  un  instrument  plat  et  très-tranchant  d'un 
seul  côté,  à  l'effet  de  mieux  couper  les  rayons  ; 
au  lieu  qu'on  pourra  les  ratisser  avec  l'autre,  et 
en  ôter  les  ordures  qui  pourront  y  être  tombées. 
Mais  lorsque  la  ruche  ne  sera  point  munie  d'une 
ouverture  par  derrière,  on  y  fera  parvenir  de  la 
fumée  de  gai  banum  ou  de  fumier  sec.  On  renferme 
à  cet  effet  l'une  ou  l'autre  de  ces  matières ,  avec 
de  la  braise,  dans  un  vase  de  terre  garni  d'an- 
ses comme  une  petite  marmite  :  ce  vase  doit  être 
pointu  par  un  de  ses  côtés,  qui  sera  percé  d'un 
petit  trou  destiné  à  livrer  passage  à  la  fumée  ;  au 
lieu  qu'il  sera  plus  gros  par  le  côté  opposé,  et 
garni  d'une  large  embouchure  à  travers  laquelle 
on  pourra  souffler  dedans.  Quand  on  aura  appro- 
ché cette  marmite  de  la  ruche ,  on  soufflera  dans 
l'intérieur  du  vase  pour  pousser  la  fumée  sur  les 
abeilles;  et  alors  ces  insectes,  qui  ne  peuvent  pas 
supporter-cette  odeur,  se  retireront  aussitôt  sur  le 
devantde  la  ruche,  et  en  sortiront  môme  quelque- 
fois,  de  sorte  qu'on  aura  I  a  1  i  be  rté  de  regarder  à  son 
aise  en  dedans.  On  remarque  communément  deux 
formes  particulières  de  rayons  dans  les  ruches, 
quand  il  s'y  trouve  deux  essaims.  En  effet,  quoi- 


que ces  deux  peuplades  réunies  vivent  ensemble 
en  bonne  intelligence,  elles  ont  néanmoins  cha- 
cune leur  méthode  particulière  de  façonner  lacire, 
en  lui  donnant  telle  ou  telle  forme ,  dont  elles  ne 
s'écartent  jamais.  Au  reste ,  tous  les  rayons ,  de 
quelque  façon  qu'ils  soient  faits,  sont  toujours  sus- 
pendus au  haut  de  la  ruche  et  légèrement  adhé- 
rents à  ses  parois,  sans  jamais  s'étendre  jusqu'au 
plancher  d'en  bas,  parce  que  c'est  l'endroit  qui 
sert  de  passage  aux  essaims.  D'ailleurs  la  forme 
des  cires  est  modelée  sur  celle  de  la  ruche,  de 
sorte  que  sa  capacité  sert  de  moule  aux  rayons, 
qui  retracent  la  forme  carrée,  ronde  ou  même 
longue  de  la  ruche.  C'est  pour  cela  qu'on  rencontre 
souvent  dans  la  même  ruche  des  rayons  qui  ont 
chacun  leur  forme  différente.  Mais,  quels  qu'ils 
soient ,  il  ne  faut  jamais  les  enlever  tous  :  on  aura 
soin  au  contraire  d'en  laisser  la  cinquième  par- 
tie à  la  première  récolte ,  qui  se  fait  dans  ur> 
temps  où  les  pâturages  sont  encore  abondants 
dans  les  champs,  et  la  troisième  partie  à  la  se- 
conde récolte ,  qui  se  fait  daus  un  temps  où  l'hi- 
ver commence  déjà  à  se  faire  sentir.  Cepen- 
dant la  proportion  que  nous  fixons  ici  n'est  pas 
la  même  pour  tous  les  pays,  parce  qu'il  faut  dans 
chacun  pourvoir  à  l'intérêt  des  abeilles  propor- 
tionnellement à  la  multitude  des  fleurs  et  à  l'a- 
bondance des  pâturages.  Si  les  cires  suspendues  à 
la  ruche  sont  perpendiculairement  allongées,  il 
faut  couper  les  rayons  avec  l'instrument  qui  a 
la  forme  d'un  couteau,  et  les  recevoir  par- des- 
sous entre  les  deux  bras,  pour  les  tirer  de  la  ru- 
che; mais  si  les  rayons  sont  attachés  horizontale- 
ment au  haut  des  ruches,  il  faut  alors  se  servir 
de  l'instrument  qui  a  la  forme  d'une  serpe ,  afin 
de  les  couper  d'un  coup  qu'on  leur  portera  en  face. 
On  enlèvera  ceux  qui  seront  vieux  ou  défectueux, 
en  laissant  dans  la  ruche  ceux  qui  ne  seront  point 


«lifTerantur  :  sive  jam  liquore  completi,  et  superpositis 
ccris  iamquam  operculis  obliti,  demetantur.  Dies  vero 
«-astrandi  fore  matulinus  occupandus  est-  Neque  enim 
<  oiivciiit  restu  iiiciii.i  exasperatas  apes  lacessiri.  Duobus 
autem  ferramenlis  ad  liunc  usum  opus  est ,  sesqnipedali , 
vel  paulo  ampliore  mensura  factis,  quorum  alterum  sit 
culter  oblougus  ex  utraque  parte  acie  lala,  uno  capite 
aduwum  liabens  scalprum  ;  alterum  prima  fronte  planum 
M  ai  iitissimum  :  quo  melius  hoc  favi  succidantur,  illo 
eradantur,  et  quidquid  sordium  décident,  attrabatur.  Sed 
td>i  a  posteriori'  parte,  qua  nullum  est  vestibulum,  pate- 
factum  fnerit  alveare,  fumum  admovebimus  factum  gal- 
baao  vel  arido  limo.  Ba  porro  vase  fictili  prunis  immisla 
conduntur  :  idque  vas  ansatum  simile  anguslae  ollae  figu- 
ralur,  ita  ut  altéra  pars  sit  acutior,  per  quam  modico 
loi  aminé  fumus  emanet  :  altéra  latior,  et  ore  patulo,  per 
quam  possit  aillai  i.  Talis  olla,  cum  est  alveari  objecta, 
spiritu  admoto  fumus  ad  apes  promovetur.  Qu;e  confestim 
uidoris  impatientes  in  priorem  partem  domicilii,  et  inter- 
itmn  extra  vestibulum  se  cotiferunf.  Atqiie  ubi  potestas 
est  liberius  inspiciendi ,  fere ,   si  duo  suul  examina,  duo 


gênera  quoque  favorum  inveniuntur.  Nam  etiam  in  con- 
cordia  sutim  quaeque  plebs  morem  figuraudi  ceras  fingen- 
diqtie  servant.  Sed  omnes  favi  semper  cavearum  tectis  et 
paululum  ah  laleribus  adhœrentes  dépendent,  ita  ne  solum 
contingant:  quoniam  idprabetexaminibus  iler.  Caelerum 
figura  cerarum  talis  est,  qualis  et  babitus  domicilii.  Nam 
et  quadrata  et  rotunda  spatia  nec  minus  longa  suam  spe- 
ciem  velut  formae  quaedam  favis  praebent.  Ideoque  non 
semper  ejusdem  figura;  reperiuntur  favi.  Sed  bi  quales- 
cunque  sint,  non  omnes  eximantur.  Nam  priore  messe, 
ilum  ailluii-  rura  pastionibus  abundant,  quinta  pars  favo- 
rum; posteriore,  cum  jam  metuitur  hiems,  tertia  relin- 
quenda  est.  Atque  hic  tamen  modus  non  est  in  omnibus 
regionibus  certus  :  quoniam  pro  multitudine  florin»  et 
ubertale  pabuli  apibus  consulendum  est.  Ac  si  cerœ  de- 
pendenlcs  in  longitudinem  decurrunt,  eo  ferramento,  quod 
est  simile  cultro,  insecandi  sunt  favi,  deinde  subjectis 
duobus  brachiis  excipiendi,  atque  ita  promendi  :  sin  au- 
tem transversi  tectis  cavearum  inhajrent ,  tune  scalprato 
ferramento  est  opus,  ut  adversa  fronte  impressi  desecen- 
tur.  Eximi  aulem  debent  veteres  vel  viliosi,  et  relinqui 
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gâtés  et  qui  seront  pleins  de  miel ,  de  même  que 
ceux  qui  renfermeront  des  petits,  parcequ'ilsser- 
viront  à  reproduire  des  essaims.  Il  faudra  ensuite 
porter  tout  ce  qu'on  aura  récolté  de  rayons  dans 
le  lieu  où  l'on  voudra  faire  le  miel ,  et  boucher 
exactement  toutes  les  fentes  qui  pourront  se  trou- 
ver aux  murs  ou  aux  fenêtres  de  cet  endroit,  afin 
que  les  abeilles  n'y  puissent  pénétrer  d'aucun  côté, 
parcequ'elles  s'opiniâtrent  à  chercher,  pour  ainsi 
dire ,  les  richesses  qu'elles  ont  perdues ,  et  que 
lorsqu'elles  parviennent  à  les  trouver,  elles  les 
consomment.  C'est  pourquoi  il  faut  aussi  faire 
des  fumigations  à  l'entrée  de  cet  endroit  avec  les 
matières  dont  nous  avons  déjà  parlé ,  afin  d'en 
écarter  les  abeilles  au  cas  qu'elles  fassent  des 
tentatives  pour  y  entrer.  Quand  les  ruches  au- 
ront été  récoltées,  s'il  s'en  trouve  quelques- 
unes  dont  l'entrée  soit  barrée  par  des  rayons ,  il 
faut  les  retourner  d'un  autre  sens ,  afin  que  le 
côté  de  derrière  y  serve  à  son  tour  d'entrée. 
Lorsqu'il  sera  alors  question  de  les  récolter, 
on  enlèvera  les  anciens  rayons  avant  les  nou- 
veaux, et  les  cires  se  trouveront  renouvelées 
par  là  ;  ce  qui  est  d'autant  plus  intéressant  que 
plus  elles  sont  vieilles,  pires  elles  sont.  Si  par 
hasard  les  ruches  sont  revêtues  d'une  maçon- 
nerie, et  qu'elles  soient  par  conséquent  immobiles, 
on  aura  soin  de  les  châtrer  tantôt  d'un  côté,  tan- 
tôt de  l'autre.  Il  faudra  aussi  que  cette  opération 
soit  faite  avant  la  cinquième  heure  du  jour;  si- 
non on  ne  la  reprendra  qu'après  la  neuvième,  ou 
le  lendemain  matin.  Au  surplus,  quelque  quantité 
de  rayons  qu'on  ait  récoltée,  il  est  à  proprosd'en 
extraire  le  miel  le  jour  même  de  la  récolte,  et  tan- 
dis qu'i  Is  sont  encore  chauds.  On  suspend  à  cet  effet 
dans  un  lieu  obscur  un  panier  de  saule ,  ou  un 
sac  d'osier  mince  tissu  à  grandes  mailles,  dont  la 
forme  soit  semblable  à  celle  d'une  borne  renver- 
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sée,  tels  que  ceux  à  travers  lesquels  on  passe  le 
vin  ;  après  quoi  on  y  entasse  les  rayons  les  uns 
sur  les  autres,  en  observant  néanmoins  de  reje- 
ter de  côté  les  portions  de  cire  qui  contiennent 
des  petits  ou  de  la  crasse  rouge ,  parce  qu'elles 
ont  un  mauvais  goût,  et  que  le  suc  qu'elles  ren- 
draient corromprait  le  miel.  Lorsqu'ensuite  le 
miel  que  l'on  aura  passé  sera  tombé  dans  un  bas- 
sin posé  en  bas  pour  le  recevorr,  on  le  transpor- 
tera dans  des  vases  de  terre  qu'on  laissera  ou- 
verts pendant  quelques  jours,  jusqu'à  ce  que 
cette  espèce  de  moût  ait  cessé  de  bouillir.  Il  fau- 
dra Pécuraer  souvent  avec  une  cuiller.  Quand  ce 
miel  sera  fait,  on  pressera  entre  ses  mains  les 
morceaux  de  rayons  qui  seront  restés  dans  le 
sac ,  et  il  en  découlera  du  miel  de  la  seconde 
qualité,  que  les  gens  les  plus  attentifs  mettent  à 
part,  de  peur  qu'il  ne  détériore  par  son  mélange 
le  premier,  dont  le  goût  est  excellent. 

XVI.  Quoique  la  cire  soit  une  matière  de  mo- 
dique valeur,  comme  on  l'emploie  cependant  à 
bien  des  choses ,  ce  genre  de  profit  ne  doit  pas 
être  négligé.  On  jette  dans  un  vase  de  cuivre  ce 
qui  reste  des  rayons,  après  qu'on  en  a  exprimé  le 
miel  et  qu'on  les  a  bien  lavés  dans  de  l'eau  douce; 
puis  on  verse  de  l'eau  dessus,  et  on  les  fait  foudre 
au  feu.  Quand  cela  est  fait,  on  verse  la  cire,  en 
la  passant,  sur  de  la  paille  ou  sur  du  jonc ,  et  on 
la  fait  cuire  de  nouveau  autant  que  la  première 
fois;  ensuite  on  la  verse  dans  tel  moule  que  l'on 
juge  à  propos,  après  l'avoir  rempli  d'eau ,  afin 
que ,  quand  la  cire  sera  figée ,  il  soit  aisé  de  la 
retirer  du  moule ,  parce  que  l'eau  qui  sera  des- 
sous l'empêchera  de  s'attacher  à  ses  parois.  Mais, 
puisque  nous  avons  achevé  notre  dissertation  sur 
les  bestiaux  et  sur  les  nourritures  que  l'on  fait 
dans  les  métairies,  nous  allons  à  présent  don- 
ner en  vers,  pour  satisfaire  à  l'empressement  de 


maxime  integri  ac  melle  pleni,  et  siqui  tanlum  pullos 
continent,  ut  examiui  progenerando  reserventur.  Oranis 
deinde  copia  favorum  conferenda  est  in  eum  locum,  in 
quo  mel  conficere  voles ,  linendaque  sunt  diligenter  fora- 
mina  parietum  et  fenestrarum,  nequid  sit  apibus  pervinm, 
qnae  velut  amissas  opes  suas  pertinaciter  vestigant,  et 
persecutae  consumunl.  Itaque  ex  iisdem  rébus  funius  eliam 
in  aditu  loci  faciendus  est ,  qui  propulset  intrarc  tentan- 
tes. Castratse  deinde  alvi  si  quae  transversos  favos  in  aditu 
babebunt,  convertendae  erunt ,  ut  alterna  vice  posteriores 
partes  vestibula  tiant.  Sic  enim  proxime  cum  castrabun- 
tur,  veteres  potius  favi  quam  novi  eximentur,  ceraeque 
novabunlur,  qua;  tanto  détériores  sunt ,  quanlo  vetuslio- 
res.  Quod  si  forte  alvearia  circumstructa  et  immobilia 
ftierint ,  cura;  erit  nobis ,  ut  semper  modo  a  posteriore 
modo  a  priore  parte  castrentur.  Idque  tieri  ante  diei 
quintam  lioram  debebit,  deinde  repeti  vel  posl  nonam,  vel 
postero  mane.  Sed  quolcunque  favi  sunt  deraessi ,  eotlem 
die,  dum  tepent,  conficere  mel  convenit.  Saligneus  qualus, 
vel  tenui  vimine  rarius  contextus  saccus,  inversa;  meta; 
siiniIis,quaHsestquovinumliquatur,  obscuroloco  suspeu- 


ditur  :  in  eum  deinde  caiptim  congerunlur  favi.  Sed  adlu- 
benda  cura  est,  ut  separenlur  e.x-  partes  cerarum  ,  quœ 
vel  pullos  babeut,  vel  ruinas  soldes.  Nam  sunt  mali  sa- 
poris,  et  succq  suo  mella  corrumpunt.  Deinde  ubi  liqua- 
tum  mel  in  subjectum  alveum  delluxit,  transfert  m  in 
vasa  lictilia,  qua:  paucis  diebus  aperta  sint,  dum  musteus 
lundis  defervescat,  isque  sjrpius  ligula  purgandiis  est. 
Mox deinde  fragmina  favorum,  qua:  in  sacco  remauseruut, 
retractata  exprimuntur  :  atque  id  secundo;  nota:  mel  de- 
Huit,  et  ab  diligentioribus  seorsum  reponitur,  ne  quod 
est  primi  saporis  boc  adhibito  liât  détenus. 

XVI.  Cera?  fructus  quamvis  aeris  exigui  non  tamen 
omittendus  est,  cumsitejus  usus  ad  milita  necessarius. 
Kxpiessœ  favorum  reliquia? ,  posteaquam  diligenter  aqua 
dulci  perluUe  sunt,  in  vas  aeneum  conjiciuntur  :  adjecla 
deinde  aqua  liquantur  ignibus.  Quod  uni  factumest,  cera 
per  stramenta  vel  juncos  defusa  colatur ,  atque  iteruin 
sirniliterde  integro  coquitur,  et  in  quasquis  volnil  formas 
aqua  prius  adjecla  defunditnr  :  eamque  concrelam  facile 
est  eximere,  quoniam  qui  subest  bumor  non  patilur  for- 
mis  iuba'rere.  Sed  jam  consummata  disputatione  de  villa- 
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notre  ami  Gallion,  qui  l'a  désiré  ainsi  quo  vous, 
Publius  Sllvinus,  ce  qui  nous  reste  à  traiter  de 
l'économie  rurale,  je  veux  dire  la  culture  des 
jardins. 


LIVRE  DIXIÈME. 

DE  LA  CULTURE  DES  JARDINS. 

PRÉFACE. 

Recevez,  Silvinus,  le  reliquat  des  intérêts  que 
vous  avez  stipulés  à  ma  charge,  et  au  payement 
desquels  je  mesuis  engagé  vis-à-vis  de  vous;  reli- 
quat au  surplus  trës-modique ,  puisqu'à  la  partie 
près  que  je  vais  acquitter  en  ce  moment ,  j'ai  soldé 
de  compte  avec  vous  par  les  neuf  livres  précédents. 
Il  ne  me  restedonc  plus  qu'à  traiter  de  la  culture 
des  jardins,  cette  partie  de  l'économie  rurale 
qui,  loin  d'être  négligée  comme  elle  l'était  autre- 
fois par  les  anciens  agriculteurs,  est  au  contraire 
celle  dont  on  paraît  s'occuper  le  plusaujourd'hui. 
En  effet,  quoique  la  frugalité  de  nos  ancêtres 
allât  jusqu'à  la  parcimonie,  les  pauvres  faisaient 
meilleure  chère  de  leur  temps  qu'ils  ne  la  font  à 
présent,  parce  que  le  lait  le  plus  abondant,  et  la 
chair  des  bêtes  fauves  ou  des  bestiaux  domesti- 
ques, étaient,  ainsi  que  l'eau  et  le  blé,  la  nourri- 
ture commune  des  gens  du  plus  basaloi,  comme 
de  ceux  du  plus  haut  rang.  Mais  dès  que  les  siècles 
suivants,  et  particulièrement  le  nôtre,  ont  vu  aug- 
menter le  prix  des  mets  recherchés  par  les  dé- 
bauchés, et  que  l'on  n'a  plus  mesuré  la  bonté 
d'un  repas  sur  l'appétit  naturel ,  mais  sur  les  dé- 
penses qu'il  a  occasionnées ,  la  pauvreté  du  peu- 
ple a  nécessairement  mis  hors  de  sa  portée  les 
mets  d'un  prix  trop  élevé,  et  l'a  réduit  par  là  aux 
aliments  les  plus  communs.  C'est  pour  cela  même 
que  nous  devons  douner  des  préceptes  sur  la  cul- 


ture des  jardins  avec  plus  de  soin  que  ne  l'ont 
fait  nos  ancêtres,  parce  que  les  fruits  qui  en  pro- 
viennent sont  aujourd'hui  d'un  usage  plus  géné- 
ral qu'ils  ne  l'étaient  de  leur  temps.  J'aurais  com- 
posé ce  traité  en  prose,  ainsi  que  je  me  l'étais 
d'abord  proposé,  afin  de  le  joindre  par  suite  aux 
livres  précédents,  si  vous  n'eussiez  pas  combattu 
mon  projet  par  vos  sollicitations  continuelles ,  qui 
ont  enfin  vaincu  ma  résistance ,  et  qui  m'ont  dé- 
terminée mettre  en  vers  des  parties  qui  manquent 
au  poëme  des  Géorgiques,  et  que  Virgile  a  dé- 
claré lui-même  n'avoir  omises  que  pour  laisser 
à  la  postérité  le  soin  de  les  traiter  après  lui. 
Aussi  n'aurais-je  jamais  eu  la  témérité  de  tenter 
une  pareille  entreprise,  si  le  plus  respectable  des 
poètes  n'avait  déclaré  par  là  son  intention.  C'est 
donc  comme  par  son  inspiration  que  je  me  suis 
chargé,  quoiqu'en  hésitant,  je  l'avoue,  vu  la  diffi- 
culté de  l'entreprise,  mais  non  sans  espoir  de 
réussite,  de  traiter  une  matière  délicate  et  presque 
sans  corps,  tel  que  celle-ci ,  qui  est  effectivement 
si  mince,  que,  soit  que  l'on  considère  l'ensemble 
de  mon  ouvrage ,  on  peut  la  regarder  comme  n'en 
faisant  qu'une  parcelle,  soit  qu'on  l'examine  à 
part,  et  qu'on  la  restreigne,  pour  ainsi  dire,  à 
ses  limites ,  on  ne  peut  en  aucune  manière  lui  don- 
ner une  certaine  consistance.  En  effet ,  quoiqu'elle 
soit  composée,  pour  m'exprimer  ainsi,  de  plu- 
sieurs membres,  sur  chacun  desquels  il  peut  à  la 
vérité  se  trouver  quelque  chose  à  dire,  ces  mem- 
bres sont  néanmoins  aussi  imperceptibles  que  des 
grains  de  sable,  avec  lesquels  il  est  impossible 
(comme  disent  les  Grecs)  de  former  un  cordage, 
vu  leur  petitesse  incompréhensible.  Loin  donc 
que  ce  fruit  de  nos  veilles,  quel  qu'il  soit,  pré- 
tende à  des  applaudissements  particuliers,  l'auteur 
se  croira  au  contraire  assez  favorablement  traité, 
pour  peu  qu'on  ne  juge  point  que  son  travail  dés- 


tin*  pecudibus  atque  pastionibus,  qua?  reliqua  nobis  rus- 
tien  uni  rerum  parssubest,  de  cultu  bortorum,  Publi  Sil- 
vine,  deinceps  ita,  ut  et  tibi  et  Qallioni  nostro  compla- 
cucnil,  in  carmen  conferemus. 


LIBER  DECIMUS. 

l'i.    CULTU    IIORTOIUJM. 

PREFATIO. 
Fœnoris  tui,  Silvine,  quod  stipulanti  spoponderam 
tibi ,  reliquam  pensinnculani  pcrcipe.  Nam  superioribus 
novemlibris  bac  minus  parle  débit  uni ,  quod  nunc  persol- 
vo,  reddideram.  Superest  ergocultiis  burtonim  segnis  ac 
neglectus  quondam  veleiïbus  agricolis,  nunc  vel  celeber- 
rimus.  Siquidem  cum  parcior  apud  priscos  esset  fi ugali- 
tas,  largior  tamen  pauperibus  fuit  ususepularum  lactis  co- 
pia ferinaqueac  domesticartim  pecudum  carne;  velut  aqua 
ÎYumenloqiie  summis  atque  bumillimis  viclum  toleranti- 
bus.  Mox  cum  sequens  et  praecipue  nostra  setas  dapibus 
Jibidinosa  pretia  constituent,  MMMPqao  non  naturulibus 
iltsidciiis,  sed  censibus  aeslimentur,  plebcia  paupertas 


submota  a  pretiosioribus  cibis  ad  vulgares  compcllitur. 
Quare  cullus  bortorum  ,  quoniam  fet]  fructus  magis  in 
usu  est,  diligentius  nobis,  quain  tradiderunt  majores, 
pra?cipiendus  est  :  isque,  sicut  instituera»),  prosa  oratione 
prioribus  subneclerelur  cxordiis,  nisi  propositum  [meum  J 
expugnasset  frequens  postulatio  tua,  qua;  pervicit,  ut 
poeticis  numeris  explerem  Georgici  carminis  omissas  par- 
tes, quas  tamen  et  ipse  Virgilius  signiticaverat ,  posteris 
se  memorandas  relinqnere.  Neque  enim  aliter  istud  nobis 
fuerat  audendum ,  quam  ex  voluntate  vatis  maxime  vene- 
randi  :  cnjus  quasi  numine  instigante  pigre  sine  dubio 
propter  difflcultatem  operis,  veruntamen  non  sine  spe 
prospcri  successus  aggressi  sumus  tenuem  admodum  et 
pêne  viduatam  corpore  materiam,  quae  tam  exilis  est,  ut 
in  consnmmationequidem  totius  operis  annumerari  veluti 
particula  possit  laboris  nostri,  per  se  vero  et  quasi  suis 
linibus  terminata  nullo  modo  conspici.  Nam  etsi  multa 
sont  ejus  quasi  membra,  de  quihus  aliquid  possumus  ef- 
fari,  tamen  eadem  tam  exiguasunt,ut,  quod  aiunt  Grsèci, 
ex  incomprebensibili  parvitate  arenœ  funis  efBci  non  pos- 
sit Quare  quidquid  est  istud ,  quod  elucubiavimus ,  adco 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  X. 


409 


honore  les  traités  qui  l'ont  précédé.  Mais  cessons 
cette  préface. 

Je  vous  montrerai  aussi,  Silvinus,  la  culture 
des  jardins,  ainsi  que  les  objets  que  Virgile 
nous  a  laissé  le  soin  de  traiter  après  lui ,  lorsqu'en 
se  renfermant  dans  des  bornes  étroites,  il  chan- 
tait les  moissons  abondantes  et  les  présents  de 
Bacchus ,  et  vous ,  grande  Paies ,  et  le  miel  émané 
du  ciel.  D'abord  il  faut,  pour  l'emplacement  d'un 
jardin  de  bou  rapport,  choisir  un  champ  gras  qui 
renferme  dans  son  sein  des  mottes  de  terre  bien 
pulvérisées  et  des  gazons  faciles  à  s'ameublir, 
et  qui  ressemble,  après  les  fouilles  qu'on  y  aura 
faites,  au  sable  le  plus  fin.  Un  terrain  sera  en- 
core propre  à  cette  destination  par  sa  nature , 
lorsqu'il  sera  continuellement  tapissé  d'une  grande 
quantité  d'herbes,  et  qu'amolli  par  l'humidité,  il 
produira  les  baies  rouges  de  l'yèble  :  car  on  re- 
jette les  terrains  secs,  de  même  que  ceux  qui ,  cou- 
verts d'eaux  marécageuses,  sont  sans  cesse  étour- 
dis par  les  plaintes  éternelles  de  la  grenouille. 
La  terre  y  sera  également  propre,  quand  elle 
produira  spontanément  sans  aucune  culture  des 
ormes  chargés  de  feuillages,  quand  elle  sera  fer- 
tile en  palmiers  sauvages,  quand  elle  aimera  à 
se  voir  hérissée  d'une  forêt  de  poiriers  sauvages, 
ou  couverte  des  fruits  à  noyau  du  prunier,  et 
qu'elle  sera  chargée  de  pommes  qui  y  croîtront 
naturellement;  pourvu  toutefois  qu'elle  se  refuse 
à  produire  les  hellébores,  ainsi  que  lecarpasum 
dont  le  suc  est  pernicieux  ;  qu'elle  ne  souffre  pas 
les  ifs,  et  qu'elle  n'exhale  point  de  poisons  actifs. 
Peu  importe  qu'elle  renferme  dans  son  sein 
la  mandragore ,  cette  herbe  fuueste  à  la  raison , 


qui  ressemble  à  la  moitié  du  corps  humain,  et 
qu'elle  produise  les  fleurs  de  cette  plante ,  ou  la 
ciguë  affligeante,  ou  les  férules  cruelles  aux 
mains,  ou  les  broussailles  épaisses  des  buissons 
ennemis  des  jambes,  ou  le  paliure  avec  ses  épi- 
nes piquantes.  Il  faut  aussi  qu'il  se  trouve,  dans 
le  voisinage,  des  rivières  que  le  cultivateur  sai- 
gnera sans  regretter  sa  peine ,  pour  en  faire  venir 
les  eaux  au  secours  de  ses  jardins  toujours  alté- 
rés ,  ou  qu'on  ait  la  faculté  de  les  arroser  avec  de 
l'eau  de  source  amassée  dans  un  puits ,  dout  la 
profondeur  incommode  n'arrache  point  les  en- 
trailles de  ceux  qui  seraient  forcés  de  se  compri- 
mer le  ventre  pour  la  puiser.  Il  faudra  clore  ce 
terrain  de  murailles  ou  de  haies  hérissées,  pour 
en  interdire  l'entrée  tant  aux  bestiaux  qu'aux 
voleurs.  Ne  courez  point  après  les  ouvrages  sortis 
de  la  main  de  Dedalus ,  et  n'ayez  point  recours  à 
l'art  de  Polyclète,  de  Phradmon  ou  d'Agelada, 
pour  vous  fabriquer  un  Ithyphallus  ;  mais  révérez 
dans  le  tronc  d'un  vieil  arbre  façonné  au  hasard 
cette  divinité  au  membre  terrible,  qui,  placée  au 
milieu  de  votre  jardin ,  effrayera  sans  cesse  les 
enfants  avec  cet  épou vantail,  et  menacera  les 
voleurs  de  sa  faux*  Allons,  courage,  Muses  Pié- 
rides :  racontez-nous  en  vers  simples  quelle  cul- 
ture il  faut  donner  aux  semences,  quels  sont  les 
temps  propres  à  les  mettre  en  terre,  quels  soins 
elles  exigent  quand  elles  y  sont,  quelle  est  la  saison 
où  les  fleurs  commencent  à  venir,  et  où  l'on  voit 
paraître  des  boutons  dans  les  pépinières  de  rosiers 
de  Pestum  ;  enfin  quelle  est  celle  dans  laquelle 
l'arbuste  de  Bacchus ,  ou  tout  autre  arbre  mitigé 
par  une  greffe  étrangère,  se  courbent  sous  le  poids 
deleurs  fruits  adoplifs.  Lorsque  le  chien  auracom- 


propriam  sibi  landem  non  vindicat,  ni  boni  consulat,  si 
non  sit  dedecori  prjuseditisa  mescriptorum  monimenlis. 
Sed  jam  prœfari  desinamus. 

Hortorum  quoque  le  cullus,  SHvine,  docebo, 

Atque  ea ,  quae  quondam  spatiis  exclusus  iniquis , 

Ciin i  caneret  la-tas  segetes  et  mimera  Baccbi , 

Et  te  magna  Pales,  neenou  cœlestia  niella, 

Virgilius  nobis  post  se  memoranda  reliquit.  5 

Principio  sedem  numeroso  prœbeat  horto 

Pinguis  ager ,  putres  glebas  resolulaque  terga 

Qui  gerit,  et  fossus  gracileis  imilatur  arenas, 

Atque  habilis  natura  soli ,  quœ  gramine  lœto 

Parluril ,  et  rutilas  ebuli  créât  uvjda  baccas.  10 

Nam  neque  sicca  placet ,  nec  quse  slagnata  palude 

Perpetitur  queruke  semper  convie  ia  rana;. 

Tum  quae  sponle  sua  frondosas  educat  ulmos , 

Palmilibusque  feris  lœtatur  ,  et  aspera  silvis 

Achrados ,  aut  pmni  lapiilosis  obruta  pomis  15 

Gaudet ,  et  injussi  consternitur  ubere  mali  : 

Sed  negat  belleboros ,  et  noxia  carpasa  succo, 

Nec  palitur  taxos,  nec  strenua  toxica  sudat, 

Quamvis  serniliominis  ve&ano  gramine  lula 


Mandragore}  pariât  flores  ;  mœstamque  cicutam ,  20 

Nec  manibus  mitis  ferulas,  nec  cruribus  œqua 

Terga  rubi ,  spinisque  ferat  paliuron  acutis. 

Vicini  quoque  sint  amnes ,  quos  incola  durus 

Atlraliatauxilio  semper  sitientibus  boitis  : 

Aut  fons  illacrimet  putei  non  seile  profunda ,  25 

Ne  gravis  liausturis  tendentibus  ilia  vellat. 

Talis  bumus  vel  parietibns ,  vel  sepibus  hirtis 

Claudatur ,  ne  sit  pecori ,  neu  pervia  furi. 

Neutibi  Drcdaliœ  quajrantur  muneradexlrœ, 

Nec  Polycletea  nec  Phradmonis ,  aut  Ageladae  30 

Arte  laboretur  :  sed  truncum  forte  dolatum 

Arboris  antiquae  numen  venerare  ltbypballi 

Terribilis  membri,  medioqui  semper  in  borto 

Inguinibus  puero,  praedoni  falce  minetur. 

Ergo  âge  nunc  cultus  et  tempora  qinvque  serendis        35 

Seminibus,quae  cura  satis,  quo  sidère  primum 

Nascantur  flores,  Pœslique  rosaria  gemment, 

Quo  liaccbi  genus ,  aut  aliéna  stirpe  gravaU 

Mitis  adoptatis  curvetur  frugibus  arbos, 

Piérides  tenui  deducite  carminé  Musa-.  40 

Occanisiticuscutn  jam  canis  luuscrit  uudas, 
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menoé  àse  désaltérer  dans  les  eaux  de  l'Océan, et 
que  Titan  aura  rendu  les  jours  égaux  aux  nuits 
dans  l'un  et  l'autre  hémisphère  ;  lorsque  l'Automne 
rassasié  de  fruits  et  secouant  ses  tempes  se  sera 
empourpré,  en  exprimant  le  raisin  écumant  de 
moût ,  il  nous  faudra  retourner,  avec  le  fer  d'une 
bêche  emmanchée  de  robre,  la  terre  fatiguée,  qui 
s'y  prêtera  avec  douceur,  pour  peu  qu'elle  ait 
déjà  été  humectée  par  les  pluies.  Si  elle  est  au 
contraire  endurcie  par  la  continuité  d'un  temps 
serein,  et  que,  rebelle  à  tous  nos  efforts,  elle 
reste  en  mottes ,  il  faut  faire  couler  par  le  secours 
de  l'art,  le  long  d'un  chemin  en  pente,  des  ruisseaux 
propres  à  la  désaltérer,  afin  qu'elle  en  remplisse 
sa  bouche  béante.  Mais  s'il  arrive  que  ni  le  ciel 
ni  la  terre  ne  lui  prêtent  aucune  humidité,  et  que 
la  nature  de  la  contrée  ou  Jupiter  lui  refusent  de 
la  pluie ,  on  attendra  que  l'hiver  soit  venu ,  et  que 
la  constellation  brillante  donuée  par  Bacchus  à  la 
fille  de  Gnosos  se  cache  sous  la  mer  azurée  au 
pôle  du  monde ,  et  que  les  Atlantides  craignent  de 
voirie  soleil  se  lever  vis-à-vis  d'elles.  Or,  lorsque 
Phébus  commencera  à  ne  plus  se  fier  à  l'Olympe, 
mais  qu'il  fuira  en  tremblant  la  partie  antérieure 
du  Scorpion  et  ses  armes  cruelles,  pour  presser 
la  croupe  de  Crotus;  peuples,  qui  ignorez  votre 
origine ,  n'épargnez  pas  la  terre,  que  vous  prenez 
mal  à  propos  pour  votre  mère.  Elle  fut  à  la  vérité 
la  mère  de  ces  enfants  formés  avec  l'argile  de  Pro- 
méthée;  mais  c'est  une  autre  mère  qui  nous  a  donné 
le  jour,  dans  le  temps  que  l'impitoyable  Neptune 
abîma  la  terre  sous  les  ondes,  et  qu'ébranlant  le 
fond  des  abîmes ,  il  épouvanta  les  eaux  du  Léthé. 
Ce  fut  alors  que  le  Tartare  vit  trembler  pour  la 
première  fois  le  roi  du  Styx,  tandis  que  les  mânes 

Et  paribus  Titan  orbem  libraverit  lions , 

Cum  satur  autumnus  quassans  sua  tempora  pomis , 

Sordidus  etmusto  spumantes  exprime!  uvas; 

Tum  mibi  ferrato  versetur  robore  palae  45 

Dulcis  humus,  si  jam  pluviisdefessa  madebit. 

Al  si  cruda  manet  cœlo  durata  sereno , 

Tum  jussi  reniant  declivi  tramite  rivi, 

Terra  bibat  foules  ,  et  bianlia  compleat  ora. 

Quod  si  neccaeli  nec  campi  competit  humor,  50 

Ingeniumque  loti  vel  Jupiter  abnegat  imbrem, 

Expectetur  liiems ,  dum  Baccbi  Gnosius  ardor 

j€quore  cœruleo  celetur  vertice  mundi, 

Solis  et  adversos  metuant  Atlantides  ortus. 

Atquc  ubi  jam  luto  needum  confisus  Olympo  55 

Std  trépida  profugit  cbelas  et  spicula  Pbœbus 

Dira  Nepœ,  tergoque  Croti  festinat  equino, 

ISescia  plebs  generis  malri  ne  parcite  falsae. 

lsta  Prometheae  genitrix  fuit  altéra  cretae  : 

Altéra  nos  enixa  parens  ,  quo  tempore  saevus  60 

Tellurem  ponto  mersit  Neptunus,  et  imum 

Concutiens  barathrum  lellia-as  terni it  undas. 

Tumque  semel  Stygium  regem  videre  trementem 

Tartara,cum  pclagi  streperent  sub  pondère  mânes. 


faisaient  retentir  leurs  cris  sous  le  poids  des  eaux 
de  la  mer. 

C'est  donc  une  main  féconde  qui  nous  a  créés, 
lorsqu'il  ne  restait  plus  aucun  mortel  sur  ce 
globe  ;  et  ce  sont  des  rochers  arrachés  alors  par 
Deucalion  sur  des  montagnes  élevées,  auxquels 
nous  devons  notre  origine.  C'est  pour  cela  que 
vous  êtes  appelés  au  travail  le  plus  dur  et  le 
plus  assidu  :  ainsi  prenez  courage,  chassez  au- 
jourd'hui de  vos  yeux  un  sommeil  léthargique; 
commencez  à  arracher  la  verte  chevelure  de  la 
terre,  et  à  déchirer  ses  vêtements  avec  la  pointe 
recourbée  du  soc.  Que  l'un  sillonne  avec  de  lourds 
râteaux  sa  superficie,  lente  à  rapporter  des  fruits  ; 
que  l'autre  ne  tarde  pas  à  lui  arracher  les  entrail- 
les avec  de  larges  marres,  et  à  les  entasser  avec  le 
gazon  dont  elle  est  couverte ,  tant  pour  les  met- 
tre à  portée  de  recevoir  les  gelées  blanches  par 
lesquelles  elles  ont  besoin  d'être  brûlées,  et  les 
exposer  aux  coups  des  vents  froids  et  à  la  colère 
de  Caurus,  qu'afin  que  l'impétueux  Borée  les 
resserre  et  que  l'Eurus  les  dilate.  Lorsqu'ensuite 
le  Zéphire  secourable  aura  dissipé  par  la  chaleur 
de  son  souffle  l'engourdissement  causé  par  les 
froidsde  l'hiver,  venus  des  monts  Riphéens  ;  lors- 
que la  Lyre  quittera  le  pAIe  céleste  pour  se  plonger 
dans  la  mer,  et  que  l'hirondelle  aura  chanté  dans 
son  nid  le  retour  du  printemps  :  rassasiez  alors 
la  terre ,  qui  sort  d'un  long  jeûne,  de  terres  gras- 
ses rapportées,  ou  de  crottes  d'an  on  dures,  ou 
de  fumier  de  bêtes  de  somme  :  que  le  jardinier 
ne  rougisse  point  de  porter  lui-même ,  pour  l'en- 
grais des  guérets  épuisés ,  des  paniers  qui  fléchi- 
ront sous  la  charge  des  immondices  que  les  latrines 
auront   vomies    de  leurs  cloaques   immondes. 


Nos  fœcunda  raanus  viduo  mortalibus  orbe 
Progenerat,  nos  abruptœ  tum  montions  altis 
Deucalioneœ  caules  peperere.  Sed  ecce 
Durior  aclernusque  vocat  labor  :  eia  âge  segnes 
Pellite  nunc  somnos ,  et  curvi  vomere  denlis 
Jam  virides  lacerate  comas,  jam  scindite  amictus. 
Tu  gravibus  rastris  cunctantia  perfode  terga , 
Tu  penilus  latis  eradere  viscera  marris 
Ne  il  h  hit  a,  et  summo  frondenti  cespite  mista 
Ponere ,  quae  canis  jaceant  urenda  pruinis , 
Verberibus  gelidis  irseque  obnoxia  Cauri , 
Alliget  ut  saevus  Boreas ,  Eurusque  resolvat. 
Post  ubi  Riphaeœ  torpentia  ftïgore  brumae 
Candidus  aprica  Zephyrus  regelaverit  aura, 
Sidereoque  polo  cedetLyra  mersaprofundo, 
Ycrisetadventum  nidis  cantarit  hirundo, 
Rudere  tum  pingui ,  solido  vel  stercore  aselli, 
Armenlive  fimo  saturet  jejunia  terrae , 
Ipse  ferens  olitor  diductos  pondère  qualos  : 
Pabula  nec  pigeât  (esso  prœbere  novali , 
linmundis  qusecunque  vomit  latrina  cloacis. 
Densaque  jam  pluviis,  durataque  summa  pruinis 
.Equora  dulcis  bumi  répétai  mucrone  bideutis. 
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Qu'il  recommence  encore  à  retourner  avec  la 
pointe  du  noyau  la  terre  qu'il  avait  déjà  précé- 
demment ameublie ,  mais  dont  la  superficie  s'est 
condensée  depuis  par  les  pluies  et  endurcie  par 
les  gelées  :  qu'il  broie  bien  ensuite  l'herbe  vivace 
du  gazon  avec  les  moites  de  terre,  en  mordant 
fortement  avec  la  marre  ou  la  houe  les  mamel- 
les du  terrain  déjà  dissoutes  par  la  fermentation, 
afin  de  les  réduire  absolument  en  poudre  :  qu'il 
prenne  aussi  entre  ses  mains  les  sarcloirs  devenus 
luisants  à  force  d'être  polis  par  le  frottement  de 
la  terre,  et  qu'après  avoir  dirigé  des  sillons  étroits 
perpendiculaires  à  de  larges  allées,  il  coupe 
encore  ces  sillons  par  de  petits  sentiers.  Mais  dès 
que  la  terre,  ainsi  embellie  et  distribuée  en  plan- 
ches, aura  déposé  toutes  ses  impuretés,  pour 
briller  d'un  nouvel  éclat,  et  qu'elle  demandera 
à  recevoir  les  semences  qui  lui  conviennent,  gar- 
nissez-la alors  des  différentes  espèces  de  fleurs 
qui  sont  toutes  autant  d'astres  terrestres,  telles 
que  la  giroflée  blanche,  le  souci  d'un  jaune  écla- 
tant, les  têtes  du  narcisse,  la  gueule  béante  et 
terrible  du  lion  sauvage,  les  lis  sous  l'éclat  des- 
quels blanchissent  les  corbeilles,  les  jacinthes  tant 
blanches  que  bleues  :  qu'on  y  voie  aussi  des  vio- 
lettes, soit  de  celles  qui  rampent  à  terre  et  dont 
la  couleur  est  peu  foncée,  soit  de  celles  qui  s'éle- 
vant  sur  leur  tige  sont  teintes  d'un  or  pourpré; 
enfin ,  qu'on  y  voie  des  roses  dont  la  couleur 
imite  celle  qu'imprime  la  pudeur  sur  les  joues. 
Semez  alors  l'herbe  d'or,  dont  le  jus  est  médicinal, 
le  glaucium  au  suc  salutaire  ,  et  les  pavots  pro- 
pres à  enchaîner  le  sommeil  lorsqu'il  fuit  de  nos 
yeux  :  ajoutez-y  les  semences  qui  exaltent  la  fa- 
culté générative ,  tant  en  aiguillonnant  les  hom- 


mes qu'en  animant  les  filles,  c'est-à-dire,  l'oignon 
de  Mégare,  la  scille  que  la  contrée  de  Gétulie 
nourrit  sur  son  sol ,  et  la  roquette  que  l'on  sème 
auprès  de  Priape  couronné  d'épis,  afin  qu'elle 
excite  les  maris  tardifs  à  rendre  hommage  à  Vé- 
nus. Semez  le  cerfeuil  qui  rampe  à  terre,  la  chi- 
corée agréable  aux  palais  engourdis,  la  petite 
laitue  aux  feuilles  tendres,  l'ail  enveloppé  de  ses 
gousses,  l'oignon  de  Cypre  dont  l'odeur  se  fait 
sentir  au  loin,  et  tous  les  ingrédients  qu'un  habile 
cuisinier  fait  entrer  dans  l'assaisonnement  des 
fèves  qui  servent  de  nourriture  aux  artisans. 
Semez  le  chervi,  et  cette  racine  produite  par  une 
graine  d'Assyrie  que  l'on  sert  coupée  par  mor- 
ceaux, avec  des  lupins  détrempés,  pour  exciter  à 
boire  la  bière  de  Pelusium.  On  met  aussi  en  terre 
dans  le  même  temps  les  plantes  que  l'on  peut 
confire  à  peu  de  frais,  telles  que  le  câprier,  la 
triste  aunée  et  les  férules  menaçantes  :  on  y  met 
l'herbe  rampantede  la  menthe,  et  les  fleurs  odo- 
riférantes de  l'aneth  :  on  y  met  la  rue,  dont  on  se 
sert  pour  exalter  le  goût  du  fruit  de  Pallas,  la 
moutarde  qui  fait  venir  les  larmes  à  ceux  qui  se 
jouent  d'elle,  la  racine  du  maceron,  l'oignon 
qui  fait  pleurer,  et  l'herbe  qu'on  emploie  à  assai- 
sonner le  goût  du  lait,  et  qui  annonce  par  son 
nom  grec  la  vertu  qu'elle  a  de  faire  disparaître 
les  marques  imprimées  sur  le  front  des  esclaves 
fugitifs.  On  sème  aussi  alors  ce  légume  multiplié 
surtout  le  globe  de  la  terre,  qui  croît  autant  pour 
le  peuple  que  pour  les  rois  superbes,  et  qui  donne 
des  tiges  en  hiver  et  des  cimes  au  printemps ,  je 
veux  dire  le  chou  de  toute  espèce;  et  celui  qui 
croît  sur  le  rivage  fertile  en  oignons  de  l'ancienne 
ville  de  Cumes,  et  celui  du  pays  des  Marruciui, 


Mox  bene  cum  glebis  vivacem  cespitis  herbam 

Ci >ut iiiulat  marra-  Tel  fracti  dénie  ligonis, 

l'utria  maturi  solvantur  ut  ubera  campi.  90 

Tune  tritura  soluin  splendentia  sarcula  sumat , 

Anguslosque  foros  ad  verso  limite  ducens, 

Riirsus  in  obliquum  distinguai  tramite  parvo. 

Verumubi  jam  puro  discrimine  peclila  tellus, 

Deposilo  squalore  nilens  sua  semina  poscit ,  95 

Pangile  tune  varios  terreslria  sidéra  flores , 

Candida  leucoia ,  et  flavenlia  lumina  caltbae , 

Narcissique  comas ,  et  (nantis  sœva  leonis 

Ora  feri,  calalliisque  virenlialilia  canis, 

Nec  non  vel  niveos,  vel  ca?ruleos  liyacinthos.  100 

Tum  quae  pallet  bumi.quae  fïoudcnspurpuratauro, 

Ponatur  viola,  et  minium  rosa  plena  pudoris. 

Nuncmedica  panacem  lacryma ,  succoque  salubri 

Glaucea,  et  profugos  vinctura  pa  pavera  somnos 

Spargite  :  quaeque  viros  acuunt,  armantquc  pin-llis,    105 

Jam  Mr-garis  veniantgenilalia  semina  bulbi  , 

Et  quae  Sicca  legit  Getulis  obruta  glebis  : 

l-:t  qua-  hugifero  soritur  vicina  Priapo, 

fcuiut  ut  Vtoeri  tardos  erucamaiïtus. 


Jam  brève  chaerophylum  ,  et  torpenti  grata  palato         1 10 

lui} ba ,  jam  teneris  frondens  lactucula  lions  , 

Alliaque  infractis  spicis ,  et  olentia  laie 

Ulpica  ,  quaeque  fabis  babilis  fabrilia  miscet. 

Jam  Siser,  Assyrioque  venit  quœ  semine  radix, 

Sectaque  prœbetur  madido  sociata  lupino ,  1 15 

Ut  Pelusiaci  prorilet  pocula  Zylln. 

Tempore  non  alio  vili  quoque  salgaraa  merce 

Capparis,  et  tristes  inula:,  ferulaeque  miuaces, 

Plantantur  :  neenon  serpentia  gramina  mentrc , 

Et  bene  odorat i  flores  sparguntur  anetbi,  120 

Rutaque  Palladiae  baccœ  jutura  saporem, 

Seque  lacessenti  fletum  factura  sinapis, 

Alque  oleris  pulli  radix ,  lacrymosaque  cepa 

Ponitur,  et  lactis  gustum  quae  combat  herba, 

Deletura  quidem  fronti  data  sigua  fugarum ,  1 25 

Vimque  suam  ideirco  profitetur  nomine  Graio. 

Tum  quoque  conseritur ,  toto  quae  plurima  terrac 

Orbe  virens  pariter  plebi  regique  superbo 

Frigoribus  caules ,  et  veri  cymata  miltil  : 

Quae  pariunt  veteres  cesposo  littore  Cuiiut,  130» 

Quae  Mai  i  ucini ,  quae  Signia  monte  Lcnino , 
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et  celui  de  Signia  qui  vient  sur  le  moût  Lepinus, 
et  celui  de  la  fertile  Capoue,  et  celui  des  jardins 
situés  au  défilé  de  Caudium,  et  celui  de  la  ville 
de  Stabie  célèbre  par  ses  eaux  de  source ,  et  celui 
des  campagnes  du  Vésuve ,  et  celui  de  la  docte 
Parthénope  qu'arrose  l'eau  du  Sebethus ,  et  celui 
qui  vient  dans  les  marais  d'eau  douce  de  Pompéi 
qui  sont  voisins  des  salines  d'Hercule,  et  celui 
du  Siler  qui  roule  des  eaux  transparentes ,  et  ce- 
lui que  cultivent  les  durs  Sabelli,  dont  la  tige 
réunit  plusieurs  cimes,  et  celui  du  laede  Turnus,  et 
celui  qui  croît  au  près  de  Tibur  dans  des  cam  pagnes 
abondantes  en  fruits,  et  celui  de  la  contrée  des 
Brutii,  et  celui  de  la  ville  d'Aricia,  d'où  nous  vient 
le  poireau.  Dès  que  l'on  aura  confié  ces  semen- 
ces à  une  terre  ameublie,  on  la  ménagera  pen- 
dant sa  grossesse,  à  l'aide  d'une  culture  et  de 
soins  assidus,  dont  elle  rendra  les  intérêts  mul- 
tipliés en  récoltes.  Je  préviens  d'abord  qu'il  faut 
la  mouiller  abondamment,  de  peur  que  l'em- 
bryon qu'elle  aura  conçu  ne  soit  brûlé  par  la  sé- 
cheresse. Mais  lorsqu'elle  approchera  de  ses  cou- 
ches, et  qu'elle  se  dilatera  en  relâchant  les  liens 
qui  la  resserrent,  parce  qu'une  progéniture  fleu- 
rie aura  pullulé  dans  son  ventre  maternel,  il 
faudra  que  le  jardinier  donne  de  l'eau  avec  mo- 
dération aux  prémices  des  plantes  qu'elle  portera 
dans  son  sein,  qu'il  les  arrose  assidûment,  qu'il 
les  peigne  avec  un  instrument  de  fer  à  deux 
dents,  et  qu'il  détruise  les  herbes  qui  suffoque- 
ront les  sillons.  Si  cependant  les  jardins  sont  si- 
tués sur  des  collines  couvertes  de  buissons,  et 
qu'il  ne  tombe  point  de  ruisseaux  du  haut  des  fo- 
rêts plantées  sur  la  cime  de  ces  collines,  il  faut 
faire  gonfler  les  terres  par  le  labour,  et  former 
avec  ces  terres,  en  les  amoncelant,  des  planches 

Pinguis  item  Capua,  et  Caudinis  faucibus  horli, 

Eoutibus  et  Stabiae  célèbres ,  et  Vesuia  rura, 

Doctaque  Parthénope  Sebetide  roscida  lympba , 

Quœ  diilcis  Pompeia  palus  vicina  Salinis  135 

Herculeis,  vitreoque  Siler  qui  defluitamni , 

Qua'  duri  prabent  cymosa  stirpe  Sabelli , 

Kl  Turis  laeus ,  et  pomosi  Tyhuris  arva, 

Brutia  qua;  lellus ,  et  mater  Aricia  porri. 

Ha?c  ubi  credidimus  résolut»;  semina  ferra,  140 

Assiduogravidam  cultu  curaque  fovemus, 

Ut  redeant  nobis  cuirtulato  fœnore  messes. 

Et  primum  moneo  largos  inducere  fontes, 

Ne  sitis  exurat  conccplo  semine  partum. 

At  cum  fœta  stios  nexus  adaperta  resolvit,  145 

Eloridacum  soboles  inaterno  pullulât  arvo, 

Primitiis  planta;  modicos  tum  pra-beat  imbres 

Sedulus  irroraus  olitor,  ferroque  bicorui 

Pectat,  et  angentem  sulcis  exterminet  berbam. 

At  si  dumosis  positi  suut  collibus  liorli ,  150 

Née  summo  nemoris  labuntur  verlice  rivi, 

Aggere  pra-posito  cumulatis  ma  glebis 

Eminçât,  sicco  ut  cousuescal  pulvue  planta, 


très-élevées,  afin  que  les  plantes  s'habituent  à 
un  sol  poudreux  et  sec,  et  que  si  l'on  vient  à  les 
transférer  d'un  lieu  à  un  autre ,  elles  n'aient  point 
d'horreur  pour  les  chaleurs  les  plus  arides.  En- 
suite, aussitôt  que  l'animal  qui  tient  le  premier 
rang  entre  les  signes  du  zodiaque  comme  entre 
les  bestiaux,  et  qui  a  fait  passer  la  mer  à  Phrixus, 
fils  deNéphélé,  sans  réussir  à  la  faire  passer  à 
Hellé ,  aura  élevé  sa  tête  au-dessus  des  eaux ,  la 
terre  ouvrira  son  sein  à  ses  nourrissons,  et,  pres- 
sée par  le  désir  de  se  marier  avec  les  plantes 
qu'on  lui  aura  confiées,  elle  demandera  qu'on 
lui  donne  des  semences  adultes.  Il  vous  faut  donc 
être  vigilants,  jardiniers,  parce  que  le  temps  fuit 
à  pas  sourds,  et  que  l'année  s'écoule  sans  bruit. 
Voyez  la  plus  douce  des  mères  qui  demande  ses 
enfants,  et  qui  soupire  non-seulement  après  ceux 
d'entre  eux  qui  sont  sortis  de  ses  entrailles,  mais 
encore  après  ceux  qu'on  peut  regarder  comme 
ses  beaux-fils.  Donnez  donc  sans  tarder  ces  gages 
à  leur  mère  ;  le  temps  en  est  venu  :  environnez- 
la  de  sa  verte  progéniture,  couronnez  sa  tête  et 
arrangez  sa  chevelure.  Que  l'ache  verte  serve  de 
frisure  à  la  terre  fleurie  ;  qu'elle  se  réjouisse  en 
voyant  flotter  sa  longue  chevelure  de  têtes  de 
poireaux,  et  que  la  carotte  ombrage  son  tendre 
sein.  Que  les  plantes  odoriférantes,  qui  nous  sont 
venues  des  pays  étrangers,  descendent  à  présent 
des  montagnes  siciliennes  de  la  ville  d'Hybla, 
renommée  par  son  safran  :  que  la  marjolaine,  née 
dans  la  luxurieuse  Canope,  arrive  :  qu'on  mette 
aussi  en  terre  la  myrrhe  d'Achaïe,  qui  imite  vos 
larmes,  fille  de  Cyniras,  et  qui  est  préférable  à  la 
myrrhe  liquide  elle-même  :  enfin,  que  le  jardinier 
transfère  en  pied  les  plantes  qu'il  aura  semées 
en  graine,  telles  que  les  fleurs  éacides  sorties 

Nec  mutata  loco  sitiens  exhorreat  œstus. 

Mox  ubi  nubigenae  Phrixi,  nec  portitor  Helles,  155 

Signorum  et  pecorum  princeps  caput  efferret  undis, 

Aima  sinum  lellus  jam  pandet,  adultaque  poscens 

Semina  depositis  cupiet  se  nubere  plantis  : 

Invigilate  viri  :  lacito  nam  tempora  gressu 

Diffugiunt,  nulloque  sono  convertitur  annus.  160 

Flagitat  esse  suos  genitrix  mitissima  fœtus , 

Et  quos  enixa  est  partus  jam  quamt  alendos , 

Privignasque  rogat  proies.  Date  nunc  sua  matri 

Pignora,  lempus  adest  :  viridi  redimite  parentem 

Progenie,  tu  cinge  comam ,  tu  digère  crines. 

Nunc  apio  viridi  crispetur  tlorida  tellus, 

Nunc  capitis  porri  Iongo  resoluta  capillo 

Latelur,  mollemque  sinum  stapbylinus  inumbret. 

Nunc  et  odoratœ  peregrino  munere  planta; 

Sicaniis  crocea;  descendant  montibus  Hyblœ ,  170 

Nataque  jam  veniant  bilari  sampsuca  Canopo, 

Et  lacrymas  imitata  tuas,  Cinyreia  virgo, 

Scd  melior  stactis  ponatur  Acbaica  myrrha  : 

Et  malc  damnati  mœsto  qui  sanguine  surgunt 

.Eacii  flores,  unmoilalesquc  amaranli,  175 
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du  sang  de  ce  héros  attristé  par  une  condamna- 
tion injuste,  les  amarantes  immortelles,  et  la 
variété  infinie  de  couleurs  que  la  nature  produit 
si  libéralement.  Que  le  coramble  vienne,  tout 
ennemi  qu'il  est  de  la  vue  ;  et  que  les  laitues,  qui 
provoquent  un  sommeil  salutaire,  se  hâtent  d'ar- 
river, pour  exciter  l'appétit  affaibli  par  une  lon- 
gue maladie.  Il  y  en  a  deux  qui  portent  le  nom 
de  Cécilius  Métellus,  dont  l'une  est  verte  et 
épaisse ,  et  l'autre  est  parée  d'une  chevelure 
brune.  Il  en  est  une  troisième,  qui  a  retenu  le 
nom  de  la  Cappadoce,  sa  patrie;  elle  est  pâle,  et  a 
la  tête  aussi  bien  fournie  qu'élégamment  peignée. 
Pour  la  mienne,  qui  croît  à  Gadès  sur  la  côte  de 
Tartésus,  elle  a  le  pied  blanc,  et  la  tête  également 
blanche  et  frisée.  Enfin  celle  que  l'île  de  Cypre 
voit  croître  dans  les  campagnes  grasses  de  Paphos 
a  la  chevelure  frisée  et  rouge,  mais  le  pied  blanc. 
Autant  il  y  en  a  d'espèces  particulières ,  autant 
on  compte  de  temps  différents  pour  les  planter. 
Le  Verseau  met  en  terre  la  Cœcilia  au  commen- 
cement de  l'année ,  et  le  Lupercus  y  met  celle 
de  Cappadoce  dans  le  mois  où  l'on  sacrifie  aux 
morts.  Mars,  plantez  celle  de  Tartésus  à  vos 
calendes;  et  vous,  déesse  de  Paphos,  plantez  éga- 
lement aux  vôtres  celle  de  cette  ville  :  c'est  le 
temps  auquel  elle  aspire  à  s'unir  avec  sa  mère, 
qui  est  pressée  d'un  désir  égal;  c'est  le  temps 
auquel  cette  mère  bien  amollie  se  tient  couchée 
sous  un  guéret  aisé  à  pénétrer.  Que  la  génération 
s'opère  :  voici  le  temps  prescrit  à  l'univers  pour 
engendrer;  voici  le  temps  où  l'amour  va  régéné- 
rer la  nature  :  c'est  à  présent  que  l'âme  du  monde 
s'abandonne  à  Vénus,  et  qu'agitée  par  l'aiguillon 
de  la  volupté ,  elle  cherche  avec  ardeur  à  se  réu- 


nir à  ses  parties  pour  les  remplir  de  sa  progéni- 
ture. C'est  à  présent  que  le  père  de  la  mer  et  le 
maître  des  eaux  prodiguent  leurs  caresses ,  l'un 
à  sa  Thétys,  l'autre  à  son  Amphitrite;  et  déjà 
ces  deux  déesses  ouvrent  leur  sein  pour  donner 
à  leur  mari  une  postérité  azurée ,  et  peupler  la 
mer  de  poissons.  Le  plus  grand  des  dieux  lui- 
même,  l'artificieux  Jupiter,  rappelle  le  souvenir 
de  ses  anciennes  amours  avec  la  fille  d'Acrisius, 
en  tombant  dans  le  sein  de  sa  mère  sous  la  forme 
d'une  pluie  violente  ;  et  cette  mère ,  de  son  côté, 
ne  rejette  pas  les  caresses  de  son  fils,  puisqu'au 
contraire  la  terre  enflammée  de  passion  se  livre 
à  ses  embrassements.  C'est  ce  qui  fait  que  les 
mers,  que  les  montagnes,  que  tout  l'univers  enfin 
célèbre  le  printemps  :  c'est  ce  qui  fait  que  les 
désirs  les  plus  ardents  s'allument  avec  l'amour 
dans  l'imagination  des  hommes,  ainsi  que  dans 
celle  des  bestiaux  et  des  oiseaux,  et  que  cet  amour 
pénètre  la  moelle  de  leurs  os  pour  y  exercer  sa 
fureur,  jusqu'à  ce  que  Vénus ,  rassasiée  de  plai- 
sirs ,  remplisse  leurs  membres  fécondés ,  et  en- 
fante mille  productions  différentes ,  pour  peupler 
continuellement  l'univers  d'êtres  nouveaux,  afin 
qu'il  ne  languisse  pas  dans  le  vide  des  siècles. 
Mais  comment  ai-je  l'audace  de  permettre  à  mes 
chevaux  de  s'emporter  dans  une  voie  trop  élevée, 
et  de  traverser  les  airs  d'une  course  rapide?  Il 
n'appartient  qu'à  un  poète  particulièrement  ins- 
piré par  le  dieu  de  la  poésie ,  et  qui  court  après 
les  lauriers  de  Delphes ,  de  chanter  ces  objets , 
ainsi  que  les  causes  des  choses,  ou  l'être  qui 
donne  le  mouvement  aux  orgies  sacrées  de  la 
nature,  ou  les  lois  secrètes  du  ciel.  Que  la  chaste 
Cybèle  anime  un  poète  par  les  Dindymes;  que 


Et  quos  mille  parit  dives  natura  colores , 

Disponat  plantis  olitor,  quos  semine  sévit. 

Nunc  vt'iiiat  quamvis  oculis  inimica  coramble, 

Jamque  salntari  properet  lactuca  sapore, 

Tristia  qua;  relevât  longi  fastidia  morbi.  180 

Altéra  crebra  virel,  fusco  nitet  altéra  crine, 

Utraque  Ca-cilii  de  nomine  dicta  Metelli. 

Terlia,  quae  spisso  sed  puro  vertice  pallet, 

Mac  sua  Cappadoce  servat  cognomina  gentis. 

Et  mea ,  quam  générant  Tartesi  littore  Gades ,  1 85 

Caudida  vibrato  discrimine,  candida  tbyrsoest. 

Cypros  item  Papbio  quam  pingui  nutrit  in  arvo, 

Punicea  depexa  coma,  sed  lactea  crure  est. 

Quoi  faciès,  totidem  sunl  tempora  quamque  screndi. 

Caeciliam  primo  deponit  Aquarius  anno,  190 

Cappadocamque  premit  ferali  incn.se  Lupercus. 

Tuque  luis  Mavors  Tartesida  pange  calendis  , 

Tuque  suis  Papbien  ilerum  jam  pange  calendis. 

Dum  cupit,  et  cupida?  qusurit  se  jungere  uiati  i , 

El  mater  facili  mollissima  subjacet  arvo,  195 

Ingenera  ;  MM  suut  genitalia  tempora  mundi  : 

Nunc  amor  ad  coitus  pro[>erat ,  uunc  spiritus  orbis 


Baccbatur  Veneri ,  stimulisque  cupidinis  aclus 

Ipse  suas  adamat  parles,  et  foetibus  implet. 

Nunc  pater  œquoreus ,  nunc  et  regnator  aquarum ,       200 

Ille  suam  Telhyn  bic  pellicit  Ampbitriten, 

Et  jam  cœruleo  partus  enixa  marito 

Utraque  nunc  reserat  ponlumque  natantibus  implet. 

Maximus  ipse  deum  posito  jam  fulmine  fallax 

Acrisioneos  veteres  imitatur  amores ,  205 

Inque  sinus  matris  violenlo  defluit  imbre. 

Nec  genitrix  nati  nunc  aspernalur  amorem , 

Sed  patitur  nexus  flamrnata  cupidinc  tellus. 

Hinc  maria,  bine  montes,  bine  totus  denique  mundus 

Ver  agit  :  bine  hominum  pecudum  volucrumqne  cupido , 

Atque  amor  ignescit  menti ,  sarvitque  medullis ,  211 

Dum  saliata  Venus  fœcundos  compleat  artus, 

Et  generet  varias  soboles ,  semperque  frequentet 

Proie  nova  mundum,  vacuo  ne  lorpeat  aevo. 

Sed  quid  ego  infreno  volitare  per  œlhera  cursu  215 

Passus  equos  audax  sublimi  tramite  raplor  ? 

Ista  canat ,  majore  deo  quem  Delpbica  lam  us 

Impulit,  et  rerum  causas,  et  sacra  moventem 

Orgia  nalurae,  secretaque  fœdera  cacli. 
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ce  poète ,  inspire"  par  le  Cithéron ,  par  les  mon- 
tagnes de  Nysa  dédiées  à  Bacehus,  par  celle  du 
Parnasse  qui  lui  est  aussi  consacrée,  et  par  le 
silence  favori  des  Muses  qui  règne  dans  la  forêt 
Piéria,  chante  à  grand  bruit  avec  sa  voix  bac- 
chique :  Gloire  à  vous,  dieu  de  Délos!  gloire  à 
vous,  Évius,  Évius!  Pour  moi  qui  m'égare  en 
traitant  d'objets  moins  importants  que  ceux-là , 
j'entends  ma  Calliope  qui  me  rappelle,  et  qui 
m'ordonne  de  me  renfermer  dans  un  plus  petit 
cercle,  et  de  tramer  avec  elle  un  tissu  de  vers 
dont  les  fils  soient  plus  grêles,  et  qui  puissent 
être  chantés  sur  quelque  air  pendant  le  travail 
du  vigneron,  suspendu  aux  arbres  pour  tailler 
les  vignes  auxquelles  ils  sont  mariés,  ou  du  jar- 
dinier occupédans  ses  jardins  verdoyants.  Passons 
donc  aux  opérations  qui  doivent  suivre  celles 
que  nous  avons  déjà  détaillées.  Que  l'on  distribue 
dans  l'intervalle  étroit  d'un  sillon  et  le  cresson 
alénois,  mortel  aux  vers  qui  se  forment  secrète- 
ment dans  un  ventre  chargé  de  nourritures  mal 
digérées,  et  la  sariettedont  le  goût  tient  de  ceux 
du  thym  et  de  la  thymbre,ct  le  concombre  et  la 
courge,  dont  l'un  a  la  tête  tendre  et  l'autre  l'a 
fragile.  Que  l'on  plante  l'artichaut  hérissé  qu'Iac- 
chus  trouve  agréable  lorsqu'il  boit ,  et  qui  déplaît 
à  Phébus  lorsqu'il  chante  :  tantôt  il  s'élève  garni 
de  grappes  pourprées,  tantôt  il  verdit  avec  une 
chevelure  de  couleur  de  myrte,  tantôt  sa  tète 
se  penche  et  ses  feuilles  s'entr'ouvrent,  tantôt  il 
imite  la  pomme  de  pin  par  le  piquant  de  sa  pointe, 
tantôt  il  est  évasé  par  en  haut  en  façon  de  cor- 
beille et  hérissé  d'épines  menaçantes;  quelquefois 
il  est  pâle,  et  ressemble  à  la  feuille  torse  de  l'a- 
canthe. Dès  que  le  grenadier,  dont  le  fruit  s'a- 


doucit quand  la  peau  de  ses  grains  commence  à 
rougir,  se  couvrira  de  fleurs  teintes  de  sang,  il 
sera  temps  de  semer  le  pied  de  veau  :  c'est  aussi 
alors  que  l'on  verra  naître  les  coriandres  fameu- 
ses, ainsi  que  la  nielle  semblable  au  cumin  par 
sa  délicatesse  ;  c'est  alors  que  la  baie  de  l'asperge 
s'élancera  à  travers  son  fanage  épineux ,  et  que 
l'on  verra  la  mauve,  accoutumée-  à  suivre  le  so- 
leil dans  son  cours ,  pencher  la  tête  du  côté  de 
cet  astre. 

On  voit  aussi  naître  alors  la  couleuvrée,  qui  a 
l'audace  d'imiter  tes  vignes  ,  dieu  de  Nysa,  et 
qui,  ne  redoutant  point  les  buissons,  se  lève  ef- 
frontément à  travers  les  épines  du  poirier  sau- 
vage, et  entortille  les  aunes  inflexibles.  Déjà  la 
poirée,  à  la  feuille  verte  et  au  pied  blanc,  s'en- 
fonce dans  un  sol  gras  à  l'aide  d'un  pieu  ferré 
par  la  pointe,  comme  la  seconde  lettre  de  l'al- 
phabet, qui  porte  en  grec  le  même  nom  que  cette 
plante,  s'imprime  sur  des  tablettes  à  l'aide  du 
stylet  d'un  maître  savant.  La  moisson  des  fleurs 
odoriférantes  se  prépare  aussi  à  présent  ;  déjà  le 
printemps  s'empourpre;  déjà  la  terre,  enceinte 
des  productions  bigarrées  de  l'année,  se  plaît  à 
en  couronrer  ses  tempes;  déjà  les  lotiers  de 
Phrygie  étalent  leur  blancheur  éclatante ,  et  les 
violettes  ouvrent  leurs  yeux  clignotants  ;  déjà  le 
lion  bâille,  et  la  rose,  dont  les  joues  virginales 
commencent  à  s'entr'ouvrir,  interdite  par  la  rou- 
geur ingénue  qui  les  couvre,  contribue  dans  les 
temples  au  culte  des  habitants  des  cieux,  en  as- 
sociant son  odeur  à  celle  de  Saba.  Maintenant 
c'est  vous  que  j'implore,  Achéloïdes,  compagnes 
des  Pégasides,  chœurs  de  Dryades  du  mont  Mé- 
nale,  nymphes  Napées,  vous  qui  habitez  les 


lAtiinul.it  vatem  per  Dindyma  casta  Cybebes,  220 

Perque  Citlia?ronem ,  Nysaïaque  per  juga  Bacchi , 

Per  sua  Parnassi,  per  arnica  silentia  Musis 

Pierii  nemoris,  Bacchea  voce  frementem 

Délie  te  P;ran ,  et  le  evie  evie  Pa>;in. 

Me  mea  Calliope  cura  leviore  vagantem  22.> 

Jam  revocat,  parvoque  jubet  decurrere  gyro, 

Et  st ciiiu  gracili  counectere  carmina  (ilo, 

Quai  canat  inter  opus  musa  modulante  pulator 

Pendulus  arbustis,  olitor  viridantibus  borlis. 

Quare  âge ,  quod  sequilur,  parvo  discrimine  sulci         230 

Spargantur  ca?cis  nasturcia  dira  colubris , 

Indomito  maie  sana  «  il»*»  quas  educat  alvus, 

Et  satureia  thymi  referens  thymbraeque  saporem , 

Et  tenero  cucumis,  fragilique  cucurbita  collo. 

Hispida  ponatur  cinara,  qnœ  dulcis  Iaccho  235 

Potanti  veniat,  nec  Plirebo  grata  canenti. 

Haec  modo  purpureo  surgit  glomerata  corymbo, 

Myrteolo  modo  crine  viret,  deflexaque  collo, 

Nunc  adaperta  manet,  nunc  pinea  vertice  puugit, 

Nunc  similis  calatho ,  spinisqne  minantibus  horret ,      2  io 

Paliida  nonnunquam  tortos  imitatur  acanthos. 


Mox  ulii  sanguineis  se  floribus  induit  arbos 

Punica  ,  quae  rutilo  mitescit  tegmiue  grani, 

Tempus  aris  satio,  famosaque  tune  coriandra 

Nascuntur  gracilique  melanlbia  grata  cumino,  24  j 

Et  bacca  asparagi  spinosa  prosilit  berba, 

Et  molocbe,  prouo  sequitur  quae  vertice  solem  : 

Quœque  tuas  audax  imitatur  Nysie  viteis , 

Nec  metuit  senteis  :  nam  vepribus  improba  surgens 

Acbradas ,  indomitasque  bryonias  alligat  alnos.  250 

Nomine  tum  Graio,  ceu  litlera  proxima  primas 

Pangitur  in  cera  docti  mucrone  magistri  : 

Sic  et  bumo  pingui  ferratae  cuspidis  ictu 

Deprimitur  folio  viridis,  pede  candidabeta. 

Quin  et  odoratis  messis  jam  floribus  iuslut ,  156 

Jam  ver  purpureum ,  jam  versicoloribus  anni 

Fœlibus  aima  parens  cingi  sua  tempora  gaudet. 

Jam  Pbrygia;  loti  gemmantia  lumina  promunt, 

Et  conni ventes  oculos  violaria  solvunt, 

Oscitat  et  leo ,  et  ingenuo  confusa  rubore  260 

Virgineas  adaperta  gênas  rosa  prœbet  honores 

Caelitibus ,  templisque  Sabseum  miscet odorem. 

Nunc  vos  Pegasidum  comités  Acbeloidas  oro , 
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forêts  de  l'Amphrysus,  les  plaines  de  Tempe  en 
Thessalie,  la  montagne  Cyllène,  les  sombres 
campagnes  du  Lycaîus,  les  cavernes  dans  les- 
quelles tombent  continuellement  des  gouttesd'eau 
de  la  fontaine  Castalie;  je  vous  implore  aussi, 
vous  qui  ramassiez  les  fleurs  qui  bordaient  le 
fleuve  Halésus  en  Sicile,  dans  le  temps  que  la 
fille  de  Cerés ,  Proserpine ,  occupée  de  vos  danses 
et  du  plaisir  de  cueillir  des  lis  éclatants  de  la 
plaine  d'Enna,  fut  enlevée  pour  devenir  ensuite 
l'épouse  du  tyran  du  fleuve  Léthé,  préférant  ainsi 
les  tristes  ombres  aux  astres,  le  Tartare  au  ciel , 
Pluton  à  Jupiter  et  la  mort  à  la  vie,  pour  posséder 
le  royaume  infernal  :  ô  vous  que  j'invoque  en 
particulier,  quittez  le  deuil,  faites  trêve  à  votre 
tristesse  et  à  vos  craintes,  et  tournez  ici  vos  pieds 
délicats ,  à  la  démarche  légère ,  pour  entasser  la 
chevelure  de  la  terre  dans  vos  corbeilles  sacrées. 
On  ne  dresse  point  ici  de  pièges  aux  Nymphes ,  et 
elles  n'y  ont  aucun  enlèvement  à  craindre,  puis- 
que la  chaste  Fides  et  les  saints  Pénates  sont  l'uni- 
que objet  de  notre  culte.  Tout  respire  ici  les  jeux 
et  les  ris  sans  nul  danger,  tout  y  est  plein  de  vin, 
et  l'on  y  fait  des  festins  délicieux  dans  d'agréa- 
bles prairies.  Nous  touchons  au  printemps  qui 
chasse  la  gelée;  nous  arrivons  au  temps  de  l'an- 
née le  plus  doux  :  c'est  à  présent  que  le  jeune 
Phébus  invite  à  se  coucher  sur  l'herbe  tendre, 
et  que  l'on  peut  goûter  le  plaisir  de  se  désaltérer 
avec  l'eau  des  fontaines  qui  coulent  en  murmu- 
rant sur  le  gazon ,  sans  craindre  de  la  trouver 
glacée,  ni  trop  échauffée  par  le  soleil.  Déjà  les 
fleurs  de  la  fille  de  Dioné  couronnent  les  jardins  : 
déjà  l'on  y  voit  éclore  la  rose  plus  éclatante  que 
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la  pourpre  de  Sarra.  Oui ,  les  jardins  charmants 
paraissent  plus  rayonnants  par  les  fleurs  dont  ils 
sont  émaillés,  que  le  visage  pourpré  de  Phébé, 
fille  de  Latone,  lorsque  Borée  chasse  les  nuées 
devant  elle  ;  ils  brillent  plusque  le  brûlant  Sirius, 
que  l'éclatant  Pyroïs  et  que  la  face  lumineuse  de 
l'Hespérus,  dans  le  temps  que  Lucifer  reparaît 
au  leverde  l'aurore  :  ils  sont  plus  resplendissants 
que  Tare  céleste  de  la  fille  de  Thaumas.  Courage 
donc!  allez  sur  la  fin  de  la  nuit,  quand  l'étoile 
du  matin  se  lèvera ,  ou  lorsque  Phébus  baignera 
ses  chevaux  dans  la  mer  Hibérienne,  cueillir  la 
marjolaine  qui  couvre  la  terre  de  son  ombre  odo- 
riférante, ainsi  que  la  chevelure  du  narcisse  et 
celle  du  balauste  sauvage.  Et  vous ,  Naïade  plus 
belle  qu'un  bel  enfant,  si  vous  voulez  qu'Alexis 
ne  dédaigne  pas  les  richesses  de  Corydon,  portez 
des  violettes  dans  vos  corbeilles,  liez  en  bottes 
le  baume  et  la  cannelle  avec  le  troène  blanc  et  les 
houppes  du  safran ,  et  arrosez  ces  fleurs  avec  la 
liqueur  pure  de  Bacchus;  car  Bacchus  peut  seul 
assaisonner  les  odeurs. 

Pour  vous,  gens  de  la  campagne,  qui  cueillez 
les  tendres  fleurs  avec  vos  doigts  endurcis,  com- 
mencez à  remplir  de  jacinthes  bleues  vos  petits 
paniers  d'osier  blanc  :  que  les  roses  élargissent 
le  tissu  du  jonc  tortillé,  et  que  les  soucis  de  cou- 
leur de  feu  fassent  rompre  les  corbeilles  sous  leur 
poids ,  afin  que  Vertumnus  se  voie  enrichi  de 
ces  marchandises  printanières  jusqu'à  en  regor- 
ger, et  que  le  paysan  qui  les  aura  portées  à  la 
ville  en  revienne  ses  poches  chargées  d'argent , 
en  marchant  d'un  pas  chancelant,  après  avoir 
été  bien  abreuvé  par  Iacchus.  Mais   lorsque  les 


Micnalidumque  choros  Dryadum,-nymphasque  Napœas, 

Qnae  colitis  nemus  Amphrysi ,  quœ  Thessala  Tempe ,  265 

Quae  juga  Cyllenes ,  et  opaci  rura  Lyca?i , 

Antraque  Castaliis  semper  rorantia  guttis, 

Et  quae  Sicanii  flores  legistis  Halesi , 

Cum  Cereris  proies  vestris  intenta  choreis 

yEquoris  Ennaei  vernantia  lilia  carpsit ,  270 

Raptaque,  Letliœi  conjux  mox  facta  tyranni , 

Sideribus  tristes  timbras ,  et  tartara  cœlo 

Pneposuit,  ditemque  Jovi,  lelhumque  saluti, 

Et  nunc  inferno  politur  Proserpina  regno  : 

Vos  quoque  jam  posfto  luclu  mœstoque  timoré  275 

Hue  facili  grossit  teneras  advertile  plantas, 

Tellurisque  comas  saciïs  aptate  canislris. 

Hic  iiiilhi-  insfdiac  nymphis,  non  ulla  rapina , 

Casta  Fides  nobis  colitur  sanctique  Pénates. 

Omuia  plena  jocis ,  securo  plena  cathiimo ,  280 

Plena  mero,  ketisque vigent  convivia  pratis. 

Nunc  ver  egelidum ,  nunc  est  mollissimus  minus , 

Dum  IMiu'bus  tener,  actenera  decumbere  iu  berba 

Suadet ,  et  arguto  fugientes  gramine  fontes 

Nec  rigides  potare  juvat ,  nec  sole  tepentes.  285 

Jamque  Dionaîis  redimilur  tloribus  hortus, 

Jam  rosa  nritescit  Sarrano  clarior  ostro. 
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Nec  lam  nubifugo  Borea  Latonia  Phœbe 

Purpureo  radiât  vultu ,  nec  Sirius  ardor 

Sic  micat,  aut  rutilus  Pyrois,  aut  ore  corusco 

Hesperus ,  Eoo  remeat  cum  Lucifer  ortu  ; 

Nec  tam  sidereo  fulget  Tbaumantias  arcu  : 

Quam  nitidis  hilares  collucent  (œtibus  borti. 

Quare  âge  vel  jubare  exorto  jam  nocte  suprema, 

Vel  cum  Pbœbus  equos  in  gurgite  mersat  Hibero, 

Sicubi  odoralas  praetexil  amaracus  umbras, 

Carpite,  narcissique  comas,  sterilisque  balausli. 

Et  tu,  ne  Corydouis  opes  despernat  Alexis, 

Formoso  Nais  puero  formosior  ipsa 

Fer  calatbis  violam  et  nigro  permista  ligustro  300 

Balsama  cum  casia  nectens  croceosque  corymbos, 

Sparge  mero  Bacchi  -.  nam  Bacchus  condit  odores. 

Et  vos  agrestes,  duro  qui  pollice  molles 

Demetitis  flores,  cano  jam  vimine  textuin 

Sirpiculum  ferrugineis  cumulate  hyacinthis.  305 

Jam  rosa  distendat  contorti  stamina  junci , 

Pressaque  flammeola  rumpatur  fiscina  callha , 

Mercibus  ut  vernis  dives  Vortumnus  abundet, 

Et  titubante  gradu  multo  madefactus  Iaccho 

JEre  sinus  gerulus  plenos  gravis  urbe  reportet.  310 

Sed  cum  maturis  flavebit  messis  aristis, 
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épis  mûrs  auront  jauni  la  moisson  ;  lorsque  Titan 
aura  prolongé  le  jour  en  entrant  dans  les  Gé- 
meaux ,  et  qu'il  aura  englouti  au  milieu  de  ses 
flammes  les  pattes  de  l'écrevisse  de  Lerne,  unis- 
sez l'ail  à  l'oignon  et  le  pavot  de  Cérès  à  l'anet  ; 
liez-les  en  bottes  pour  les  aller  vendre  pendant 
qu'ils  sont  verts,  afin  de  chanter  les  louanges 
solennelles  de  Fors-Fortuna  quand  vous  aurez 
vendu  ces  marchandises,  et  que  vous  retournerez 
dans  vos  jardins  charmants.  Comprimez  aussi 
alors  avec  de  lourds  cylindres  le  basilic  que  vous 
aurez  semé  dans  un  guéret  bien  labouré  et  ar- 
rosé; comprimez-le ,  dis-je,  afin  de  le  faire  épais- 
sir, et  pour  empêcher  que  l'ardeur  d'un  sol  trop 
ameubli  ne  brûle  ses  jeunes  tiges ,  ou  que  la  dei>t 
du  petit  puceron  ne  s'y  attache ,  ou  enfin  que  la 
fourmi  ravissante  ne  vienne  à  en  dévaster  la 
graine.  Au  reste,  non-seulement  le  limaçon  en- 
veloppé dans  sa  coquille  et  la  chenille  hérissée 
ont  la  hardiesse  de  ronger  les  feuilles  des  plantes 
lorsqu'elles  sont  tendres  ;  mais  il  arrive  même 
souvent,  lorsque  la  tige  déjà  forte  du  chou  jau- 
nâtre est  grossie,  ou  que  les  cardes  blanches  de 
la  poirée  sont  gonflées  ,  et  au  moment  même  que 
le  jardinier,  croyant  être  en  sûreté,  se  réjouit  à 
la  vue  de  ses  plantes  parvenues  à  l'adolescence, 
et  se  prépare  à  mettre  la  faux  dessous ,  parce 
qu'elles  sont  mûres,  que  l'impitoyable  Jupiter 
lance  une  pluie  durcie  par  la  gelée,  et  détruit 
ainsi  par  la  grêle  les  travaux  des  hommes  et  des 
bœufs.  Souvent  même  il  les  dévaste  en  faisant 
tomber  une  pluie  pestilentielle ,  qui  donne  nais- 
sance tant  aux  lisettes  ennemies  de  Bacchus  et 
des  saussaies  verdâtres,  qu'à  la  chenille,  qui, 
venant  à  se  glisser  dans  les  jardins ,  serpente  sur 

Atque  diem  gemino  Titan  extenderit  astro, 

llauserit  et  flammis  Lernœi  bracliia  Cancri, 

Allia  cum  cepis,  céréale  papaver  anetho 

Jimgite ,  dumque  virent  nexos  deferte  raaniplos ,         315 

Et  célèbres  fortis  fortunae  dicite  laudes , 

Mercibus  exactis,  bilaresque  recurrite  in  hortos 

Tum  quoque  proscisso  riguoque  inspersa  novali 

Ocima  comprimite,  et  gravibus  densate  cylindris, 

Exurat  sata  ne  rcsoluti  pulveris  œstus,  320 

Parvulus  aut  pulex  irrepens  dente  lacessat, 

Keu  lormica  rapax  populari  semina  possit. 

Nec  solum  teneras  audent  erodere  frondes 

Implicitus  concha:  limax,  hirsutaque  campe  : 

Sed  cum  jam  valido  turgescit  lurida  caule  325 

Brassica,  cumque  tument  pallentia  robôra  betae, 

Mercibus  atque  olitor  gaudet  securus  adultis , 

Et  jam  maturis  qua?rit  supponere  falcem, 

Sa?pe  férus  duros  jàculatur  Jupiter  imbres, 

Grandine  dilapidans  bominumque  boumque  laboi  es  :  330 

Sœpe  etiam  gravidis  irrorat  pestifer  undis , 

Ex  quibus  infesta?  Baccho  glaucisque  salictis 

Nascuntur  volucres ,  serpitque  eruca  per  hortos  ; 

Quos  ïuper  ingrediens  exurit  semina  morsu , 


leur  surface ,  et  brûle  les  semences  par  sa  mor- 
sure; de  sorte  que  leur  tête  se  dépouille  de  ses 
cheveux ,  et  que  leur  cime  se  dégarnit  de  feuil- 
les, au  point  qu'elles  languissent  toutes,  mutilées 
et  consumées  par  un  poison  funeste.  Des  expé- 
riences nombreuses,  jointes  au  travail,  ont  fait 
trouver  aux  malheureux  habitants  de  la  campa- 
gne des  remèdes  propres  à  les  préserver  des  dom- 
mages qu'ils  avaient  â  redouter  de  la  part  de  ces 
monstres  ;  et  l'usage ,  ce  grand  maître ,  a  montré 
aux  agriculteurs  les  moyens  d'apaiser  la  fureur 
des  vents,  et  de  détourner  les  mauvais  temps  par 
des  sacrifices  toscans.  C'est  de  là  que  pour  em- 
pêcher la  méchante  rubigo  de  brûler  les  herbes 
quand  elles  sont  vertes ,  on  l'apaise  avec  le  sang 
et  les  entrailles  d'un  chien  à  la  mamelle  :  c'est 
de  là  que  le  Tyrrhénien  Tagès  enterra,  à  ce 
qu'on  raconte,  sur  les  limites  d'un  champ  la 
tête  d'un  ânon  d'Arcadie  dépouillée  de  sa  peau, 
et  que  Tarchon ,  pour  détourner  la  foudre  du 
grand  Jupiter,  entoura  son  habitation  d'une  haie 
de  couleuvrée.  De  là  le  fils  d'Amythaon ,  à  qui 
Chiron  avait  enseigné  bien  des  secrets ,  suspendit 
à  des  croix  des  oiseaux  de  nuit,  pour  empêcher 
les  autres  oiseaux  de  faire  entendre  leur  chant 
lugubre  sur  le  haut  des  toits.  Pour  empêcher  de 
même  que  des  animaux  malfaisants  ne  rongeas- 
sent les  jeunes  pousses,  il  a  été  utile  quelquefois 
de  tremper  les  graines  dans  la  lie  grasse  de  la 
liqueur  de  Pallas  extraite  sans  sel,  ou  de  les  ras- 
sasier de  la  suie  qui  s'attache  aux  foyers.  Il  a  en- 
core été  utile  de  verser  sur  les  plantes  du  jus  amer 
de  marrube ,  ou  de  les  frotter  sans  ménagement 
avec  du  suc  de  joubarbe.  Mais  si  aucun  de  ces 
remèdes  ne  parvient  à  écarter  ces  pestes ,  on  aura 


Qua;  capitis  viduata  coma,  spoliataque  nudo 

Vertice ,  trunca  jacent  tristi  consumpta  veneno. 

Haec  ne  ruricolœ  paterentur  monslra,  salutis 

Ipsa  novas  artes  varia  experientia  rerum 

Et  labor  ostendit  miseris,  ususque  magister 

Tradidit  agricolis ,  ventos  sedare  fu rentes, 

Et  tempestatem  Thuscis  avertere  sacris. 

Hinc  mala  rubigo  virideis  ne  torreat  berbas , 

Sanguine  lactentis  catuli  placatur  et  extis. 

Hinc  caput  Arcadici  nudum  cute  ferfur  aselli 

Tyrrbenus  fixisse  Tages  in  limite  ruris. 

Utque  Jovis  magni  prohiberet  fulmina  Tarchon , 

Sœpe  suas  sedes  prœcinxit  vitibus  albis. 

Hinc  Amythaonius ,  docuit  quem  plurima  Chiron , 

Noclurnas  crucibus  volucres  suspendit ,  cl  allis 

Culminibus  vetuit  feralia  carmina  flere. 

Sed  ne  dira  novas  segetes  animalia  carpant, 

Profuit  interdum  medicantem  semina  pingui 

Palladia  sine  fruge  salis  conspergere  amurca , 

Innatave  laris  nigra  satiare  favilla. 

Profuit  et  plantis  latices  infundeie  amaros 

Marruhii,  multoque  se'di  contingere  succo. 

At  si  nulla  valet  medicina  repcllere  pestem , 
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recours  à  Part  de  Dardanus,  et  l'on  conduira 
trois  fois  autour  des  planches  de  son  jardin, et  de 
la  haie  qui  l'environne,  une  femme  qui  sera  pieds 
nus  et  qui  aura  la  gorge  découverte,  et  les  che- 
veux épars  à  la  manière  des  personnes  affligées, 
dans  le  temps  que,  soumise  aux  lois  ordinaires 
de  la  jeunesse,  elle  perdra,  non  sans  en  rougir, 
un  sang  impur.  En  effet,  dès  que  cette  femme  en 
aura  fait  le  tour  au  pas ,  on  verra  aussitôt  (chose 
surprenante!)  les  chenilles,  au  corps  entortillé, 
rouler  à  terre,  de  la  même  manière  que  l'on  voit 
tomber  d'un  arbre  qu'on  secoue  une  nuée  de 
fruits  revêtus  d'une  peau  molle,  ou  couverts  d'une 
écorce.  C'est  ainsi  qu'autrefois  Iolcos  vit  ce  ser- 
pent qui ,  après  avoir  été  assoupi  par  des  enchan- 
tements magiques,  était  tombé  de  la  toison  du 
bélier  de  Phryxus.  Mais  il  est  déjà  temps  de 
couper  les  tiges  qui  doivent  disparaître  les  pre- 
mières; il  est  temps  d'arracher  parle  pied  les  lai- 
tues de  Tartésus  et  dePaphos,  et  de  lier  en  bottes 
l'ail  ainsi  que  le  poireau,  qui  se  coupe  de  temps 
à  autre.  Déjà  la  roquette,  qui  excite  à  la  volupté, 
naît  dans  les  jardins  fertiles  :  déjà  la  patience, 
propre  à  faire  couler  l'urine ,  verdit  sans  culture, 
ainsi  que  les  nerpruns  et  la  scille  :  déjà  l'on  voit 
croître  la  haie  piquante  ,  hérissée  de  houx-fre- 
lons, ainsi  que  l'asperge  sauvage,  dont  la  tige  ne 
diffère  en  rien  de  celle  de  l'asperge  cultivée  : 
déjà  le  pourpier  humide  défend  de  la  soif  les  bor- 
dures des  planches,  et  la  longue  cosse  du  hari- 
cot, dont  le  voisinage  incommode  l'arroche, 
commence  à  s'élever  :  déjà  l'on  voit  le  concombre 
tortu  suspendu  sous  des  treilles,  ou,  tel  qu'un 
serpent  d'eau  qui  se  glisse  sous  les  ombres  fraî- 
ches du  gazon,  pour  se  garantir  du  soleil  d'été, 
on  le  voit  ramper  à  terre ,  ainsi  que  la  courge 

Dardaniae  veniant  artes ,  nndataque  plantas 

Fo-mina,  quac  justis  tuni  de  mu  m  operata  juveutai 

Legibus,  obscamo  manat  pudibunda  cruore,  360 

Sed  résolu  ta  sinus,  resoluto  mœsta  capillo, 

Ter  circum  areolas  et  sepem  ducitur  horli. 

Quem  cum ,  lustravit  gradiens ,  mirabile  visu  ! 

Non  aliler  quam  decussa  pluit  arbore  nimbus 

Vel  leretis  mali ,  vel  tectae  cortice  glandis ,  365 

Volvitur  ad  terram  distorlo  corpore  campe. 

Sic  quondam  magicis  sopitum  canlibus  anguem 

Vellere  Pbryxeo  delapsuro  vidit  Iolcos. 

Sed  jam  prolotomos  tempus  decidere  caulcs , 

Et  Tartesiacos ,  Paphiosqtie  revelleie  thyrsos,  370 

Atque  apio  fasces  et  secto  cingere  porro. 

Jamque  eruca  salax  fœcundo  provenit  borlo. 

Ltibrica  jam  lapathos,  jam  tbamni  sponte  virescunt, 

Et  scilla,  birsuto  sepes  nunc  borrida  rusco 

Prodit ,  et  asparagi  corruda  simillima  filo ,  375 

Humidaque  andracbne  sitientes  protegit  antes, 

Et  gravis  atriplici  consurgit  longa  faselus, 

Tum  modo  dependens  Iricbilis,  modo  more  cbehdii 

Sole  sub  a?slivo  gelidas  per  graminis  timbras 
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pleine  de  pépins.  Mais  la  forme  de  ces  plantes 
varie  :  en  effet ,  si  vous  avez  à  cœur  d'avoir  des 
courges  longues,  et  qui  soient  suspendues  par  le 
sommet  grêle  de  leur  tête ,  choisissez-en  la  graine 
dans  la  partie  la  plus  mince  de  leur  col  ;  si  vous 
en  voulez  avoir  au  contraire  de  grosses,  dont  le 
corps  soit  rond  et  le  ventre  très  gonflé,  vous  en 
tirerez  la  graine  du  milieu  du  ventre,  et  il  en  ré- 
sultera des  productions  énormes,  dans  lesquelles 
vous  pourrez  renfermer  la  poix  de  Narycium  et 
le  miel  du  mont  Hymette  en  Attique,ou  dont 
vous  pourrez  faire  de  petits  seaux  propres  à  con- 
tenir l'eau ,  ou  des  flacons  à  l'usage  de  Bacchus  : 
vous  pourrez  encore  vous  en  servir  pour  appren- 
dre aux  enfants  à  nager  dans  les  fleuves.  Quant 
au  concombre,  dont  la  couleur  est  livide,  qui 
naît  avec  un  ventre  gros  et  velu ,  et  qui  se  tient 
caché  comme  un  serpent  sous  un  fanage  plein 
de  nœuds,  et  couché  sur  son  ventre  tortueux, 
qu'il  ramasse  toujours  en  rond  ;  il  est  pernicieux, 
et  donne  lieu  à  des  maladies  aiguës  pendant  les 
étés  violents,  parce  que  son  jus  est  fétide,  et  que 
la  graine  dont  il  est  farci  est  visqueuse.  Pour  ce- 
lui qui,  se  traînant  vers  l'eau  qui  coule  sous  une 
treille,  semble  exténué  par  la  passion  violente 
que  lui  inspire  cette  eau,  dont  il  suit  le  cours, 
et  qui  est  blanc  et  plus  tremblant  que  le  pis  d'une 
truie  qui  a  mis  bas,  et  souvent  même  plus  mol- 
let que  du  lait  caillé  versé  sur  des  paniers,  il 
deviendra  doux  par  la  suite ,  prendra  une  couleur 
de  safran  et  s'amollira  en  mûrissant ,  pour  peu 
qu'il  tire  sa  nourriture  d'un  terrain  arrosé.  Il 
pourra  même  servir  un  jour  de  ressource  à 
l'homme  dans  ses  maladies.  Lorsque  le  chien 
d'Érigone ,  enflammé  par  le  feu  d'Hypérion ,  com- 
mencera à  faire  voir  les  productions  des  arbres, 

Intortus  cucumis  prœgnansque  cucurbita  serpit.  380 

Una  neque  est  illis  faciès.  Nam  si  tibi  cordi 

Longior  est,  gracili  capitis  quœ  vertice  pendet , 

E  tenui  collo  semen  lege  :  sive  globosi 

Corporis,  atque  utero  nimium  quae  vasta  tumescit , 

Ventre  leges  medio,  sobolcra  dabit  illa  capacem  385 

Naryciae  picis ,  aut  Actaei  mellis  Hymetti , 

A  ut  babilem  lympbis  bamulam ,  Baccbove  lagœnam. 

Tum  pueros  eadem  fluviis  innare  docebit. 

Lividus  at  cucumis  gravida  qui  nascilur  alvo , 

Hirtus ,  et  ut  coluber  nodoso  gramine  tectus  390 

Ventre  cubât  flexo,  sernper  collectas  in  orbem , 

Noxius  exacuit  morbos  aestatis  iniquœ. 

Fœtidus  bic  succo ,  pingui  quoque  semin/î  fartus. 

At  qui  sub  triebila  manantem  répit  ad  undam , 

Labentemquc  sequens  nimio  tenuatur  amore ,  395 

Candidus,  effœlae  tremebundior  ubere  porcae , 

Mollior  infuso  calatbis  modo  lacté  gelato, 

Dulcis  erit ,  riguoque  madescit  luteus  arvo, 

Et  feret  auxilium  quondam  morlalibus  a?gris. 

Cum  canis  Erigones  flagrans  Hypcrionis  a-slu  400 

Arboreos  aperit  fœtus ,  cumulataque  moris 
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(|u'il  a  appris  l'art  de  l'agriculture  ,  mais  encore 
qu'il  est  fidèle  et  attaché  à  son  maître  ,  article 
sans  lequel  la  science  d'un  métayer,  si  éminente 
qu'on  la  suppose,  ne  sert  de  rien.  Or  le  princi- 
pal talent  d'un  maître,  en  ce  cas,  consistée  sa- 
voir apprécier  quels  sont  les  offices  et  les  travaux 
qu'il  faudra  départir  à  chacun.  En  effet,  l'homme 
le  plus  robuste  ,  s'il  n'a  pas  l'intelligence  de  ce 
qu'il  fait,  ou  le  plus  habile,  s'il  est  invalide  ,  ne 
pourront  jamais  venir  à  bout  d'exécuter  ce  qu'on 
leur  aura  commandé.  Il  faut  aussi  examiner  la 
nature  de  chaque  opération.  Il  se  trouve  effec- 
tivement tels  ouvrages  qui  ne  demandent  que  de 
la  force ,  comme  lorsqu'il  s'agit  de  pousser  des 
fardeaux  ou  de  les  porter  ;  tels  qui  demandent 
autant  d'adresse  que  de  force,  comme  lorsqu'il 
s'agit  de  bêcher,  de  labourer,  de  couper  les  mois- 
sons et  de  faucher  les  prés  ;  quelques-uns  pour 
lesquels  il  faut  plus  d'adresse  que  de  force,  comme 
la  taille  et  la  greffe  des  vignes  ;  d'autres  enfin 
qui  exigent  la  science  comme  le  point  le  plus  ca- 
pital, tels  que  la  nourriture  des  bestiaux  et  leur 
traitement  eu  cas  de  maladie.  Or  le  métayer, 
dont  je  parlais  tout  à  l'heure ,  ne  peut  pas  être 
bon  juge  de  ces  différentes  opérations ,  s'il  n'a 
pas  l'habileté  nécessaire  pour  pouvoir  corriger 
ce  qui  se  trouvera  mal  fait  dans  les  unes  ou  dans 
les  autres,  parce  qu'il  ne  suffit  pas  de  reprendre 
ceux  qui  font  mal ,  si  l'on  ne  leur  montre  pas  les 
moyens  de  bien  faire.  J'aime  à  me  répéter  sur 
celte  matière.  Il  ne  faut  pas  moins  instruire  un 
homme  que  l'on  destine  à  être  métayer  ,  qu'il  ne 
faut  instruire  un  homme  que  l'on  destine  à  être 
potier  ou  artisan  :  j'oserais  même  presque  assu- 
rer qu'à  proportion  de  ce  que  ces  métiers  sont 
moins  étendus  que  l'agriculture,  ils  sont  plus 
aisés  à  apprendre  que  cet  art ,  dont  l'objet  est  si 
compliqué  et  si  étendu,  que  si  l'on  voulait  passer 


en  revue  ses  différentes  parties,  il  serait  à  peine 
possible  de  les  compter  toutes.  Aussi  ne  puis-jc 
me  lasser  de  témoigner  ma  surprise  sur  un  fait 
dont  je  me  suis  déjà  plaint  avec  raison  dans  le 
premier  livre  de  mon  ouvrage,  je  veux  dire  sur 
ce  qu'il  s'est  trouvé  des  gens  qui  excellaient  dans 
tous  les  autres  arts,  quoique  moins  nécessaires 
à  la  vie  que  celui-ci ,  sans  qu'il  se  soit  trouvé  de 
disciples  ni  de  maîtres  d'agriculture  ;  à  moins  que 
l'on  ne  veuille  attribuer  à  l'étendue  immense  de 
cette  science  la  crainte  qu'il  paraît  que  chacun  a 
eue  de  l'apprendre  ou  de  l'enseigner ,  quoique  ce 
ne  fût  pas  une  raison  suffisante  pour  la  négliger 
par  une  défiance  honteuse  de  soi-même.  En  effet , 
on  n'abandonne  point  comme  elle  l'art  de  l'élo- 
quence, parce  qu'il  ne  s'est  jamais  trouvé  d'ora- 
teur parfait  ;  la  philosophie,  parce  qu'il  n'y  a  ja- 
mais eu  personne  dont  la  sagesse  ait  été  consom- 
mée ;  puisqu'au  contraire  la  plus  grande  partie 
des  hommes  s'encourage  à  acquérir  la  connais- 
sance au  moins  de  quelques  portions  de  ces  scien- 
ces, quoiqu'ils  n'ignorent  pas  qu'ils  ne  pourront 
jamais  parvenir  à  les  posséder  en  entier.  Est-ce 
donc  un  motif  suffisant  de  se  taire,  parce  qu'on 
sait  qu'on  ne  pourra  pas  devenir  un  orateur  par- 
fait ,  ou  de  se  laisser  aller  à  la  négligence ,  parce 
qu'on  désespérera  d'acquérir  la  sagesse?  et  n'est- 
ce  pas  un  assez  grand  honneur  que  celui  d'acqué- 
rir une  parcelle ,  si  petitequ'on  la  suppose ,  d'une 
grande  chose?  Mais,  dira-t-on ,  qui  est-ce  qui 
pourra  instruire  un  homme  qui  se  destine  à  être 
métayer ,  s'il  ne  se  trouve  point  de  professeurs 
en  ce  genre?Jeconviens  moi-même  qu'il  est  très- 
difficile  d'apprendre  à  la  fois  tous  les  préceptes 
d'agricultured'une  seuleet  même  personne  :  néan- 
moins ,  s'il  est  difficile  de  trouver  quelqu'un  qui 
soit  instruit  sur  toutes  les  parties  de  cet  art ,  on 
rencontre  au  moins,  pour  chaque  partie  isolée, 


beat,  sine  quibus  nihil  prodest  villici  summa  scientia.  Po- 
lissimum  antem  est  in  eo  magislerio  scire  et  aeslimarc, 
r jii.ilc  ofticium  et  qualis  labor  sit  cuique  injungendus.  Nam 
nec  valcntissimus  possit  exequi  quod  iinpcratur,  si  nesciat 
quid  agat;  nec  peritissimus ,  si  sit  invalidus.  Qualitas 
itaque  cujusque  rei  consideranda  est.  Quippe  aliqua  sunt 
opéra  tantummodo  virium ,  tanquani  promovendi  onera 
portandique  :  aliqua  sociata  viribus  et  ai  ti ,  ut  fodiendi 
arandique ,  ut  segetes  et  prata  desecandi  :  nonnullis  minus 
virium,  plus  artis  adhibetur,  sicut  putationibus  insitioni- 
busque  vineti  :  plurimum  eliam  scientia  pollel  in  aliquibus, 
ut  in  pastione  pecoris  atquc  ejusdem  medicina.  Quorum 
omnium  ofliciorum  villicus,  quod  jam  prius  dixi ,  a-stima- 
tor  bonus  esse  non  potest,  nisi  fuerit  eliam  peritus,  ut 
in  unoquotiue  corrigere  queat  perperam  factum.  Neque 
enim  salis  est  reprehendisse  peccantem ,  si  non  doccat 
recti  viam.  Libenter  igitur  eadem  loquor  :  tam  docendus 
est  futurus  villicus,  quam  futurus  figulus  aut  faber.  Et 
baud  facile  dixerim,  nuin  illa  lanto  expeditiora  sint  dis- 
centibus  artificia,  quanlo  minus  ampla  sunt.  Rusticationis 
uulem  magna  et  diffusa  materia  est,  partesque  si  velimus 


ejus  percensere,  vix  numéro  comprehendamus.  Quaro 
satis  admirari  nequeo,  quod  primo  scriptorum  meoruin 
exordio  jure  conquestus  sum  :  cœlerarum  artium  minus 
vi ta*  necessariarum  repertos  autistites  ;  agriculture  ncque 
discipulos  neque  prœceptores  inventos  :  nisi  magnitudo 
rei  fecerit  reverentiam  vel  discendi  vel  profitendi  pêne  im- 
raensam  scientiam  ;  cum  tamen  non  ideo  turpi  desperatione 
oportuerit  eam  negligi.  Nam  nec  oratoria  disciplina  desc- 
ritur,  quia  perfectus  orator  nusquam  repertus  est  ;  nec 
pbilosophia ,  quia  nullus  consummatae  sapientiae  :  sed  c 
contrario  plurimi  semetipsos  exbortantur  vel  aliquas  partes 
earum  addiscere,  quamvis  universas  percipere  non  possint. 
Etenim  quœ  probabilis  ratio  est  obmulescendi ,  quia  ne- 
queas  orator  esse  perfectus;  aut  in  socordiam  compelli, 
quia  desponderis  sapienliam  ?  Magnae  rei  quantulumcun- 
que  possederis,  fuisse  participera,  non  minima  gloria  est. 
Quis  ergo,  inquis,  docebit  futurum  villicum,  si  nullus 
professor  est?  Et  ego  intelligo  difficillimum  esse  ab  uno 
velut  auctore  cuncta  rusticationis  consequi  praecepta. 
Vcrumtamen  ut  univers»!  disciplina?  vix  aliquem  consul- 
tum,  sic  plurimos  partira  ejus  inveuias  magistios,  per 
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un  grand  uombre  de  maîtres ,  à  l'aide  desquels 
un  métayer  peut  devenir  parfait.  II  y  a  en  effet 
de  bons  laboureurs  ,  d'excellents  ouvriers  pour 
fouiller  la  terre  ou  pour  faucher  le  foin  ,  comme 
pour  avoir  soin  des  arbres  et  de  la  vigne ,  ainsi 
que  de  bons  médecins  vétérinaires  et  de  bons 
pâtres  ,  dont  chacun  ne  cachera  pas  les  procédés 
de  son  art  à  quiconque  voudra  s'en  instruire.  Ce- 
lui donc  qui  se  trouvera  à  la  tête  d'une  métairie 
après  avoir  été  préalablement  formé  lui-même 
aux  métiers  particulière  des  différents  ouvriersde 
la  campagne,  évitera  entre  autres  choses  d'entre- 
tenir aucun  commerce  avec  les  esclaves  de  la 
maison,  et  encore  moins  avec  les  étrangers.  II 
sera  très-tempérant  tant  sur  le  sommeil  que  sur 
le  vin  :  ce  sont  eneffet  deux  choses  incompatibles 
avec  l'exactitude,  parce  qu'un  homme  sujet  à 
s'enivrer  manque  à  ses  devoirs  autant  qu'il  les 
oublie  ,  et  qu'un  dormeur  en  néglige  une  grande 
partie.  Que  peut  en  effet  exécuter  par  lui-même 
un  homme  qui  dort  continuellement ,  ou  que 
peut-il  commander  aux  autres  ?  Il  faut  encore 
qu'il  n'ait  pas  de  penchant  à  l'amour ,  parce  que 
s'il  se  livre  une  fois  à  cette  passion ,  il  ne  pourra 
plus  penser  à  autre  chose  qu'à  l'objet  de  ses  dé' 
sirs;  car  lorsqu'on  a  l'esprit  occupé  d'une 
passion ,  on  ne  croit  pas  qu'il  y  ait  de  récom- 
pense plus  flatteuse  que  le  fruit  de  la  volupté , 
ni  de  supplice  plus  dur  que  la  privation.  Il  faut 
donc  qu'il  soit  le  premier  éveillé  de  tous,  et  qu'a- 
près avoir  fait  sortir ,  le  plus  tôt  que  la  saison  le 
permettra ,  les  gens  qui  sont  toujours  lents  à  se 
mettre  à  l'ouvrage,  il  aille  lestement  à  leur 
tête,  parce  qu'il  est  très-intéressant  que  les 
colons  commencent  leur  besogne  dès  le  matin  , 
et  qu'ils  la  fassent  diligemment  et  sans  interrup- 
tion ;  d'autant  que ,  comme  le  disait  ce  même 


Ischomachus  que  j'ai  déjà  cité,  la  journée  bien 
employée  d'un  seul  ouvrier  vaut  mieux  que  celle 
de  dix  ouvriers  négligents  et  peu  appliqués;  et 
que  si  on  laisse  à  un  ouvrier  la  liberté  de  perdre 
son  temps  en  bagatelles,  il  en  résulte  toujours  un 
très-grand  mal.  En  effet ,  de  même  que  de  deux 
voyageurs  qui  sont  partis  en  même  temps,  celui 
qui  va  son  chemin  droit  et  sans  s'arrêter  devance 
souvent  de  moitié  celui  qui  se  sera  amusé  à  cher- 
cher l'ombre  des  arbres,  l'agrément  des  ruisseaux 
ou  la  fraîcheur  de  l'air;  de  même,  en  fait  d'opé- 
rations rustiques ,  il  serait  difficile  de  dire  com- 
bien un  ouvrier  diligent  l'emporte  sur  un  ouvrier 
paresseux  et  nonchalant.  11  faut  donc  que  le  mé- 
tayer ait  soin  que  les  gens ,  en  allant  à  l'ouvrage 
dès  le  point  du  jour,  ne  marchent  point  languis- 
samment  et  à  pas  comptés ,  mais  qu'ils  le  suivent 
au  contraire  avec  ardeur  ,  et,  pour  ainsi  dire, 
comme  un  général  qui  mène  bravement  et  gaie- 
ment son  armée  au  combat.  Il  faut  aussi  qu'il 
les  réveille  au  milieu  du  travail  par  des  exhor- 
tations multipliées  ,  et  que  de  temps  en  temps , 
lorsqu'il  en  remarquera  qui  se  décourageront , 
il  prenne  un  moment  leurs  outils  comme  pour 
les  aider ,  et  qu'il  mette  lui-même  la  main  à  leur 
besogne  ,  en  les  avertissant  de  la  faire  avec  au- 
tant de  courage  qu'il  l'aura  faite  lui-même.  Il 
faut  de  même  que,  dès  que  le  crépuscule  sera 
venu,  il  n'en  laisse  aucun  derrière  lui,  mais 
qu'il  les  suive  tous  comme  un  excellent  pâtre, 
qui  ne  souffre  jamais  qu'aucune  bête  de  sou  trou- 
peau erre  dans  la  campagne.  Lorsque  ensuite  il 
sera  rentré  à  la  maison,  il  se  comportera  de  même 
qu'un  berger  vigilant,  c'est-à-dire  qu'il  ne  se 
retirera  pas  aussitôt  dans  sa  chambre,  mais  qu'il 
prendra  le  plus  grand  soin  possible  de  chacun 
d'eux,  soit  en  appliquant  des  remèdes  sur  les 


quos  efficere  qneas  perfectum  tillicnm.  Sam  et  oralor  : 
reperiatur  aliquis  bonus ,  et  optituus  fossor,  aut  fœni  sec- 
tor,  nec  minus  arborator  et  vinitor,  tum  eliam  veterina-  ; 
rius  et  probus  pastor,  qui  singuli  rationem  scientia?  suaî  ! 
desideranli  non  subtrahant.  Igilur  complurium  agrestium  I 
formatus  artibus,  qui  susceperit  oflicium  villicationis,  m  j 
primis  convictum  domestici ,  multoque  eUam  inagis  exteri 
vitet.  Somni  et  vini  sit  abstinentissimus,  quae  utraque  1 
sunt  inimicissima  diligentia?.  Nam  et  ebrioso  curaofficii 
pariler  eu  m  memoria  subtrabitur;  et  somniculosum  plu- 
rima  effugiunt.  Quid  enim  possit  aut  ipse  agere  ,  aut  cui- 
quam   dormiens  imperare?  Tum   eliarn  sit  a   venereis 
amoribus  aversus  :  quibus  si  se  dcdiderit.   non  aliud 
quidquam  possit  cogitare ,  quam  illud  quod  diligit.  Nain 
viliis  ejusmodi  pellectus  animus  nec  pnemium  jucundius 
quam  fructum  libidinis,  nec  supplicium  gravius  quam  ! 
frustralionem  cupiditatis  existimat.  Igitur  primus  omnium  I 
M;;il'-t,  fainiliamque  semper  ad  opéra  cunctantem  pro 
Irmporihtis  anui  feslinanter  producat,  et  strenue  ipse  pM  ■ 
cedat.  Plurimum  enim  refert  colonos  a  primo  Ml  OfM 

H,  nec  lenlos  per  otium  pigre  procedere.  HMMI  i 
tutumatàm  idem  il!<-    Malo,  inquit,  iiiiius  agilciu  indus- 


triam,  quam  decem  hominum  negligentem  et  tardant 
operam.  Quippe  plurimum  alïcrt  mali ,  si  operario  tricandi 
potestas  fiât.  Nam  ut  in  itinere  conliciendo  samc  dimidio 
matmïus  pervenit  is ,  qui  naviter  et  sine  ullis  emeOM» 
tionibus  permeabit,  quam  is,  qui  cum  sit  nna  proéKtOS, 
umbras  arborum  fouticulorumque  amcenitalem  vel  aura* 
ri  liiuerationem  captavit  :  sic  in  agresli  negotio  dici  vix 
potest,  quid  uavus  operarius  ignavo  etcessatore  pnMfefc 
Hoc  igitur  custodire  oportet  villicum,  ne  stalim  a  prima 
Ince  familia  cunctanter  et  languide  procédât,  sed  \ dut  in 
aliquod  prœlium  cum  vigore  et  alacritate  animi  praîceden- 
tcm  eum  tanquam  ducem  strenue  sequatur,  variisque 
exhortationibus  in  opère  ipso  exbilaret  laborantes  :  et  in- 
terdum,  tanquam  déficient!  succursiirus ,  ferramenfuin 
auferat  parumper,  et  ipsefungaturejus  officio,  moneatque 
sic  fieri  debere ,  ut  ab  ipso  fortiter  sit  eiïectum.  Atque  ul>i 
crepusculum  incesserit,  neminem  post  se  relinquat ,  sed 
omnes  subsequatur  more  optimi  pastoris,  qui  e  grege  nul- 
lam  necndem  palitnr  in  agro  relinqui.  Tum  vero,  cum 
teclum  subierit,  idem  faciat,  quod  ille  diligens  opilio  : 
nec  in  domicilio  [suo]  slatim  delitesoat ,  st-d  agat  cujusque 
maximnin  curam;  sive  quis,  quod  accidit   plerurnque. 
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qu'il  a  appris  l'art  de  l'agriculture  ,  mais  encore 
qu'il  est  fidèle  et  attaché  à  son  maître  ,  article 
sans  lequel  la  science  d'un  métayer,  si  éminente 
qu'on  la  suppose,  ne  sert  de  rien.  Or  le  princi- 
pal talent  d'un  maître,  en  ce  cas,  consiste  à  sa- 
voir apprécier  quels  sont  les  offices  et  les  travaux 
qu'il  faudra  départir  à  chacun.  En  effet,  l'homme 
le  plus  rohuste  ,  s'il  n'a  pas  l'intelligence  de  ce 
qu'il  fait,  ou  le  plus  habile,  s'il  est  invalide  ,  ne 
pourront  jamais  venir  à  bout  d'exécuter  ce  qu'on 
leur  aura  commandé.  Il  faut  aussi  examiner  la 
nature  de  chaque  opération.  Il  se  trouve  effec- 
tivement tels  ouvrages  qui  ne  demandent  que  de 
la  force ,  comme  lorsqu'il  s'agit  de  pousser  des 
fardeaux  ou  de  les  porter  ;  tels  qui  demandent 
autant  d'adresse  que  de  force,  comme  lorsqu'il 
s'agit  de  bêcher,  de  labourer,  de  couper  les  mois- 
sons et  de  faucher  les  prés  ;  quelques-uns  pour 
lesquels  il  faut  plus  d'adresse  que  de  force,  comme 
la  taille  et  la  greffe  des  vignes  ;  d'autres  enfin 
qui  exigent  la  science  comme  le  point  le  plus  ca- 
pital, tels  que  la  nourriture  des  bestiaux  et  leur 
traitement  en  cas  de  maladie.  Or  le  métayer, 
dont  je  parlais  tout  à  l'heure ,  ne  peut  pas  être 
bon  juge  de  ces  différentes  opérations ,  s'il  n'a 
pas  l'habileté  nécessaire  pour  pouvoir  corriger 
ce  qui  se  trouvera  mal  fait  dans  les  unes  ou  dans 
les  autres,  parce,  qu'il  ne  suffit  pas  de  reprendre 
ceux  qui  font  mal ,  si  l'on  ne  leur  montre  pas  les 
moyens  de  bien  faire.  J'aime  à  me  répéter  sur 
celte  matière.  Il  ne  faut  pas  moins  instruire  un 
homme  que  l'on  destine  à  être  métayer ,  qu'il  ne 
faut  instruire  un  homme  que  l'on  destine  à  être 
potier  ou  artisan  :  j'oserais  même  presque  assu- 
rer qu'à  proportion  de  ce  que  ces  métiers  sont 
moins  étendus  que  l'agriculture,  ils  sont  plus 
aisés  à  apprendre  que  cet  art ,  dont  l'objet  est  si 
compliqué  et  si  étendu,  que  si  l'on  voulait  passer 


en  revue  ses  différentes  parties,  il  serait  à  peine 
possible  de  les  compter  toutes.  Aussi  ne  puis-je 
me  lasser  de  témoigner  ma  surprise  sur  un  fait 
dont  je  me  suis  déjà  plaint  avec  raison  dans  le 
premier  livre  de  mon  ouvrage,  je  veux  dire  sur 
ce  qu'il  s'est  trouvé  des  gens  qui  excellaient  dans 
tous  les  autres  arts,  quoique  moins  nécessaires 
à  la  vie  que  celui-ci ,  sans  qu'il  se  soit  trouvé  de 
disciples  ni  de  maîtres  d'agriculture  ;  à  moins  que 
l'on  ne  veuille  attribuer  à  l'étendue  immense  de 
cette  science  la  crainte  qu'il  paraît  que  chacun  a 
eue  de  l'apprendre  ou  de  l'enseigner,  quoique  ce 
ne  fût  pas  une  raison  suffisante  pour  la  négliger 
par  une  défiance  honteuse  de  soi-même.  En  effet , 
on  n'abandonne  point  comme  elle  l'art  de  l'élo- 
quence, parce  qu'il  ne  s'est  jamais  trouvé  d'ora- 
teur parfait  ;  la  philosophie,  parce  qu'il  n'y  a  ja- 
mais eu  personne  dont  la  sagesse  ait  été  consom- 
mée ;  puisqu'au  contraire  la  plus  grande  partie 
des  hommes  s'encourage  à  acquérir  la  connais- 
sance au  moins  de  quelques  portions  de  ces  scien- 
ces, quoiqu'ils  n'ignorent  pas  qu'ils  ne  pourront 
jamais  parvenir  à  les  posséder  en  entier.  Est-ce 
donc  un  motif  suffisant  de  se  taire,  parce  qu'on 
sait  qu'on  ne  pourra  pas  devenir  un  orateur  par- 
fait ,  ou  de  se  laisser  aller  à  la  négligence  ,  parce 
qu'on  désespérera  d'acquérir  la  sagesse  ?  et  n'est- 
ce  pas  un  assez  grand  honneur  que  celui  d'acqué- 
rir une  parcelle ,  si  petitequ'on  la  suppose ,  d'une 
grande  chose?  Mais,  dira-t-on,  qui  est-ce  qui 
pourra  instruire  un  homme  qui  se  destine  à  être 
métayer ,  s'il  ne  se  trouve  point  de  professeurs 
en  ce  genre?  Je  conviens  moi-même  qu'il  est  très- 
difficile  d'apprendre  à  la  fois  tous  les  préceptes 
d'agriculture  d'une  seule  et  même  personne  :  néan- 
moins ,  s'il  est  difficile  de  trouver  quelqu'un  qui 
soit  instruit  sur  toutes  les  parties  de  cet  art ,  on 
rencontre  au  moins,  pour  chaque  partie  isolée, 


beat,  sine  quibus  nihil  prodest  villici  sumnia  scientia.  Po- 
lissimum  auteni  est  in  eo  magisterio  scire  et  aeslimarc, 
quale  oflicium  et  qualis  laborsit  cuique  injnngendus.  Nam 
nec  valcntissimus  possil  exequi  quod  imperatur,  si  nesciat 
quid  agat;  uec  peritissimus ,  si  sit  invalidus.  Qualitas 
itaque  cujusque  rei  consideranda  est.  Quippe  aliqua  sunt 
opéra  tanlummodo  virium,  tanquam  promovendi  onera 
portandique  :  aliqua  sociata  virions  et  ai  ti ,  ut  fodiendi 
nrandique ,  ut  segetes  et  prata  desecandi  :  nonnullis  minus 
virium ,  plus  artis  adhibetur,  sicut  putationibus  insitioni- 
busqué  vineti  :  plurimum  etiam  scientia  pollet  in  aliquibus, 
ut  in  pastione  pecoris  atque  ejusdem  medicina.  Quorum 
omnium  ofiieiorum  villicus ,  quod  jam  prius  dixi ,  aestima- 
lor  bonus  esse  non  potesl,  nisi  fuerit  etiam  peritus,  ut 
in  iinoqiioqne  corrigere  queat  perperam  factum.  Neque 
enim  salis  est  reprebendisse  pcccanlem ,  si  non  doccat 
recti  viam.  Libenter  igitur  eadem  loquor  :  tam  docendus 
est  futurus  villicus,  quam  futurus  figulus  aut  faber.  Et 
liaud  facile  dixerim,  num  illa  tanto  expeditiora  sint  dis- 
centibus  artificia,  quanto  minus  ampla  sunt.  Rusticationis 
autem  magna  et  diffusa  materia  est,  partesque  si  velimus 


ejus  percensere,  vix  numéro  comprebendamus.  Quaro 
satis  ad  m  ira  ri  nequeo,  quod  primo  scriptorum  inconnu 
exordio  jure  conqnestus  sum  :  crclerarum  artium  minus 
vit.x'  necessariarum  repertos  antistiles  ;  agriculturae  neque 
discipulos  neque  prœceptores  inventos  :  nisi  magnitudo 
rei  fecerit  reverentiam  vel  discendi  vel  profitendi  pêne  im- 
raensam  scientiam  ;  cum  tamen  non  ideo  turpi  desperationc 
oportuerit  eam  negligi.  Nam  nec  oratoria  disciplina  desc- 
ritur,  quia  perfectus  orator  nnsquam  repertus  est;  nec 
pbilosophia,  quia  nullus  consummatae  sapientia?  :  sed  c 
contrario  plurimi  semetipsos  exbortantur  vel  aliquas  partes 
eartim  addiscere,  quamvis  universas  percipere  non  possint. 
Etenim  quœ  probabilis  ratio  est  obmulescendi ,  quia  ne- 
queas  orator  esse  perfectus;  aut  in  socordiam  compelli, 
quia  desponderis  sapienliam  ?  Magnae  rei  quantulumcun- 
que  possederis,  fuisse  parficipem,  non  minima  gloria  est. 
Quis  ergo,  inquis ,  docebit  futurum  villicum,  si  nullus 
professor  est?  Et  ego  intelligo  difficillimum  esse  ab  uno 
velut  auctore  cuncta  rusticationis  consequi  praecepta. 
Verumtamen  ut  universne  disciplina?  vix  aliquem  consul- 
tum,  sic  plurimos  parlium  ejus  invenias  magistios,  per 
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un  grand  nombre  de  maîtres,  à  l'aide  desquels 
un  métayer  peut  devenir  parfait.  Il  y  a  en  effet 
de  bons  laboureurs  ,  d'excellents  ouvriers  pour 
fouiller  la  terre  ou  pour  faucher  le  foin  ,  comme 
pour  avoir  soiu  des  arbres  et  de  la  vigne ,  ainsi 
que  de  bons  médecins  vétérinaires  et  de  bons 
pâtres  ,  dont  chacun  ne  cachera  pas  les  procédés 
de  son  art  à  quiconque  voudra  s'en  instruire.  Ce- 
lui donc  qui  se  trouvera  à  la  tête  d'une  métairie 
après  avoir  été  préalablement  formé  lui-même 
aux  métiers  particuliers  des  différents  ouvriersde 
la  campagne,  évitera  entre  autres  choses  d'entre- 
tenir aucun  commerce  avec  les  esclaves  de  la 
maison,  et  encore  moins  avec  les  étrangers.  Il 
sera  très-tempérant  tant  sur  le  sommeil  que  sur 
le  vin  :  ce  sont  eneffet  deux  choses  incompatibles 
avec  l'exactitude,  parce  qu'un  homme  sujet  à 
s'enivrer  manque  à  ses  devoirs  autant  qu'il  les 
oublie  ,  et  qu'un  dormeur  en  néglige  une  grande 
partie.  Que  peut  en  effet  exécuter  par  lui-même 
un  homme  qui  dort  continuellement ,  ou  que 
peut-il  commander  aux  autres  ?  Il  faut  encore 
qu'il  n'ait  pas  de  penchant  à  l'amour ,  parce  que 
s'il  se  livre  une  fois  à  cette  passion ,  il  ne.  pourra 
plus  penser  à  autre  chose  qu'à  l'objet  de  ses  dé' 
sirs;  car  lorsqu'on  a  l'esprit  occupé  d'une 
passion ,  on  ne  croit  pas  qu'il  y  ait  de  récom- 
pense plus  flatteuse  que  le  fruit  de  la  volupté , 
ni  de  supplice  plus  dur  que  la  privation.  Il  faut 
donc  qu'il  soit  le  premier  éveillé  de  tous,  et  qu'a- 
près avoir  fait  sortir ,  le  plus  tôt  que  la  saison  le 
permettra,  les  gens  qui  sont  toujours  lents  à  se 
mettre  à  l'ouvrage,  il  aille  lestement  à  leur 
tête,  parce  qu'il  est  très-intéressant  que  les 
colons  commencent  leur  besogne  dès  le  matin  , 
et  qu'ils  la  fassent  diligemment  et  sans  interrup- 
tion ;  d'autant  que ,  comme  le  disait  ce  même 


Ischomachus  que  j'ai  déjà  cité,  la  journée  bien 
employée  d'un  seul  ouvrier  vaut  mieux  que  celle 
de  dix  ouvriers  négligents  et  peu  appliqués;  et 
que  si  on  laisse  à  un  ouvrier  la  liberté  de  perdre 
son  temps  en  bagatelles,  il  en  résulte  toujours  un 
très-grand  mal.  En  effet ,  de  même  que  de  deux 
voyageurs  qui  sont  partis  en  même  temps,  celui 
qui  va  son  chemin  droit  et  sans  s'arrêter  devance 
souvent  de  moitié  celui  qui  se  sera  amusé  à  cher- 
cher l'ombre  des  arbres,  l'agrément  des  ruisseaux 
ou  la  fraîcheur  de  l'air;  de  même,  en  fait  d'opé- 
rations rustiques ,  il  serait  difficile  de  dire  corn 
bien  un  ouvrier  diligent  l'emporte  sur  un  ouvrier 
paresseux  et  nonchalant.  11  faut  donc  que  le  mé- 
tayer ait  soin  que  les  gens ,  en  allant  à  l'ouvrage 
dès  le  point  du  jour,  ne  marchent  point  languis- 
samment  et  à  pas  comptés ,  mais  qu'ils  le  suivent 
au  contraire  avec  ardeur  ,  et,  pour  ainsi  dire, 
comme  un  général  qui  mène  bravement  et  gaie- 
ment son  armée  au  combat.  Il  faut  aussi  qu'il 
les  réveille  au  milieu  du  travail  par  des  exhor- 
tations multipliées  ,  et  que  de  temps  en  temps, 
lorsqu'il  en  remarquera  qui  se  décourageront , 
il  prenne  un  moment  leurs  outils  comme  poul- 
ies aider ,  et  qu'il  mette  lui-même  la  main  à  leur 
besogne  ,  en  les  avertissant  de  la  faire  avec  au- 
tant de  courage  qu'il  l'aura  faite  lui-même.  II 
faut  de  même  que ,  dès  que  le  crépuscule  sera 
venu,  il  n'en  laisse  aucun  derrière  lui,  mais 
qu'il  les  suive  tous  comme  un  excellent  pAtre, 
qui  ne  souffre  jamais  qu'aucune  bête  de  son  trou- 
peau erre  dans  la  campagne.  Lorsque  ensuite  il 
serarentréà  la  maison ,  il  se  comportera  de  même 
qu'un  berger  vigilant,  c'est-à-dire  qu'il  ne  se 
retirera  pas  aussitôt  dans  sa  chambre ,  mais  qu'il 
prendra  le  plus  grand  soin  possible  de  chacun 
d'eux,  soit  en  appliquant  des  remèdes  sur  les 


quos  eflicere  queas  perfectum  villicom.  Nam  et  orator 
reperiatur  aiiquis  bonus  ,  et  optimus  fossor,  aut  fœni  sec- 
tor,  nec  minus  arborator  et  vinitor,  tu  m  eliam  xelcrina- 
rius  et  probus  pastor,  qui  singuli  rationcm  scientiœ  suae 
desidcranli  non  subtrabant.  Igitur  complurium  agreslium 
formatus  artibus ,  qui  suscepeiït  oflicium  villicationis ,  in 
priinis  convictum  domestici,  multoque  etiani  magis  exteri 
vitet.  Somni  et  vini  sit  abstinentissimus,  qua:  utraque 
sont  inimicissima  diligentiœ.  Nain  et  ebrioso  cura  officii 
pariler  c.um  memoria  suhtrabitur;  et  sonmiculosuin  plu- 
i  ima  t'ffugiunt.  Quid  enim  possit  aut  ipse  agere ,  aut  cui- 
quam  dormiens  imperare?  Tum  eliam  sit  a  venereis 
amoribus  aversus  :  quibus  si  se  dediderit,  non  aliud 
quidqiiain  possit  cogitarc,  quam  illud  quod  diligil.  Nain 
viliis  ejusmodi  pellectas  animus  nec  pnemiuin  jucundiiis 
quam  fimlum  liuidinis,  nec  stipplicium  gravius  quam 
rrustrationem  cupiditatis  existimat.  Igitur  primus  omnium 
vigilet,  (ainiliamque  semper  ad  opéra  cunctantem  pro 
trmporibus  anni  festinanter  producat,  et  strenue ipse  prae- 
cedat.  Plurimum  enim  refert  colonos  a  primo  OHM  opaa 
aggredi,  nec  lenlos  per  otium  pigre  procedore.  Siquidem 
bcfaMBadm  idem  ille  :  Malo,  inquit,  iiuius  agilcm  indu» 


Iriam,  quam  decem  hominum  negligentem  et  f  ai  dam 
operam.  Quippe  plurimum  aflert  mali,  si  operario  tricaudi 
potestas  fiât.  Nam  ut  in  ilinere  conliciendo  ftsspe  dimidio 
maturius  pervenit  is ,  qui  naviter  et  sine  ullis  omeeas» 
tionibus  permeabit,  quam  is,  qui  cum  sit  ima  profectus, 
ombras  arborum  fonticiilorumque  amœnitalem  vel  aurai 
rcf'rigeratinncm  captavit  :  sic  in  agresli  negotio  diri  vix 
polest,  quid  navus  operarius  ignavo  et  cessatore  pnestet. 
Hoc  igitur  custodirc  oportet  villicnm ,  ne  stalim  a  prima 
luce  familia  cunetanler  et  languide  procédât,  sed  vclut  in 
aliquod  proelium  cum  vigore  et  alacritate  animi  pra>ceden- 
tem  eum  tanquam  ducem  strenue  sequatur,  variisqoe 
exhortationibus  in  opère  ipso  exbilaret  laboranles  :  et  in- 
b-idiim,  tanquam  deficicnti  succursiiros,  ferramentum 
auferat  panmiper,  et  ipsefungaturejus  offlcio,  moneatque 
sic  fieri  debere ,  ul  ab  i|>60  fortiter  sit  elTectum.  Alque  ubi 
crepusculom  incesseiil,  neminem  post  se  relmquat ,  sed 
omnes  subsequatur  more  optimi  pastoris,  qui  e  grege  nul- 
lam  pecudem  palitur  in  agro  relinqoi.  Tom  vero,  cum 
t.iiom  subierit,  idem  faciat,  quod  ille  diligens  opilio  : 
■H  in  domicilio  [suo]  slatim  délit escat ,  sed  agat  cojosqoe 
maximain  curam;  sive  quis,  quod  accidit   plcrumqoe, 
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blessures  que  quelqu'un  d'eux  aura  pu  se  faire 
en  travaillant  (ce  qui  arrive  communément) , 
soit  en  faisant  transporter  sur-le-champ  à  l'in- 
flrmerie  ceux  qui  seront  malades,  et  en  ordonnant 
qu'on  leur  fasse  tous  les  traitements  convena- 
bles. Il  ne  faudra  pas  qu'il  néglige  davantage  ceux 
qui  se  porteront  bien;  mais  il  veillera  à  ce  que 
les  gens  chargés  dusoin  des  provisions  de  bouche 
leur  donnent  à  boire  et  à  manger  sans  fraude.  Il 
accoutumera  les  ouvriers  des  champs  à  pren- 
dre toujours  leurs  repas  autour  du  foyer  de  leur 
maître  et  de  l'âtre  de  la  maison,  et  il  mangera 
lui-même  en  leur  présence  ,  pour  leur  montrer 
l'exemple  de  la  frugalité,  sans  jamais  s'étendre 
sur  un  lit,  si  ce  n'est  les  jours  de  fêtes,  pendant 
lesquels  il  s'occupera  à  faire  quelques  largesses 
à  ceux  qui  se  seront  montrés  les  plus  courageux 
et  les  plus  tempérants.  II  les  admettra  même 
quelquefois  à  sa  table,  et  se  prêtera  à  leur  ac- 
corder quelques  autres  marques  de  distinction. 
Il  visitera  aussi  pendant  ces  jours-là  les  instru- 
ments qui  servent  à  tous  les  ouvrages  de  la  cam- 
pagne, et  ceux  de  fer  plus  souvent  que  les  autres  : 
il  aura  soin  de  les  avoir  tous  par  doubles ,  et  de 
les  faire  raccommoder  de  temps  en  temps  avant 
de  les  serrer, afin  de  n'être  pas  dans  la  nécessité 
d'en  emprunter  de  ses  voisins ,  pour  remplacer 
ceux  qui  pourraient  avoir  été  endommagés  dans 
le  travail ,  parce  qu'il  en  coûtera  toujours  plus  en 
journées  de  détourner  des  esclaves  pour  ces  sor- 
tes d'emprunts,  qu'il  n'en  coûterait  pour  acheter 
de  nouveaux  instruments.  11  tiendra  les  gens  soi- 
gnés et  vêtus  plutôt  à  profit  que  délicatement, 
c'est-à-dire  de  façon  qu'ils  soient  bien  défendus 
tant  coutre  le  froid  que  contre  la  pluie  ;  ce  à  quoi 
il  parviendra  parfaitement  bien ,  eu  leur  donnant 
des  fourrures  garnies  de  manches  et  des  saies 
avec  leurs  capuchons  :  car  il  n'en  faut  pas davan- 


tage pour  les  mettre  en  état  de  supporter  en  tra- 
vaillant la  rigueur  de  presque  tous  les  jours  d'hi 
ver.  Il  faudra  en  conséquence  qu'il  fasse  deux 
fois  par  mois  la  revue  des  habits  des  esclaves , 
ainsi  que  celle  des  instruments  de  fer,  comme 
je  l'ai  dit,  parce  que  cette  revue  répétée  fréquem- 
ment  ne  leur  laissera  ni  prétexte  pour  manquer 
à  leur  devoir,  ni  espérance  d'impunité,  au  eas 
qu'ils  viennent  à  y  manquer.  II  appellera  aussi 
tous  les  jours  par  leurs  noms  les  esclaves  qui  se- 
ront à  la  chaîne  dans  la  prison,  et  il  examinera 
s'ilssontscrupuleusement  enchaînés  par  les  pieds, 
et  si  la  prison  est  elle-même  sûre  et  bien  gardée  ; 
comme  il  ne  délivrera  pas,  sans  l'aveu  du  chef 
de  famille,  ceux  qui  auront  été  mis  à  la  chaîne 
par  son  ordre  ou  par  celui  de  son  maître.  Il  ne 
fera  point  de  sacrifices,  si  ce  n'est  avec  la  per- 
mission de  son  maître  :  il  ne  liera  pas ,  sans  né- 
cessité, connaissance  avec  des  aruspiees  ou  des 
sorcières ,  deux  sortes  de  gens  qui  infectent  les 
âmes  ignorantes  du  poison  d'une  vaine  supersti- 
tion. 11  ne  fréquentera  ni  la  ville  ni  les  marchés , 
si  ce  n'est  pour  vendre  ou  pour  acheter  les  cho- 
ses qui  lui  seront  nécessaires  ;  il  ne  doit  pas  même 
sortir  des  limites  de  sa  colonie,  ni  fournir  aux 
gens ,  en  s'absentant ,  l'occasion  de  cesser  leur 
travail  ou  de  tomber  dans  quelque  faute.  Il  em- 
pêchera que  l'on  fasse  des  sentiers  au  travers  des 
fonds,  et  qu'on  n'y  pose  de  nouvelles  bornes.  Il 
donnera  très  rarement  l'hospitalité,  si  ce  n'est 
aux  amis  de  son  maître.  Il  ne  fera  pas  faire  par 
ses  camarades  d'esclavage  les  choses  qui  seront 
de  son  ministère,  et  il  ne  permettra  à  personne 
de  sortir  hors  des  limites  (sauf  le  cas  de  la  plus 
grande  nécessité).  Il  n'emploiera  pas  l'argent  de 
son  maître  en  achats  de  bestiaux  ou  d'autres 
marchandises,  parce  que  cette  habitude  détourne 
un  métayer  de  ses  occupations,  et  qu'elle  en  fait 


saïuialus  in  opère  noxam  ceperit ,  adhibeat  fomenta  :  sive 
aliter  languidior  est,  in  valetudinarium  coufestim  deducat, 
et  convenientem  ci  caeteram  curationem  adbiberi  jubeat. 
Eorum  vero,  qui  recte  valebunt,  non  minor  babenda  crit 
ratio,  ut  cibus  et  polio  sine  fraude  a  cellariis  praebeatur. 
Consuescatqiie  ruslicos  circa  larem  domini  focumque  fa- 
miliarem  semper  epulari  ;  atque  ipse  in  conspectu  eorum 
simililer  epnletur,  sitque  frugalitatis  exemplum  :  nec  nisi 
sacris  diebus  acenbans  ccomI,  festosquesicagat,  ut  forlis- 
simum  quemque  et  frugalissimum  largitionibus  prosequa- 
tur,  Donnumquam  etiam  mensassuœ  adbibeat,  et  velitaliis 
quoque  honoribusdignaiï.  l'uni  etiam  per  ferlas  instrumen- 
tumrutlicum,  sine  quo  nullum  opus  effici  potest,  recog- 
noscat,  et  sa^pius  inspiciat  (erramenta  :  caque  semper 
duplicia  comparet ,  ac  subinde  refecta  custodiat ,  ne  si  qmi 
in  opère  viliatum  fuerit,  a  vicino  petendiim  sit;  quia  plus 
inoperis  servorum  avocandis,  quam  in  pretio  rerum  bu- 
jusmodi  dependitur.  Cultam  vestitamque  familiam  militer 
magis  habeat,  quam  délicate,  id  est  m  uni  ta  m  diligenter  a 
bigot  ibus  et  imbribus;  quae  utraque  probibentur  optime 
pellibits  manicatis,  et  sagatis  cucullis  :  idque  si  fiât,  om- 


nis  pêne  hiemalis  dies  in  opère  tolerari  possit.  Quare  tam 
vestein  servitiorum  ,-quam ,  ut  dixi ,  ferrameuta  bis  de- 
bebil  singulis  mensibus  recensere.  Nam  frequens  rcnigni- 
tio  nec  impunitatis  spem  nec  peccandi  locum  prœbet.  1  la- 
que mancipia  [vincta  quae  sunt  ]  ergastuli  per  nomina 
quotidie  citare  debebil  atque  explorare,  ut  sint  diligenter 
compedibus  innexa  :  tum  etiam  custodiae  sedes  an  tula  et 
recte  munitasit  :  nec,  si  quem  dominus  aut  ipse  vinxe- 
rit,  sine  jussu  patrislamiliaj  resolvat.  Sacrificia  nisi  ex 
praecepto  domini  facere  nesciat  :  aruspicem  sagamque  sua 
S|K>nle  non  noverit,  quae  utraque  gênera  vana  superstitione 
rudes  animos  infestant.  Non  urbem,  non  allât  nundinas 
nisi  vendendae  aut  emendae  rei  necessariae  causa  freqmB* 
taverit.  Neque  enim  colonise  suas  terminos  egredi  débet , 
nec  absentia  sua  familial  cessandi  aut  delinquendi  spatium 
dare.  Semitas  novosque  limites  in  agro  fieri  probibcal. 
Hospitcm  nisi  ex  amicitia  domini  quam  rarissime  recipiat. 
Ad  ministeria  sua  conservosnon  adbibeat.  N'ec  ulli  târmi- 
nos  egredi,  nisi  magna  coegerit  nécessitas,  permittat.  Pc- 
cuniam  domini  neque  in  pécore  nec  in  aliis  rébus  promer- 
calibu  -  occupel.  Haec enim  res avocat  villici  curam ,  et  enm 
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plutôt  un  commerçant  qu'un  agriculteur;  outre 
qu'elle  ne  lui  permet  jamais  d'apurer  ses  comp- 
tes vis-à-vis  de  son  maitre ,  et  que  quand  celui- 
ci  vient  à  lui  demander  de  l'argent  comptant ,  il 
n'a  que  des  effets  à  lui  représenter ,  au  lieu  d'ar- 
gent. C'est  donc  une  chose  qu'il  doit  absolument 
éviter  :  maisil  doit  encore  plus  éviter  la  passion 
de  la  chasse,  soit  au  poil  soit  à  la  plume,  attendu 
qu'elle  lui  ferait  perdre  un  nombre  de  journées 
considérable.  Il  faudra  aussi  qu'il  s'applique  à 
observer  ces  points-ci ,  qui  sont  d'une  exécution 
très-difficile  même  dans  les  plus  grands  gouver- 
nements ,  je  veux  dire,  à  ne  traiter  ceux  qui 
hii  seront  soumis  ni  trop  durement  ni  trop  dou- 
cement ,  à  accorder  toujours  quelques  faveurs  à 
ceux  qui  se  comporteront  bien  et  qui  seront  ap- 
pliqués à  leurs  devoirs ,  à  pardonner  même  aux 
plus  méchants ,  et  à  user  envers  eux  d'une  modé- 
ration telle  qu'il  les  mette  dans  le  cas  de  craindre 
plutôt  sa  sévérité  que  de  détester  sa  cruauté; 
chose  à  laquelle  il  pourra  parvenir ,  s'il  a  plu- 
tôt l'attention  d'empêcher  qu'un  ouvrier  ne  com- 
mette quelque  faute,  que  de  le  punir  tardivement 
après  la  faute  faite.  Or  il  n'y  a  pas  de  meilleur 
moyen  pour  empêcher  l'homme,  même  le  plus 
méchant ,  de  commettre  des  fautes ,  que  celui 
d'exiger  de  lui  de  l'ouvrage  tous  les  jours  :  rien 
n'étant  plus  vrai  que  l'oracle  de  M.  Caton ,  qui 
dit  qu'en  ne  faisant  rien  les  hommes  apprennent 
à  mal  faire.  Ainsi  le  métayer  veillera  à  ce  que 
tous  les  ouvrages  soient  faits  à  temps,  chose 
qu'il  obtiendra  sans  peine,  s'il  se  fait  toujours 
voir  aux  ouvriers;  parce  qu'alors  ceux  qui  sont 
préposés  aux  différentes  fonctions  s'acquitteront 
exactement  de  leurs  devoirs ,  et  que  les  gens  fa- 
tigués par  l'exercice  qu'ils  auront  pris  en  travail- 
lant se  livreront  plutôt  au  manger  ,  au  repos  et 
au  sommeil ,  qu'ils  ne  s'occuperont  à  mal  faire. 
Or  le  point  le  plus  à  désirer  dans  toutes  les  par- 
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ties  de  l'administration  d'une  métairie,  ainsi  que 
dans  le  reste  de  la  vie,  c'est  que  celui  qui  ignore 
quelque  chose  soit  convaincu  de  son  ignorance , 
et  que  tous  ses  vœux  tendent  à  s'en  instruire.  En 
effet ,  quoique  la  science  soit  de  la  plus  grande 
utilité,  l'imprudence  ou  la  négligencesont  encore 
plus  nuisibles  qu'elle  n'est  utile,  surtout  en  ma- 
tière d'agriculture ,  parce  que  le  point  le  plus 
important  de  cet  art  est  de  bien  exécuter  du  pre- 
mier coup  toutes  les  opérations  qu'exige  la  mé- 
thode de  la  culture.  En  effet,  c'est  en  vain  que 
l'on  corrige  quelquefois  ce  qui  aura  été  mal  fait 
par  imprudence  ou  par  négligence ,  puisque  la 
chose  est  déjà  perdue  pour  le  maitre  à  qui  elle  ap- 
partient ,  et  qu'elle  ne  réussit  jamais  assez  par 
la  suite  pour  réparer  les  pertes  qu'elle  a  éprouvées 
dans  le  principe,  et  pour  faire  retrouver  le  lucre 
qu'elle  aurait  dû  produire.  Qui  est-ce  en  effet 
qui  ignore  combien  le  temps  passé  est  irrépara- 
ble? Le  métayer,  qui  doit  avoir  continuellement 
cette  maxime  devant  les  yeux ,  prendra  donc 
garde  de  se  trouver  jamais  pris  au  dépourvu  et 
surchargé  d'ouvrage  ,  parce  que  l'économie  rus- 
tique trompe  souvent  ceux  qui  se  sont  une  fois 
mis  en  retard  :  c'est  ce  qu'un  des  auteurs  les  plus 
anciens,  Hésiode,  a  exprimé  si  énergiquement  par 
ce  vers  :  L'homme  qui  retarde  so?i  ouvrage  a 
tortjours  à  lutter  contre  des  pertes.  C'est  pour- 
quoi un  métayer  doit  supposer  que  ce  proverbe 
vulgaire,  Ne  balancez  pointa  planter,  que  les 
paysans  n'appliquentqu'à  la  plantation  des  arbres, 
s'entend  également  de  la  culture  d'une  terre;  et 
il  doit  tenir  pour  certain  qu'à  moins  de  faire  dans 
le  cours  de  chaque  jour  l'ouvrage  qu'il  amène, 
on  perd  non  pas  seulement  les  douze  heures  dont 
est  composé  le  jour  que  l'on  aura  perdu  à  ne  rien 
faire,  maisencore  l'annéeentière.  En  effet,  comme 
chaque  opération  veut  être  faite  jusqu'à  un  cer- 
tain point  aux  moments  qui  lui  sont  fixés;  s'il 


negotiatorem  potins  facit  quam  agricolam  :  nec  unquam 
sinil  [  l'uni  ]  cum  ratiooibns  domiui  paria  faccre  ;  sed  nbi 
|  aeris  ]  numeratio  exigitur,  res  pro  nurnmis  ostenditur. 
ltuqne  tam  istud  vilandum  liabebit,  quam  hercule  fugien- 
duin  venandi  vel  aucupandi  studium ,  quibus  rébus  plu- 
rimas  i >|M'i ;!•  avocantur.  1  lia  jam ,  quœ  etiam  in  majoribus 
iiii|M'riis  difticulter  custodiuntur,  considerare  debehif ,  ne 
a  ut  ci  udelius  aut  remissius  agat  cuui  subjectis  :  sem|>er- 
que  foveat  bonos  et  sedulos ,  parcat  eliam  minus  probis , 
et  ita  temperet ,  ut  magis  ejus  vereantur  severitatem,  quam 
ut  sseviliam  detesteutur.  Potcritque  id  cuslodire,  si  malue- 
rit  cavere  ne  pecect  operarius,  quam  cum  peccaverit, 
scru  punire.  Nulla  est  autem  vel  nequissimi  hominis  am- 
plior  custodia,  quam  quotidiana  opeiis  evactio.  Nain  iliud 
verum  est  M.  Catonis  oraculum,  nibil  agendo  domines 
maie  agere  disrunt.  Itaque  curabil  villicus,  ut  jusla  red- 
danlur.  Istaque  non  a*gre  consequetnr,  si  HBpei  M  i<- 
pi.i •si-ntaverit.  Siccnimet  nia^i>ln  Mugulnrum  <>f!iuoium 
diligenlei  exequenlur  sua  munia,et  familia  |»>st  opeiis 
e&crcitdtioucni  fatigatacïboquietiquc  potins  ac  somnoquam 


maliTiciis  operam  dabit.  In universa  poi  ro  villicatione,  sicut 
in  caetera  vita,  pretiosissimum  est  inlelligere  quemque, 
nescire  se  qnod  nesciat,  semperque  cupere ,  quod  iguoret , 
addiscere.  Nam  et  si  multum  prodest  scientia,  plus  tamen 
obest  imprudentia  vel  negligentia ,  maxime  in  rusticatione  ; 
cujus  est  disciplina?  caput  semel  fecisse  quicquid  exegerit 
ratio  cultnrae.  Nam  quamvis  interdum  cmendata  sit  perpe- 
ram  facli  imprudentia  vel  negligentia  ;  res  tamen  ipsa  jam 
domino  decoxit ,  nec  inox  in  tant um  exuberat,  ut  et  jac- 
tuiam  capitis  aniissi  restituât,  et  quastum  resarciat.  Prae- 
lalientis  vero  temporis  fuga  quam  sit  irreparabilis,  quis 
dubitet?  lijus  igilur  memor  praripue  semper  caveat ,  M 
improvidus  ab  opère  vincatur.  Res  est  agrestis  insidioM*- 
simacunctanti,(piodipsumexpressius  vetustissimusauotoi 
Hesiodus  hoc  versu  significavit  :  AU  ô'  <xu.6o).tEf,YÔ;  à-ir,ç 
àxaiai  7taXai£-..  Quare  vulgare  iliud  île  arborum  position.- 
rusticis  usuipalum,  Serere  ne  dubilcs,  id  villicus  ad  agri 
totum  cultum  referri  judicet,  credatque,  prabinn 
non  duodecim  horas  sed  annum  periisse ,  nisi  sua  quaqur 
die  quod  instat  eiïecerit  Nam  cum  propriis  pêne  momen 
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arrive  qu'il  y  en  ait  une  qui  ait  été  finie  plus 
tard  qu'elle  n'aurait  dû  l'être ,  les  airfres  travaux 
qui  la  suivront  se  trouveront  aussi  faits  trop  tard, 
parce  que  le  temps  dans  lequel  ils  auraient  dû 
l'être  sera  écoulé;  et  tout  l'ordre  des  travaux  se 
trouvant  dérangé  par  là,  les  espérances  de  l'an- 
née entière  s'évanouiront.  C'est  pourquoi  il  est  né- 
cessaire que  nous  donnions  des  préceptes  qui  ren- 
ferment ce  qu'il  y  a  à  faire  dans  le  cours  de  cha- 
que mois,  et  qui  soient  réglés  sur  l'influence  des 
astres  ,  parce  que  ,  comme  dit  Virgile ,  nous  ne 
devons  pas  moins  observer  la  saison  de  V Arc- 
turc  ,  les  jours  des  Chevreaux  et  la  constella- 
tion brillante  du  Serpent ,  que  ne  les  observent 
ceux  qui ,  voguant  sur  des  mers  orageuses  pour 
retourner  dans  leur  patrie ,  ont  à  passer  par  le 
Pont  et  le  détroit  d'Abydos,  dans  lequel  abon- 
dent les  poissons  à  écailles-  Je  conviens  que  j'ai 
opposé  bien  des  doutes  contre  ces  sortes  d'obser- 
vations dans  les  livres  que  j'ai  composés  contre 
les  astrologues;  mais  mon  uuique  objet  dans  ces 
traités  était  de  démasquer  l'effronterie  avec  la- 
quelle les  Cbaldéens  affirment  que  les  change- 
ments de  temps  répondent  constamment  à  des 
jours  fixes ,  comme  à  des  termes  invariables;  au 
lieu  que  dans  notre  art  rustique  nous  ne  don- 
nons point  dans  des  calculs  aussi  rigoureux ,  puis- 
qu'il suffit  à  un  métayer,  pour  son  utilité,  de 
prévoir  les  temps  futurs  autant  que  son  esprit 
naturel  le  permet ,  pourvu  qu'il  tienne  d'ailleurs 
comme  un  principe  certain  que  l'influence  d'une 
constellation  se  fait  sentir  tantôt  avant  son  le- 
ver ou  son  coucher  ,  tantôt  après  ,  et  quelque- 
fois même  à  certains  jours  marqués  de  l'un  ou 
de  l'autre:  en  effet,  sa  prévoyance  sera  suffi- 
sante ,  pour  peu  qu'il  puisse  se  garantir  quelques 
jours  d'avance  des  temps  suspects. 

II.  Nous  allons  donc  prescrire  ce  qu'il  y  aura 


à  faire  dans  le  cours  de  chaque  mois,  en  réglant 
les  travaux  de  la  campagne  sur  les  différentes  sai- 
sons, autant  que  la  température  de  l'air  le  per- 
mettra ;  de  sorte  que  le  métayer  étant  prévenu , 
par  la  lecture  de  ce  commentaire,  de  l'inconstance 
etdes  variétés  du  temps,  il  ne  lui  arrivera  jamais 
d'être  trompé,  ou  que  du  moins  ce  malheur  ne 
lui  arrivera  que  très-rarement.  Et,  pour  ne  pas 
nous  écarter  de  ce  qu'a  prescrit  le  meilleur  des 
poètes,  il  commencera  par  donner  le  premier 
labour  à  la  terre  au  commencement  du  prin- 
temps. Il  est  vrai  qu'un  homme  de  la  campagne 
ne  doit  point  observer  le  commencement  du 
printemps  à  la  manière  d'un  astronome,  et  de 
façon  à  attendre  le  jour  marqué  auquel  on  dit 
que  commence  cette  saison  ;  mais  qu'il  peut 
prendre  quelques  jours  sur  l'hiver,  parce  que, 
passé  le  solstice  d'hiver,  l'année  commence  à 
être  tempérée,  et  que  les  jours  devenant  plus 
doux  permettent  d'entreprendre  les  travaux.  Il 
pourra  donc  (pour  nous  régler  sur  le  premier 
mois  de  l'année  romaine)  commencer  les  travaux 
de  la  culture  aux  ides  de  janvier.  Entre  ceux 
auxquels  il  pourra  mettre  alors  la  main ,  il  s'en 
trouvera  qui  appartenaient  aux  temps  qui  au- 
ront précédé  celui-ci ,  et  d'autres  qui  appartien- 
dront aux  temps  qui  le  suivront;  il  achèvera 
donc  les  premiers  qui  n'auront  pas  été  faits,  et 
commencera  les  seconds.  Au  reste,  il  nous  suffit 
de  distribuer  les  travaux  par  demi-mois,  parce 
qu'un  ouvrage  n'est  pas  censé  fait  trop  tôt  quand 
il  l'est  quinze  jours  avant  le  temps  que  nous  al- 
lons lui  assigner,  comme  il  n'est  pas  censé  fait 
trop  tard  quand  il  l'est  quinze  jours  après.  Le 
jour  des  ides  de  janvier,  temps  venteux  et  incer- 
tain. Le  dix-huit  des  calendes  de  février,  temps 
incertain.  Le  dix-sept,  le  soleil  entre  dans  le 
Verseau,  le  Lion  commence  à  se  coucher  le  matin; 


tis  iieri  quidque  debeat  :  si  unum  opus  tardius  quam 
oporteat  peractum  rit,  caetera:  quoque,  quse  seqmintur 
culturae ,  post justa  tempora  serius  adbibentur,  omnisque 
turbatus  operis  ordo  spem  tolius  anni  fïuslratur.  Quare 
necessaria  est  menstrui  cujusque  ofïicii  monitio  ea ,  quœ 
pendet  ex  ralione  siderum  et  saeli.  Nam  ut  ait  Virgilius  , 
tam  sunl  Arcturi  sidéra  nobis  Hœdorumque  dies  ser- 
vandi  et  lucidus  anguis,  Quam  quibus  in  palriam 
ventosa  per  œquora  veclis  Pontus  et  ostriferi  fauces 
tentantar  Abydi.  Contra  quam  observationem  multis 
argumentalionibus  disseruisse  me  noninfilior  in  iis  libris, 
quos  ad  versus  astrologos  composueram.  Sed  illis  disputa- 
tionibus  exigebatur  id ,  quod  improbissime  Chaldaei  polli- 
cenlur,  ut  cet  tis  quasi  termiuis,  ita  diebus  stalis  séria 
mulationes  respondeant  :  in  bac  autem  nuis  disciplina  non 
desideratnr  ejusmodi  scrupulositas;  sed,  quod  dkitur, 
pingui  Minerva  quantum  vis  utile  continget  villico  tempes- 
tatis  futurae  praesagium,  si  persuasum  babuerit,  modo  ante, 
modo  post,  interdumetiam  stato  dieorientis  veloccidentis 
competere  vira  sideris.  Kam  satis  providus  ent,  cui  lice- 
bit  ante  multos  dies  cavere  suspecta  tempora. 


II.  Itaque  prœcipiemus ,  quid  quoque  mense  faciendum 
sit ,  sic  temporibus  accommodantes  opéra  ruris ,  ut  per- 
miseril  status  caeli  :  cujus  varietalem  mulaUonemque  si 
ex  hoc  commentario  fuerit  prœmonitus  villicus ,  aut  nun- 
quam  decipietur,  aut  ceite  non  fréquenter.  Et  ne  disce- 
damus  ab  oplimo  vate  ,  [qui  ait,  ille]  Vere  novo  terrain 
proscindere  incipiat.  Novi  autem  veris  principium  non 
sic  observare  rusticus  débet,  quemad.nodum  aslrologtis, 
ut  expeclet  certum  illum  diem,  qui  veris  initium  facerc  di- 
citiir  :  sed  aliquid  etiam  sumat  de  parte  liiemis.  Quouiam 
consumta  bruma  ,  jam  inlepescit  annus,  permitlilque  cle- 
mentior  dies  opéra  moliri.  Possitigilnr  ab  idibus  Januariis 
(ut  piincipem  mensem  Romani  anui  observet)  auspicari 
eullurarum  officia;  quorum  alia  ex  pristinis  residua  con- 
summabit,  atque  alia  fuluri  lemporis  ineboabit.  Satis  au- 
tem eiit  per  dimidios  meiiscs  exequi  quodque  uegotium, 
quia  neque  prrefestinatum  opus  nimium  immature  videri 
possitanle  quiudecim  dies  factum,  nec  rursus  post  lotidem 
nimium  tarde.  Idibus  Januariis  veutosa  tempestas  et  incer- 
tus  status,  xviii  cal.  Feb.  tempestas  incerta.  xvn  cal.  Feb. 
sol  in  Aquarium  transit;  Léo  mane  incipit  occidere;  Afri 
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vent  d'Afrique ,  quelquefois  vent  de  midi  avec 
de  la  pluie.  Le  seize,  l'Écrcvisse  achève  de  se  cou- 
cher ;  froid.  Le  quinze ,  le  Verseau  commence  à 
se  lever;  lèvent  d'Afrique  annonce  le  mauvais 
temps.  Le  onze,  la  Lyre  se  couche  le  soir;  jour 
pluvieux.  Le  neuf,  le  coucher  de  la  constellation 
de  la  Baleine  annonce  le  mauvais  temps ,  quel- 
quefois même  il  l'amène.  Le  six,  la  claire  étoile 
que  l'on  voit  sur  la  poitrine  du  Lion  se  couche  ; 
c'est  souvent  un  signe  que  l'on  touche  à  la  moi- 
tié de  l'hiver.  Le  cinq,  vent  de  midi  ou  d'Afri- 
que; froid,  jour  pluvieux.  Le  trois,  le  Dauphin 
commence  à  se  coucher,  la  Lyre  se  couche  aussi. 
La  veille  des  calendes,  le  coucher  des  astres 
dont  nous  venons  de  parler  amène  le  mauvais 
temps;  quelquefois  il  ne  fait  que  l'annoncer. 
Nous  donnerons  donc  la  note  des  différents 
temps  éventuels ,  en  parcourant  les  autres  demi- 
mois  comme  nous  avons  fait  à  l'égard  de  celui- 
ci,  afin  que  le  métayer  puisse  (ainsi  que  je  l'ai 
déjà  dit)  se  conduire  avec  prévoyance,  soit  en 
s'abstenant  de  certains  ouvrages,  soit  en  les 
dépêchant,  suivant  l'exigence  des  cas.  Par  con- 
séquent, si  l'on  a  de  grandes  possessions  en  vi- 
gnobles ou  en  arbres  mariés  à  des  vignes ,  on 
emploiera  le  temps  qui  s'écoulera  depuis  le  sol- 
stice d'hiver,  en  commençant  aux  ides  de  jan- 
vier jusqu'à  l'arrivée  du  vent  Favonius,  à  re- 
prendre tout  ce  qui  sera  resté  à  faire  de  la  taille 
d'automne  ;  en  évitant  néanmoins  de  toucher  à 
la  vigne  pendant  les  matinées,  parce  que  son  bois, 
encore  engourdi  par  la  bruine  et  par  les  gelées 
nocturnes,  redoute  alors  le  fer.  C'est  pourquoi, 
eu  attendant  le  dégel ,  on  pourra,  jusqu'à  la  se- 
conde ou  à  la  troisième  heure  du  jour,  élaguer 
les  buissons  pour  les  empêcher  de  croître  au  point 
de  couvrir  tout  le  champ ,  nettoyer  les  guérets , 


faire  des  fagots  et  enfin  fendre  du  bois ,  afin  de 
ne  se  mettre  à  la  taille  que  lorsque  la  journée  com- 
mencera à  être  plus  supportable.  Il  faut  aussi, 
dans  les  climats  exposés  au  soleil  et  maigres  ou 
secs ,  commencer  à  nettoyer  les  prés  et  à  en  in- 
terdire l'entrée  aux  bestiaux ,  afin  que  le  foin  y 
vienne  en  abondance.  Il  est  encore  temps  alors 
de  donner  les  premiers  labours  aux  terres  sèches 
et  grasses  ;  car,  pour  les  terres  humides  et  mé- 
diocres, il  ne  faudra  les  leur  donner  que  vers 
l'été;  quant  à  celles  qui  seront  très-maigres  et 
sèches,  elles  ne  devront  être  labourées  qu'à  la 
fin  de  l'été  et  au  commencement  de  l'automne, 
afin  d'être  aussitôt  ensemencées.  Au  surplus,  il 
est  aisé  de  donner  en  deux  journées  le  premier 
labour  à  unjugerum  d'uue  terre  grasse  pendant 
ce  temps-ci,  parce  que  le  sol  encore  humecté 
des  pluies  d'hiver  se  laisse  cultiver  alors  facile- 
ment. 11  faut  aussi  pendant  le  même  mois  sarcler, 
avant  les  calendes  de  février,  les  blés  d'au- 
tomne ,  soit  grains  adorea  que  quelques-uns  ap- 
pellent vernacula ,  soit  froments.  Le  temps  de 
les  sarcler  est  celui  où  ils  commencent  à  jeter 
quatre  fanes.  Ceux  qui  auront  des  journées  de 
reste  devant  eux  pourront  aussi  sarcler  dès 
lors  l'orge  qui  sera  en  état  de  l'être.  Les  fèves 
exigent  encore  le  même  genre  de  culture ,  pourvu 
que  leur  tige  ait  déjà  quatre  doigts  de  hauteur; 
car  il  ne  serait  pas  à  propos  de  les  sarcler  aupa- 
ravant, attendu  qu'elles  seraient  encore  trop 
tendres.  Le  mieux  serait  de  semer  l'ers  dans  le 
mois  précédent ,  quoiqu'il  n'y  ait  pas  d'inconvé- 
nient à  le  semer  dans  ce  mois-ci  ou  dans  le  sui- 
vant; car  pour  ce  qui  est  du  mois  de  mars,  c'est 
un  temps  pendant  lequel  les  gens  de  la  campagne 
défendent  absolument  de  le  mettre  en  terre. 
C'est  à  présent  le  temps  de  bêcher  les  vignes  qui 


eus,  interdum  Auster  cum  pluvia.  xvi  cal.  Feb.  Cancer 
desinit  occidere;  hiemat.  xv  cal.  Feb.  Aquarius  incipit 
e-iïri;  venlus  Africus  tempeslatem  significat.  xi  cal.  Feb. 
Fidicuta  vespere  occidil.  Dies  phivius.  i\  calen.  Febr. 
ex  occasu  prislini  sideris  significat  tempestatem  :  inter- 
dum etiam  (empestas,  vi  calend.  Feb.  Lconis  qam  esl  in 
pectore  clara  $tclla  occidit,  nonnumquam  significatur. 
Hiemsbipertitur.  v  calend.  Febr.  Auster,  auf.  Africus,  hic- 
mat,  pluvius  dies.  in  calend.  Febr.  Delpbinm  incipil  oc- 
cidere. Item  Fidicula  occidit.  Pridie  calen.  Februar. 
eorum,quae  supra  sunt ,  siderum  occasus,  tempestatem 
facit  :  interdum  tantummodo  significat.  Hoc  igilur  seines- 
trium ,  et  deinceps  sequentia  letnpestatibufl  aimotatis  per- 
censuimus,  quo  cautior  villicus  (ut  jam  dixi)  vel  absti- 
nerepossit  operibus,  vel  festinatiouein  adbibcre.  Itaque  ab 
idibus  Januariis,  quod  babelur  tcni|>us  iuter  brumam  et 
adventum  Favonii,  si  major  est  vineœ  vel  arbusli  modus, 
quicquid  ex  autumno  putationis  superfuit,  repetendum 
est,  sed  ita  ne  matutinis  temporihus  vitis  saucietur  :  quo- 
niam  pruinis  et  gelicidiis  nocturnis  adbuc  rigentes  materia; 
ferrum  reformidant.  Itaque  dum  lia?  regelatac  siccanlur,  us- 
que  in  lioram  secundam  vel  tertiam  poterunt  vêpres  allé- 


nuari ,  ne  incremento  suo  agrum  occupent,  segetes  emun- 
daii ,  acervi  virgarum  fieri ,  ligna  denique  conlici ,  ut  lum 
demain  tepenti  jam  die  pulatio  administretur.  Apricis 
etiam  et  macris  aut  aridis  locis  prata  jam  purganda  ,  et  a 
pécore  sunt  defendenda  ,  ut  fmni  sit  copia.  Siccos  quoque 
et  pingues  agros  tempestivum  est  proscindere.  Nam  uligi- 
nosi,  et  mediocris  babitus  sub  œstatem  vervagendi  sunt  ; 
macerrimi  vero  et  aridi  post  œstatem  primo  automne 
arandi ,  et  subinde  conserendi.  Sed  jugerum  agri  pinguis 
hoc  tempore  anni  commode  duabus  operis  proscinditur, 
quia  iiibernis  pluviis  adbuc  madens  terra  facilem  cultum 
sui  prrt'hi't.  Eodemqne  mensc  anle  cal.  Feb.  sarriendœ 
segetes  autumnales,  sive  illœ  seminis  adorei  sunt,  quod 
quidam  far  vernaculum  vocant ,  seu  tritici  :  earumque 
tempestiva  sarritio  est,  cum  enata  frumenla  quatuor  fi- 
biaium  esse  emparant  Ordcum  quoque  maturum,  quibns 
superest  opéra,  nuiic  demum  sarrire  debebunt.  Sed  et  faha 
candem  culturam  exigit,  si  jam  coliculus  ejus  inqoateor 
digitos  altitudinis  creverit.  Nam  prius  sarrivisse  minium 
leneram  non  expedit.  Ervum  melius  quidem  priore  mense, 
nec  tamen  improbe  hoc  ipso  vel  proximo  scremus.  Nain 
Martio  nidlo  modo  tome  commillendum  esse  rustici  pra»- 
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sont  échalassées  et  liées.  Il  faut  se  hàtw  de 
greffer  vers  les  ides  les  arbres  qui  viennent  les 
premiers  en  fleurs,  tels  que  le  cerisier,  le  juju- 
bier, l'amandier  et  Je  pêcher.  C'est  le  temps 
propre  à  faire  des  échalas  ainsi  que  des  pieux  ; 
c'est  également  celui  de  couper  le  bois  de  cons- 
truction :  mais,  soit  qu'il  s'agisse  de  l'une  ou  de 
l'autre  de  ces  destinations,  le  meilleur  est  de  le 
couper  quand  la  lune  est  dans  son  déclin ,  de- 
puis son  vingtième  jour  jusqu'à  son  trentième, 
para  que  l'on  estime  qu'étant  coupé  ainsi,  il  ne 
se  pourrit  jamais.  On  peut  en  une  journée  couper 
cent  pieux  et  les  aiguiser,  comme  on  peut  fendre 
dans  le  même  espace  de  temps  soixante  échalas, 
soit  de  chêne  ,  soit  d'olivier,  les  polir  des  deux 
côtés  et  les  aiguiser.  On  peut  encore  faire  dix 
pieux  et  cinq  échalas  pendant  la  veillée  du  soir, 
et  autant  pendant  celle  du  matin.  Si  c'est  du 
bois  de  robre  que  l'on  ait  à  travailler,  un  seul 
ouvrier  doit  en  tailler  vingt  pieds  de  long,  de 
façon  qu'ils  soient  bien  équarris;  ce  qui  formera 
la  charge  d'un  vehis.  Si  c'est  du  pin ,  il  ne  faut 
également  qu'un  seul  ouvrier  pour  en  expédier 
vingt-cinq  pieds,  et  c'est  ce  qu'on  appellera  en- 
core un  vehis.  Trente  pieds  d'orme  ainsi  que  de 
frêne,  quarante  pieds  de  cyprès,  et  jusqu'à 
soixante  pieds  de  sapiu  et  de  peuplier,  peuvent  de 
même  être  très-bien  équarris  en  une  journée, 
et  on  donnera  également  le  nom  de  vehis  à  tou- 
tes ces  mesures.  On  doit  aussi  pendant  ces  jours- 
ci  marquer  d'une  empreinte  les  agneaux  qui  sont 
sevrés ,  ainsi  que  les  petits  des  autre»  bestiaux 
et  des  grands  quadrupèdes  qui  ne  l'auront  pas 
encore  été.  Le  jour  des  calendes  de  février,  la 
Lyre  commence  à  se  coucher;  le  vent  d'orient  et 
quelquefois  celui  du  midi  s'élève  avec  de  la  grêle. 
Le  trois  des  nones,  la  lyre  se  couche  en  entier, 

i  ipiunt.  Viuean,quaesunf  palatœ  et  ligatee, recle jam  fodiun- 
tur.  Surculi,  qui  primum  florem  affermit,  stutim  circa 
idus  inscrendi  sunt ,  ut  cerasonim  ,  tuberum  ,  nmygda- 
larnm,  persicorumqiic.  Ridicis  vcl  etiam  palis  conficien- 
dis,  idoneum  tempos  est.  Nec minus  in  a'dificia  succidere 
arborem  convenit.  Sed  utraque  melius  fiunt  lima  decre- 
scente  ab  vigesima  usque  in  trigesimam  :  quoniam  omnis 
mat  ci  i;i  sic  caesa  judicatur  carie  non  infestai  i.  l'a  lus  unn 
opéra  cn-dere  et  exputatos  acuere  centum  numéro  po- 
tes! :  ridicas  auteni  querneas,  sive  oleagineas  findere, 
et  dcdolatas  utraque  parte  exacuere  numéro  sexaginta. 
Item  ad  lucubrationem  vespeilinain  palos  decem  vel  ri- 
dicas quinqueconticere,  tutidemque  per  antclucanam  lu- 
cubrationem. Matcrics  si  roboreaest,  al)  uno  fabro  dolari 
ad  QDgaeO)  per  quadrala  débet  pedum  xx  :  baec  erit  velus 
una.  Pinus  autem  v  et  xx  pedum  acque  ab  uno  expeditur, 
quac  et  ipsa  velus  dicilur  :  nec  minus  ulmus  et  fraxinus 
pedum  xxx  ;  cupressus  autem  pedum  xl  :  tu  m  etiam  se- 
xagenuui  pedum  abies  atquc  populus,  singulis  operis  ad 
unguem  qiiadiaiilur,  alque  omnes  bac  mensurae  similiter 
vebcs  appellantur.  His  etiam  dietuis  matin  i  agni ,  et  reli- 
<|iii  fietus  pecuduin,  nec  minus  majora  quadrupedia  cha» 
ia<;tere  signai  i  debent.  Cal    Feb.  Fidis  iucipit  occidere, 


ainsi  que  la  moitié  du  Lion;  vent  d'aval  ou  do 
septentrion ,  quelquefois  vent  Favonius.  Le  jour 
des  nones ,  la  moitié  du  Verseau  se  lève  ;  temps 
venteux.  Le  sept  des  ides,  la  constellation  de 
Callisto  se  couche,  les  vents  Favonii  commencent 
à  souffler.  Le  six ,  temps  venteux.  Le  trois,  vent 
d'est.  Pendant  ces  jours-ci,  on  nettoie  les  prés  ou 
les  champs  dans  les  climats  maritimes ,  chauds 
et  secs ,  et  on  en  laisse  croître  l'herbe  pour  en  ti- 
rer du  foin.  Il  faut  alors  échalasser  et  lier  le  reste 
des  vignes  auxquelles  les  froids  de  l'hiver  au- 
ront empêché  de  donner  ces  façons ,  de  peur  que, 
si  l'on  tardait  davantage  à  le  faire,  on  n'endom- 
mageât leurs  boutons  qui  seraient  déjà  gros ,  et 
qu'on  n'arrachât  leurs  yeux.  Il  faut  aussi  ache- 
ver tant  de  bêcher  les  vignes  dans  les  mêmes  cli- 
mats, que  de  tailler  ou  de  lier  les  ceps  mariés 
aux  arbres,  qui  demandent  tantôt  plus  tantôt 
moins  de  façons.  Il  faut  ensuite  faire,  entre  les 
nones  et  les  ides ,  des  pépinières  d'arbres  à  fruits, 
et  transférer  des  pépinières  dans  leurs  fosses  ta 
jeunes  arbres  qui  seront  bons  à  être  plantés.  Il 
faut  aussi  terminer  alors  les  façons  aupastinum, 
que  l'on  aura  commencées  dans  le  mois  de  dé- 
cembre ou  de  janvier,  et  planter  les  vignes.  Or, 
pour  façonner  au  paslinum  un  jugerum  de  ter- 
rain ,  il  faut  quatre-vingts  journées,  si  on  en 
fouille  le  sol  à  la  profondeur  de  trois  pieds  ;  cin- 
quante ,  si  on  ne  le  fouille  qu'à  celle  de  deux 
pieds  et  demi  ;  ou  quarante,  si  on  le  fouille  au 
boyau  à  deux  pieds  de  profondeur.  Au  reste,  cette 
dernière  mesure  est  la  moindre  de  celles  que 
l'on  pourra  donner  au  labour  au  pastinum, 
quand  il  s'agira  d'un  terrain  sec  dans  lequel  on 
voudra  planter  des  arbrisseaux  :  car  si  l'on  se 
propose  de  n'y  mettre  que  des  plantes  potagères, 
une  profondeur  d'un  pied  et  demi  pourra  être 

ventus  Eurinus,  et  interdum  Auster  cum  grandine  est.  m 
nonas  Peb.  Fidis  tola,  cl  Léo  médius  occidit.  Corus,  aut 
Seplcntrio,  nonnunquam  Favonius.  Nonis  Febr.  média; 
partes  Aquarii  oriuntur,  venlosa  tempeslas.  vu  idus  Febr. 
Callisto  sidus  occidit;  Favonii  spirare  incipiunt.  vi  idus 
Febr.  venlosa  tempestas.  m  id.  Feb.  Kurus;  per  hosce  die$ 
locis  mai  itimis  et  calidis  ac  siccis  prata  vel  arva  purgan- 
tur,  et  in  fœnum  submittuulur.  Reliquœ  partes  vinearuin 
propter  brumam  vel  frigora  omissœ ,  nu  ne  palandac  et  al- 
Uganda:  sunt,  ne  postea  lumenles  gemma;  laedantur,  et  oculi 
atterantur.  Item  vinearuin  fossio  iisdcm  locis  peragenda, 
arbustorumque  siveputatio  sive  alligatio  finienda  est,  quo- 
rum justa  certa  esse  non  possunt.  Inler  nonas  deinde  et 
idus  pomorum  seminaria  facienda  sunt,  et  maturac  planta? 
de  sennnariis  in  scrobes  Iransferendœ.  Pastinatio  quoque, 
quae  mense  Decembri  vel  lanuario  ceepta  est,  jam  nunc 
includenda,  et  vilibus  conserenda  est.  Pastinatur  autem 
terreni  jugerum  ita,  ut  solum  in  altitudinem  trium  pedum 
defodiatur  operis  ixxx  :  vel  in  altitudinem  dipondii  se- 
missis ,  operis  l  :  vel  ad  bipalium ,  cui  est  altitude  duo- 
rum  pedum  ,  operis  xl.  Haectamen  in  agro  sicco  surculi  • 
conserendis  minima  pastinalionis  mensura  est  Nam  oleri- 
bus  deponcudis  possit  vel  sesquipedalis  altitudo  salisfacere. 
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suffisante;  auquel  cas  xxnjwjerum  ne  demandera 
communément  que  trente  journées  de  travail. 
On  doit  aussi  distribuer  dans  le  même  temps 
une  portion  de  son  fumier  sur  les  prés ,  et  en  ré- 
pandre une  autre  portion  au  pied  des  oliviers 
et  des  autres  arbres.  Il  faut  encore  faire  avec 
soiu  des  pépinières  de  vignes ,  et  les  remplir  scru- 
puleusement de  crossettes  très-récemment  tirées 
du  cep.  Il  est  bon  de  mettre  alors  en  terre  les 
peupliers,  les  saules  et  les  frênes  avant  qu'ils 
soient  en  feuilles,  de  même  que  les  ormes  qui 
seront  bons  à  être  plantés ,  comme  aussi  de  tail- 
ler ceux  de  ces  arbres  qui  auront  été  plantés  pré- 
cédemment ,  de  les  bêcher  autour  de  leur  pied,  et 
de  couper  les  petites  racines  qu'ils  auront  jetées 
sur  la  superficie  du  sol  pendant  l'été.  Il  faut  en- 
core jeter  alors,  avant  la  fouille  des  vignes, 
hors  des  terres  labourées ,  et  ranger  auprès  des 
haies,  les  sarments  et  les  branches  des  arbres 
mariés  aux  vignes,  ainsi  que  les  ronces ,  et  en  un 
mot  toutes  les  immondices  qui  pourraient ,  si  on 
ha  laissait  à  terre,  retarder  les  ouvriers  qui  ont 
a  fouiller  la  terre  ou  à  lui  donner  toute  autre  fa- 
çon. Il  faut  faire  de  nouvelles  pépinières  de  ro- 
siers ou  soigner  les  anciennes,  planter  des  ro- 
seaux ou  même  cultiver  ceux  qui  l'auront  été 
antérieurement,  faire  des  saussaies  ou  en  tailler 
les  arbres,  y  arracher  les  mauvaises  herbes  et 
les  bêcher,  semer  le  genêt  en  graiue  dans  une 
terre  façonnée  au  paslinum ,  ou  même  le  dépo- 
ser en  pied  dans  des  fosses.  Les  semailles  des 
tremois  ne  sont  pas  non  plus  faites  à  contre- 
temps dans  ce  moment  ci,  quoiqu'il  soit  mieux 
de  les  faire  dans  les  pays  tempérés  pendant  le 
mois  de  janvier.  Le  jour  des  ides  de  février,  le 
Sagittaire  se  couche  le  soir  ;  grand  froid.  Le 
seize  des  calendes  de  mars,  la  Coupe  se  lève  le 


soir;  changement  de  vent.  Le  quinze,  le  soleil 
entre  dans  les  Poissons  ;  le  temps  est  quelque- 
fois venteux.  Le  treize  et  le  douze ,  vent  b'avoaius 
ou  vent  de  midi,  avec  grêle  et  orages.  Le  dix ,  le 
Lion  achève  de  se  coucher  ;  les  vents  septentrio- 
naux, que  l'on  appelle  Omithiœ,  ont  coutume 
de  souffler  pendant  l'espace  de  trente  jours; 
après  quoi  les  hirondelles  arrivent.  Le  neui ', 
I'Arcture  se  lève  au  commencement  de  la  nuit  ; 
temps  froid,  vent  d'aquilon  ou  d'aval;  quelque- 
fois il  pleut.  Le  huit,  le  Sagittaire  commence  à 
se  lever  au  crépuscule;  temps  variable ,  quoiqu'on 
remarque  le  plus  grand  calme  dans  la  mer  Atlan- 
tique. Le  sept,  temps  venteux;  on  aperçoit  les 
hirondelles.  Il  est  temps  de  faire  pendant  ces- 
jours-ci,  dans  les  climats  froids,  les  opérations 
que  nous  avons  détaillées  ci-dessus  ;  et  quoiqu'il 
soit  tard  pour  les  faire  dans  les  climats  chauds, 
il  ne  faut  pas  néanmoins  se  dispenser  de  les  y 
faire  alors,  si  on  ne  les  a  pas  faites  précédem- 
ment. Au  surplus,  il  paraît  que  c'est  le  meilleur 
temps  pour  planter  les  crossettes  et  les  marcottes, 
quoiqu'il  n'y  ait  pas  plus  d'inconvénient  à  les 
planter  entre  les  calendes  et  les  ides  du  mois  sui- 
vant ,  pourvu  néanmoins  que  le  pays  ne  soit  pas 
très-chaud  :  il  sera  même  mieux  de  différer  à  le 
faire  jusque-là,  si  le  pays  est  plus  froid  que 
chaud.  On  greffera  aussi  très-bien  dans  ce  temps- 
ci  les  arbres  et  les  vignes  dans  les  climats  tem- 
pérés. Le  jour  des  calendes  de  mars,  vent  d'A- 
frique, et  quelquefois  de  midi  avec  de  la  grêle. 
Le  six  des  noues,  le  Vendangeur,  que  les  Grecs 
appellent  TpuY»ld}pj  paraît;  vent  septentrional. 
Le  quatre,  vent  Favonius  et  quelquefois  vent  de 
midi;  froid.  Le  jour  des  uones,  le  Cheval  se  lève 
le  matin  ;  vent  d'aquilon.  Le  trois  des  ides ,  le 
Poisson  du  côté  de  l'aquilon  achève  de  se  lever; 


qna;  plerumquein  singula  jugera  triginta  opciisconficitiir. 
Bm  total  tempore  slercoris  pars  in  prata  digerenda, 
pais  oleis  et  eaeteris  arboribus  inspergenda.  Quineliain  ri- 
liaria  diligcnlcr  t'acienda,  nialleolusqiie  [quani  recen- 
tisMtnus]  curiosissime  pangendiis.  Populos  et  salices  et 
lïaxinos,  prias «piatn  froudcanl,  plautasqiic  iilmormn  mine 
ponere  utile  est,  aul  ante  salas  nunc  exputare,  et  circum- 
l'udere,  ac  summas  earuin  activas  radii nias  ampiilaie. 
Sannenta  qiioquc  vineis  nnndum  fossis  atqun  arlmslis  cl 
segetibus  ranioset  nibos,  qnicquid  denique  jaeens  fodien- 

tmi  vd  alio  génère  terrain  tnolientem  potest  irapedtre , 
nunc  égarera  et  ad  sepena  appttcara  oportet  :  rosaria  nova 

cniiserere  ,  vel  auliqua  enraie  \  arundineta  mine  ponere, 
vd  cliain  prisliua  colère  :  Battcta  lacère,  vel  deputala  rini- 
care  ac  foderc  :  genistam  scinine  vel  planlis  in  paathiatO 
>c|  eliani  sulco  deponere.  Trimcstrium  quoque  satin  non 
est  aliéna  Imic  tcmpnri ,  ipiamvis  tepidis  ie;;ionil)iis  ine- 
lius  administrelur  per  mciiscm  Januai  iuni.  Idibus  t'ebrua- 
iiis  Sagittarhu  respera  oeddltj  rehemeatér  bieraai.  wi 

(alend.  Mardi  vespeie  Cialcr  orilur;  venli  inutalio.  \v 
cal.  Martii  sol  in  Pisc.es  traosKOffi  lu  il,  iionnuuquam  ven- 
tila (empestas.  xin  cl  xn  cal.  Maitii  1'avonius,  vel  Austei 


cum  grandine  et  niinbis.  x  cal.  Martii  Léo  desinit  ocei- 
dere  ;  venli  Septentrionales ,  qui  vocantur  Ornitliia*,  per 
dies  triginta  esse  soient;  tuni  et  liirundo  advenit.  ix  cal. 
Martii  Arcturus  prima  nocte  oritur,  frigidus  dies  Aqui- 
lone,  vel  Coro,  interdum  pluvia.  vm  cal.  Martii  Sagilla 
crepusculo  incipit  oriri,  variée  tempestates  :  Halcyonci 
dies  vocantur,  in  Atlantico  quidem  mari  summa  danquil- 
litas  nota  est.  vu  cal.  Martii  venlosa  tempestas,  birundo 
(onspieilur.  Per  bos  dies  l'rigidis  locis  earuin  rerum,  quas 
supra  seripsimus,  tempesliva  est  administratio.  Locis  au- 
trui calidioribus,  quamvis  sera,  tamen  necessaria.  C.tIc- 
runi  malleoli  et  viviradicis  positio  bujus  esse  temporis  \i- 
(Icliir  optinia.  Née  tameu  deterior  etiam  inter  cal.  cl  idus 
sequenlis  rnensis,  utique  si  non  sit  ferventissima  regio  : 
si  vero  eliani  magis  frigida,  vel  melior  [est].  Insitio  quo- 
que  arborons  alque  vitiiim  tepidis  locis  boc  lempore  coin 
mode  administrabilur.  Cal.  Martii  Al'ricus;  interdiiu:  Ans- 
ter  cum  grandine.  vi  nouas  Martii  Vindemlator  apparat  , 
quein  Gra'ci  xpuytyri^tt  olcnnt  :  Septentrionales  ventl.  iv 
Nonas  Martii  Favniiius  ,  interdum  Alisier;  1iicm.it  Nonis 
Mardi  Kquus  mane  oritur;  (latus  Aquilnnis  III  idus  Mai 
tii  Pisris  aquilonius  cksinil  oihi.  Septentrionale.»  vend 
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vent  septentrional.  La  veille  des  ides ,  le  vaisseau 
Argoselève;  vent  Favonius  ou  vent  de  midi, 
quelquefois  d'aquilon.  On  dispose  à  propos  pen- 
dant ces  jours-ci  les  jardins  :  mais  j'en  parlerai 
plus  particulièrement  dans  leur  lieu ,  afin  qu'on 
ne  m'impute  pas  d'avoir  passé  trop  négligemment 
sur  les  fonctions  du  jardinier,  en  les  confondant 
pour  ainsi  dire  parmi  cette  bande  de  travaux 
que  je  suis  occupé  à  décrire ,  ou  d'avoir  inter- 
rompu en  ce  moment  l'ordre  des  autres  genres 
de  culture  que  j'ai  commencé  à  détailler.  Ainsi,  le 
temps  qui  s'écoule  depuis  le  jour  des  calendes  de 
mars  jusqu'au  dix  de  celles  d'avril  est  un  temps 
excellent  pour  tailler  la  vigne,  pourvu  néanmoins 
que  l'on  n'aperçoive  pas  encore  de  mouvement 
dans  ses  boutons.  C'est  aussi  principalement  dans 
ce  temps  que  l'on  prend  sur  les  arbres  avec  suc- 
cès des  branebes  qui  n'ont  point  encore  com- 
mencé à  bourgeonner,  pour  être  employées  en 
greffes  ;  comme  c'est  aussi  alors  que  l'opération 
de  la  greffe  elle-mémeest  sans  contredit  la  mieux 
faite,  tant  sur  les  vignes  que  sur  les  arbres.  On 
préfère  encore  ce  temps-ci  pour  planter  la  vigne 
dans  les  climats  froids  et  humides  ;  et  il  est  aussi 
très  à  propos  de  déposer  alors  en  terre  les  cimes 
des  figuiers  qui  sont  déjà  garnies  de  leurs  bou- 
tons. On  sarcle  aussi  les  blés  à  merveille  pour 
la  seconde  fois  :  une  journée  suffit  pour  en  sar- 
cler trois  modii.  C'est  le  temps  de  nettoyer  les 
prés,  et  d'eu  interdire  l'entrée  aux  bestiaux  dans 
les  pays  chauds  et  secs  ;  il  faut  même  commen- 
cer à  le  faire,  comme  nous  l'avons  dit  ci-dessus, 
au  mois  de  janvier  :  mais  dans  les  pays  froids  on 
se  contente  de  laisser  croître  l'herbe  des  prés  de- 
puis les  Quinquatria.  Il  faudra  préparer  dans  ce 
temps-ci  toutes  les  espèces  de  fosses  dans  les- 
quelles on  se  propose  de  mettre  du  plant  en 

Pridie  idns  Martii  Argo  Davis  exoritur,  Favonius,  aut 
Auster,  iuterdiim  Aquilo.  His  diebus  commode  instruim- 
tur  horti,  de  quibus  suo  loco  dicam  secretius,  ne  inter 
liane  quasi  turbam  operum  ncgligentiiis  olitoris  oflicia 
descripsisse  videar,  aut  mine  ordinem  reliquarum  cultu- 
rarum  cœptiim  interrupisse.  Igittir  a  cal.  Martiis  eximia 
est  vitium  putatio  usque  in  decimum  calend.  Apriles  ,  si 
tamen  se  gemma;  nondum  movent.  Snrculi  qtioque  silen- 
tes  ad  insilionem  nuuc  praecipue  uliliter  leguntur,  et  ipsa 
insitio  vilium  atque  arborum  nunc  est  optima.  Frigidis 
quoque  locis  et  liuinidis  vilium  satio  nunc  praecipua  est , 
sed  et  (iculnea  cacumina  jam  lumentia  utilissime  deponun- 
for.  Sarritura  quoque  frumentonim  ileratur  egregie.  Mo- 
dios  très  una  opéra  recte  sari  it.  l'rata  purgare,  et  a  pécore 
defendere  jam  tempestivum  est  :  locis  quidem  calidis  et 
siccis  etiam  [a]  mense  Januario,  ut  supra  diximus,  id  fieri 
débet  :  nain  frigidis  vel  a  Quinquatribiis  prata  recte  sub- 
miltuntur.  Scrobes  omnis  generis,  quos  eris  autumno 
consiturus,  boc  tempore  praeparare  oportebit  :  eorum  qua- 
ternarii ,  Iioc  est  quoquoversus  pcdiim  iv ,  si  est  cnm- 
inodum  terienum,  xiv  ab  uno  liunt;  ternarii  autem 
xviu.  Cacterum  ad  depouendas  viles ,  vel  non  magni  in- 


automne.  Si  le  terrain  est  commode,  un  seul 
homme  en  fera  en  une  journée  quatorze  de  celles 
que  l'on  nomme  quaternarii,  c'est-à-dire,  de 
celles  qui  ont  quatre  pieds  tant  en  largeur  qu'en 
longueur,  et  dix-huit  de  celles  qui  en  ont  trois. 
Au  reste,  pour  planter  des  vignes  ou  des  arbres 
de  basse  tige,  on  fera  une  tranchée  de  cent  vingt 
pieds  de  longueur  sur  deux  pieds  de  largeur  et 
deux  et  demi  de  profondeur,  et  il  ne  faudra  non 
plus  qu'une  journée  pour  la  faire.  C'est  le  temps 
de  bêcher  et  de  façonner  les  pépinières  de  rosiers 
tardifs.  Il  est  à  propos  de  répandre  en  ce  temps-ci 
de  la  lie  d'huile  extraite  sans  sel,  autour  des  oli- 
viers qui  ne  se  porteront  pas  bien  :  il  suffira  de 
six  congii  de  cette  liqueur  pour  les  plus  grands 
arbres,  d'une  urne  pour  les  arbres  moyens,  et  à 
proportion  pour  les  autres  ;  ceux  même  qui  se  por- 
teront bien  n'en  deviendront  que  plus  fertiles  si 
on  les  en  arrose.  Quelques  auteurs  ont  prétendu 
quec'était  le  meilleur  temps  pour  former  des  pépi- 
nières, de  même  qu'ils  ont  prescrit  de  semer  alors 
sur  des  planches  les  baies  de  laurier  ou  de  myr- 
te, et  la  graine  des  autres  arbustes  qui  sont 
toujours  verts.  Les  mêmes  auteurs  ont  aussi  été 
d'avis  qu'il  fallait  planter  depuis  les  ides  de  fé- 
vrier, ou  même  depuis  les  calendes  de  mars,  l'or- 
thocissus  et  le  lierre.  Le  jour  des  ides  de  mars , 
le  Scorpion  commence  à  se  coucher;  il  annonce  le 
mauvais  temps.  Le  dix-sept  des  calendes  d'avril, 
il  secouche  ;  froid.  Le  seize ,  le  soleil  entre  dans 
le  Bélier;  \eutFavoniiisou  vent  d'aval.  Le  douze, 
le  Cheval  se  couche  le  matin  ;  vent  septentrional. 
Le  dix, .le  Bélier  commence  à  se  lever  ;  jour  plu 
vieux  ;  quelquefois  il  neige.  Le  neuf  et  le  huit , 
l'équinoxe  du  printemps  annonce  le  mauvais 
temps.  Il  ne  faut  pas  manquer  d'achever,  depuis 
les  ides ,  les  opérations  dont  nous  venons  de  par- 


cremenli  arbores,  sulcus  qui  sit  pedum  cenlum  et  vigiuti, 
latiludine  bipedanea,  in  allitudinem  deprimi  débet  dipon- 
dio  semisse,  eumque  similiter  una  opéra  effleit.  Rosai  ium 
serotinum  perfossum  et  cultum  babere  jam  lempus  est. 
Oleislaboranlibus  circum  radiées  amurcam,  quœsalem  non 
babcat,  nunc  conveniet  infundere  :  maximis  sex  congii, 
mediocribus  arboribus  nrn;e  satisfaciunt ,  cœteris  a>li- 
manda  erit  portio.  Sed  tamen  quae  niliil  vitii  liabuerint, 
aliquanto  laetiores  fient,  si  amurca  rigentur  insu  Isa.  Non- 
iiulli  boc  optimum  tempus  esse  seminariis  instituendis 
dixerunt.  Tuni  eliatn  baccas  lauri  el  myrti  ca-tcroi -unique 
\  iridium  semina  in  areolas  dissercre  praeceperunt.  Orllio- 
cissos,  et  ederas  ab  idibus  Februariis,  vel  eliani  cal.  Mar- 
tiis poni  oportere  iidem  censuerunt.  Idibus  Mart.  Nepa 
incipit  occidere;  signilicat  tempestatem.  xvu  calen.  April. 
Nepaoccidit;  biemat.  xvi  cal.  April.  Sut  inArietem  trans- 
itum  facit  ;  Favonius,  vel  Corus.  xn  calcn.  April.  Equus 
occidit  mane;  Septentrionales  venli.  x  cal.  April.  Aries 
incipit  exoriri  ;  pluvius  dies  ;  interdum  ningit.  îx  et  vin 
calendarum  Aprilium,  ..Equinoclium  vernum  tempesta- 
tem significat.  Ab  idibus  eadem ,  qua;  supra ,  u tique  poi  - 
agenda  sunt  :  optime  autem  uliginosa  et  pinguia4oca  nunc 
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1er.  On  donne  aussi  pour  lors  à  merveille  les  pre- 
miers labours  à  la  terre  dans  les  lieux  humides 
et  gras,  et  les  seconds  sur  la  fin  de  mars  aux 
guérets  qui  auront  reçu  les  premiers  au  mois  de 
janvier.  Si  en  taillant  la  vigne  on  a  laissé  de  côté 
quelques  treilles  de  raisin  distingué,  ou  quelques 
ceps  particuliers  mariés  à  des  arbres  dans  les 
champs  ou  dans  les  buissons,  il  faut  sans  con- 
tredit les  tailler  avant  les  calendes  d'avril ,  passé 
lequel  jour  cette  façon  leur  serait  infructueuse 
pour  être  tardive.  C'est  aussi  alors  qu'on  com- 
mence à  semer  pour  la  première  fois  le  millet  et 
le  panis;  cet  ensemencement  doit  être  fini  vers 
les  ides  d'avril.  Il  faut  cinq  sextarii  de  chacune 
de  ces  graines,  pour  ensemencer  unjîtgcrum 
de  terre.  En  outre ,  c'est  encore  le  temps  de  châ- 
trer les  bêtes  à  laine,  ainsi  que  les  autres  quadru- 
pèdes. On  peut  effectivement  châtrer  très-bien 
tous  les  bestiaux ,  dans  les  pays  tempérés ,  de- 
puis les  ides  de  février  jusqu'à  celles  d'avril  ;  et 
dans  les  pays  froids,  depuis  celles  de  mars  jus- 
qu'à celles  de  mai.  Le  jour  des  calendes  d'avril , 
le  Scorpion  se  couche  le  matin  ;  il  annonce  le 
mauvais  temps.  Le  jour  des  nones ,  vent  Favo- 
nttU  ou  vent  de  midi  avec  de  la  grêle ,  et  quel- 
quefois dès  la  veille.  Le  huit  des  ides,  les 
Pléiades  se  cachent  le  soir  ;  quelquefois  il  fait 
froid.  Le  sept,  le  six  et  le  cinq,  les  vents  de 
midi  et  d'Afrique  annoncent  le  mauvais  temps. 
Le  quatre ,  la  Balance  commence  à  se  coucher 
au  lever  du  soleil  ;  elle  aunonce  quelquefois  le 
mauvais  temps.  La  veille  des  ides ,  les  Hyades 
se  cachent;  froid.  Il  ne  faut  pas  manquer  pen- 
dant ces  jours-ci  de  bêcher  les  vignes  pour  la 
première  fois  dans  les  pays  froids ,  et  cette  opé- 
ration doit  être  terminée  avant  les  ides.  Il  faut 
aussi  se  hâter  alors  d'achever  les  opérations  qui 
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auraient  dû  être  faites  au  mois  de  mars  après 
l'équinoxe.  On  ente  encore  très  bien  alors  les 
figuiers  et  les  vignes.  On  peut  arracher  les  mau- 
vaises herbes  des  pépinières  faites  précédem- 
ment ,  comme  on  peut  aussi  lei  bêcher  com- 
modément. Il  faut  laver  les  brebis  de  Tarente 
avec  delà  saponaire ,  pour  les  disposera  la  tonte. 
Le  jour  des  ides  d'avril ,  la  Balance  se  couche , 
ainsi  que  je  l'ai  dit  ci-dessus;  froid.  Le  dix-huit 
des  calendes  de  mai ,  temps  venteux  et  pluie , 
quoique  ce  ne  soit  pas  une  règle  infaillible.  Le 
quinze,  le  soleil  entre  dans  le  Taureau;  il  an- 
nonce la  pluie.  Le  quatorze,  les  Hyades  se  ca- 
chent le  soir  ;  elles  annoncent  la  pluie.  Le  onze , 
on  est  à  la  moitié  du  printemps  ;  pluie  et  quel- 
quefois grêle.  Le  dix  ,  les  Pléiades  se  lèvent  avec 
le  soleil  ;  vent  d'Afrique  ou  de  midi ,  temps  hu- 
mide. Le  neuf,  la  Lyre  paraît  au  commence- 
ment de  la  nuit;  elle  annonce  le  mauvais  temps. 
Le  quatre ,  communément  vent  de  midi  avec  de 
la  pluie.  Le  trois ,  la  Chèvre  se  lève  le  matin  ; 
vent  de  midi ,  quelquefois  de  la  pluie.  La  veille 
des  calendes,  la  Canicule  se  cache  le  soir;  elle 
annonce  le  mauvais  temps.  Nous  continuerons 
pendant  ces  jours-ci  les  mêmes  opérations  que 
ci-dessus.  On  peut  greffer  en  écusson  ou  autre- 
ment les  oliviers ,  pourvu  qu'ils  commencent  à 
quitter  leur  écorce  :  on  peut  également  enter  en 
écusson  les  autres  arbres  à  fruit.  Rien  n'empêche 
qu'on  n'épampre  aussi  la  vigne  pour  la  première 
fois ,  parce  que  ses  yeux ,  qui  ne  font  que  com- 
mencer à  paraître,  peuvent  être  abattus  d'un 
coup  de  doigt.  Outre  cela,  si  en  bêchant  les  vi- 
gnes on  y  a  dérangé  quelque  chose ,  ou  qu'on 
en  ait  omis  quelque  partie  par  négligence,  un 
vigneron  attentif  doit  y  remettre  la  main,  et 
examiner  les  jougs  qui  pourront  se  trouver  rompus 


démuni  proscinduntur  :  et  quœ  mense  Januario  vervacta 
fecimus,  mine  ultima  parte  Martii  sunt  ileranda  :  et  si- 
quae  pergulae  vitium  generosarum  ,  vel  siquœ  in  agris  aut 
vepribus  singulares  arbores  maritae  a  putatoribus  relictae 
sunt,  ante  calend.  April.  utique  deputari  debent;  post 
quem  dient  sera  et  infructuosa  fit  bujusmodi  rerum  cura. 
Miîii  quuque  et  panici  liaec  prima  satio  est,  quac  peragi 
débet  circa  idus  April.  utriusqne  seminis  sextarii  quini 
singula  jugera  occupant-  Quinetiam  pecus  lanatum  cae- 
teraque  quadrupedia  tempus  idoneum  est  castrandi.  Locis 
aulem  tepidis  ab  idibus  Februariis  usque  in  idus  Api  i- 
les  ,  in  locis  (rigidis  ab  idibus  Martiis  usque  in  idus  Maias 
omnia  recte  pecora  castrantur.  Cal.  Aprilihus  Xcpa  occi- 
dit  m  mr,  tempestatem  significat.  Nonis  April.  Favonius 
aut  Auster  cuin  grandine,  nonnunquam  hoc  idem  pridie. 
Octavo  idus  Aprilis  Vergiliae  vespere  celantur,  interdum 
liifin.it.  Septimo  idus  Aprilis,  et  sexto,  et  quinto  Austri 
et  Ah  ii  i  tempestatem  signiticant. 

Quarto  idus  Aprilis,  sole  oriente ,  Libra  occidere  i  1 1  <  ii.it , 
interdum  tempestatem  significat.  Pridie  id.  Aprilis  Suculae 
eelantur,  biemat.  His  diebus  locis  frigidis  prima  vinearum 
fbssio  utique  ante  idus  peragenda  est  :  quaeque  mense 


Martio  post  confectum  a?quinoctium  fieri  debuerunt,  nunc 
denique  quam  primum  exequenda  sunt.  Fici  vitesque  ad- 
hue  recte  inseruutur  :  seminaria,  quac  sunt  ante  facta, 
runcari ,  et  adhnc  commode  fodiri  possunt.  Oves  Tareu- 
tinae  radice  lanaria  lavari  debent ,  ut  tonsurae  praeparentur. 
Idibus  April  il  mis,  ut  supra,  Libra  occidit,  hiemat.  Deci- 
mooetavo  calen.  Maias  ventosa  tcmpeslas,  et  imbres,  nec 
hoc  constanter.  xv  cal.  Maias  sol  in  Taurum  transltum 
facit,  pluviam  significat.  xiv  cal.  Maias  Suculac  se  vesperi 
celant;  pluviam  significat.  xi  cal.  Maias  ver  bipartitur, 
pluvia,et  nonnunquam  grain lo.  Decimo  cal.  Maias  Ver- 
giliae cum  sole  oriuntur,  Africus,  vel  Auster,  dies  humi- 
dus.  Mono  cal.  Maias  prima  nocte  Fidiculaapparet,  tem- 
pestatem  significat.  Quarto  calen.  Maias  Auster  fere  cum 
pluvia.  Tertio  cal.  Maias  mane  Capra  exoritur,  Austrinns 
<lii'S  interdum  pluvia*.  Pridie  cal.  Maias  Canis  se  vespero 
celât  :  tempestatem  significat.  Per  hos  dies  eadem  qua>  su- 
pra persequemur,  possuntque,  si  jam  librum  remittunt, 
inseri oleae,  vel  emplaslrari ,  car-teraeque  pomilerac  arbores 
eodem  emplastrationis  génère  inseri.  Sed  «t  prima  pampi- 
natio  recte  inchoatur,  dum  prorepentes  oculi  digito  êm  uti 
possint.  Siqua  practerea  in  vineis  aut  fossor  disturbavit, 
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pour  l«s  raccommoder,  m  remettre  à  leur  place 

1rs  pieu  renversés,  sans  cependant  faire  tomber 
les  jeunes  pampres.  Il  faut  marquer  d'une  em- 
preinte dans  le  même  temps  les  bestiaux  de  la 
seconde  portée.  Aux  calendes  de  mai,  on  pré- 
tend que  le  soleil  reste  pendant  deux  jours  dans 
le  même  degré  de  la  Dodécatémorie.  Le  six  des 
nones ,  l'Hyade  se  lève  avec  le  soleil  ;  vents  sep- 
tentrionaux. Le  cinq,  le  Centaure  paraît  entier; 
il  annonce  le  mauvais  temps.  Le  trois,  il  annonce 
la  pluie.  La  veille  des  nones,  le  Scorpion  se 
eouebe  à  moitié;  il  annonce  le  mauvais  temps. 
Le  jour  des  nones,  les  Pléiades  se  lèvent  le  matin; 
\ent  Faroniiis.  Le  sept  des  ides,  c'est  le  com- 
mencement de  l'été;  vent  Favonius  ou  vent  d'a- 
val ,  quelquefois  même  pluie.  Le  six  ,  les  Pléia- 
des paraissent  entières;  vent  Favonius  ou  vent 
d'aval,  quelquefois  aussi  pluie.  Le  trois,  la 
Lyre  se  levé  le  matin;  elle  annonce  le  mauvais 
temps.  Il  faut  pendant  ces  jours  ci  arracher  les 
mauvaises  berbes  des  terres  ensemencées,  et 
commencer  la  coupe  du  foin.  Un  bon  ouvrier 
fauche  un  juyerum  de  pré  à  lui  seul ,  et  ne  lie 
pas  moins  de  douze  cents  bottes  de  quatre  livres 
chacune.  C'est  aussi  le  temps  de  bêcher  le  pied 
des  arbres,  et  de  recouvrir  ceux  qui  sont  dé- 
chaussés :  on  peut  bêcher  en  une  journée  le  pied 
de  quatre-vingts  jeunes  arbres,  celui  de  soixante 
et  cinq  d'une  moyenne  grosseur,  et  celui  de  cin- 
quante grands  arbres.  Il  faudra  pendant  ce  mois- 
ci  bêcher  souvent  toutes  les  pépinières.  En  géné- 
ral, depuis  les  calendes  de  mars  jusqu'aux  ides  de. 
septembre  ,  il  faut  les  bêcher  tous  les  mois ,  ainsi 
que  les  jeunes  vignes.  On  taille  les  oliviers  et  on 
les  débarrasse  de  leur  mousse  dans  le  cours  des 
mêmes  jours,  quand  le  climat  est  très- froid  et 

aut  négligent  ia  omisit,  diligens  vinitor  restituera  débet,  et 
fracla  juga  considerate  resarcire,  aut  disjeelos  palos  rc- 
ponere,  ila  ne  teneros  pampinos  expiante!.  Eodera  tem- 
poresecundi  fœtus  |>ecudes  signari  oportet.  Cal.  Maiis,  hoc 
biduo  sol  iiiiain  dicitur  tenere  particnlam.  vi  nouas  Maias 
Su.  nia  cum  sole  rxorilur,  Septentrionales  venti.  v  nonas 
Maias  Cenlaurus  totus  apparet ,  tempestatem  significat. 
m  nouas  Maias  idem  sidus  pluviam  signilicat.  Pi  ïdie  no- 
nas Maias  Nepa  médius  occidit  ;  tempestatem  significat. 
N"iiis  Maiis  Yergili;e  exoriuntur  MM ,  Favonius.  vn  idus 
Maias  a-slatis  iniliiim ,  Favonius,  aut  Corns,  interdum 
<  liam  pluvia.  \i  idus  Ycrgilia»  tota>  apparent,  Favonius, 
aut  Corns,  interdum  et  pluviac.  Tertio  idus  Maias  Fidis 
mane  oritur,  significat  tempestatem.  Pcr  lios  dies  runcan- 
4m  segetes  sunt,  fœuisicia  inslituenda.  Bonus  operarius 
prati  jugerum  desecat,  nec  minus  mille  ducentos  manipu- 
los  unns  alligat,  qui  sint  singuli  qualernarum  librarum. 
Arbores  quoque  tempns  est  ablaqueatas  circumfoderc,  et 
operire  :  una  opéra  novellas  circumfodiet  arbores  octua- 
i^inla,  médiocres  l\v  ,  magnas  quinquaginta.  Hoc  mense 
seminaria  omnia  crebro  fodere  oportebit.  Sed  a  calendis 
Martiis  usque  in  idus  Septembres,  omnibus  mensibus  non 
solum  seminariis,  sed  etiam  novellis  vineis  danda  fossio 
»>t .  lisdem  diebus ,  ubi  pnrgelidum  et  plu  vium  cal  uni  est, 


pluvieux.  Au  reste,  si  le  pays  est  tempéré,  il 
faudra  répéter  cette  opération  dans  deux  saisons 
de  l'année ,  savoir,  depuis  les  ides  d'octobre  jus- 
qu'à celles  de  décembre ,  et  ensuite  depuis  celles 
de  février  jusqu'à  celles  de  mars  ,  pourvu  cepen- 
dant que  ces  arbres  ne  quittent  point  alors  leur 
écorce.  C'est  dans  le  même  mois  qu'on  peut  plan- 
ter pour  le  plus  tard  des  boutures  d'oliviers  dans 
une  pépinière  façonnée  au  pastimtm  :il  faudra, 
lorsqu'elles  seront  plantées,  les  enduire  de  fu- 
mier et  de  cendre  mêlés  ensemble,  et  les  recou- 
vrir de  mousse  pour  empêcher  que  le  soleil  ne 
les  fende;  mais  il  vaut  mieux  faire  cette  opé- 
ration à  la  fin  du  mois  de  mars  ou  au  commen- 
cement d'avril,  ainsi  qu'aux  autres  temps  pen- 
dant lesquels  nous  avons  ordonné  de  fournir  les 
pépinières  de  pieds  d'arbres  ou  de  boutures.  Le 
jour  des  ides  de  mai ,  la  Lyre  se  lève  le  matin; 
vent  de  midi  ou  de  sud-sud-est,  quelquefois 
temps  humide.  Le  dix-sept  des  calendes  de  juin , 
de  même.  Le  seize  et  le  quinze,  vent  de  sud-sud- 
est  ou  de  midi,  avec  de  la  pluie.  Le  treize,  le 
soleil  entredans  les  Gémeaux.  Le  douze,  les  Hya- 
des  se  lèvent;  vent  septentrional ,  et  quelquefois 
vent  de  midi  avec  de  la  pluie.  Le  onze  et  le  dix  , 
l'Arcturese  lève  le  matin;  il  annonce  le  mauvais 
temps.  Le  sept  et  le  six ,  la  Chèvre  se  lève  le  ma- 
tin ;  vents  septentrionaux.  Depuis  les  ides  jus- 
qu'aux calendes  de  juin,  il  faut  bêcher  pour  la 
seconde  fois  les  anciennes  vignes  avant  qu'elles 
commencent  à  fleurir.  Il  faut  aussi  les  épamprer, 
ainsi  que  toutes  les  autres  vignes.  Si  l'on  a  soin 
de  le  faire  souvent,  la  journée  d'un  enfant  suffira 
pour  en  épamprer  unjugerum.  Il  y  a  des  pays  où 
Ion  tond  alors  les  brebis ,  et  où  l'on  se  fait  rendre 
compte  du  nombre  des  bestiaux  tant  nés  que 

olean  putantur,  et  emuscantur.  Cœterum  tepidis  regionibus 
duobus  lemporibus  anni  facerc  istud  oportebit.  Primo 
ab  idibus  Octobribus  usque  in  idus  Décembres,  ilerum 
ab  idibus  Februariis  usque  in  idus  Martias,  si  lamen  ar- 
bor  librum  non  remiltit.  Hoc  eodem  mense  in  pastinato 
seminario  novissima  positio  est  olearis  laleœ,  eamque 
oportet,  cum  panxeris,  fimo  et  cinere  mistis  oblinere,  et 
siiperponcre  muscum ,  ne  sole  tindatur,  sed  hoc  opus  me- 
lins  lift  ullima parte  mensis  Marlii,  vel  prima mensisApril. 
etcaeleris lemporibus,  quihus  prœcipimus  seminaria  plan- 
tis  vel  ramis  conserere.  tdibus  Maiis  Fidis  mane  exorilur. 
Auster,  aut  Euronotus,  interdum  dies  humidus.  xvucalen. 
Junias  idem  quod  supra.  \vi  et  xv  cal.  Junias  Euronotus 
vel  Auster  cum  pluvia.  xiv  cal.  Jun.  sol  in  Geminos  in- 
I mit nm  facit.  xn  calen.  Jun.  Sucula?  exoriuntur  ;  Septen- 
trionales venti,  nonnunquam  Auster  cum  pluvia.  xi  et 
x  calen.  Junias  Arcturus  mane  occidit,  tempestatem  signi- 
ficat. vin  et  vu  et  vi  cal.  Jun.  Capra  mane  exoritur  ;  Sep- 
tentrionales venti.  Ab  idib.  usque  in  calend.  Junias  vete- 
ranam  vineam  priusquam  fiorere  incipiat,  iterum  fodere 
oportet ,  eandeinque  et  caeteras  omnes  vineas  identidem 
pampinare.  Quod  si  saepius  feceris,  puerilis  una  opéra  ju- 
gerum vineti  pampinabit.  Quibusdam  regionibus  oves  nunc 
î  tondentur,  et  pecoris  nati  aut  amissi  ratio  accipilur.  Item 
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morts.  Ceux  qui  out  semé  des  lupins  dans  la  vue 
de  fumer  les  champs,  les  reversent  aussi  alors 
en  terre  avec  la  charrue.  Le  jour  des  calendes  et 
le  quatre  des  noues  de  juin ,  l'Aigle  se  lève  ; 
temps  venteux  et  quelquefois  pluie.  Le  sept  des 
ides,  l'Arcture  se  couche  ;  vent  Favonius  ou  vent 
d'aval.  Le  quatre,  le  Dauphin  se  lève  le  soir; 
vent  Favonius,  quelquefois  de  la  rosée.  Si  l'on 
s'est  trouvé  avoir  plus  d'ouvrage  qu'on  n'aura 
pu  en  faire,  il  faut  achever  pendant  ces  jours-ci 
les  opérations  qui  appartenaient  à  la  fin  de  mai. 
Il  faut  aussi  recharger  la  terre  au  pied  de  tous 
les  arbres  fruitiers  que  l'on  aura  bêchés ,  de  sorte 
que  cette  opération  soit  finie  avant  le  solstice.  Ou- 
tre cela ,  on  donnera  le  premier  ou  le  second  la- 
bour à  la  terre,  suivant  la  qualité  du  sol  ou  la 
température  du  climat.  Si  la  terre  est  difficile  à 
labourer,  il  faut  trois  journées  pour  le  premier 
labour  d'un  jugerum,  deux  pour  le  second ,  et 
une  pour  le  troisième  :  une  journée  suffit  aussi 
pour  recouvrir  de  terre  la  semence  jetée  dans 
deux  jugera.  Mais  si  la  terre  est  aisée  à  labourer, 
il  suffit  de  deux  journées  pour  le  premier  labour 
d'un  jugerum,  et  d'une  pour  le  second  :  une  jour- 
née suffit  pour  recouvrir  de  terre  la  semence 
jetée  dans  quatre  jugera  (ce  qui  se  fait  en  for- 
mant de  larges  sillons  dans  une  terre  déjà  la- 
bourée ).  Il  suit  de  ce  calcul  qu'on  peut  aisément 
semer  pendant  l'automne,  à  l'aide  d'une  seule 
paire  de  bœufs,  cent  cinquante  modii  de  fro- 
ment et  cent  de  légumes,  quels  qu'ils  soient.  Il  faut 
pendant  les  mêmes  jours  préparer  l'aire  où  l'on 
doit  battre  le  blé,  et  y  porter  la  récolte  à  me- 
sure qu'elle  aura  été  faite.  Il  faut  aussi  reprendre 
la  culture  des  vignobles,  quand  on  en  a  une 
grande  quantité.  Si  l'on  est  à  portée  d'avoir  du 
fourrage,  on  en  donnera  aux  bestiaux  avant  le 


solstice,  ou  dans  ce  temps-ci ,  ou  même  pendant 
les  quinze  jours  qui  précéderont  les  calendes  do 
juin.  Mais  si  l'on  commence  à  manquer  d'herba- 
ges verts,  on  leur  donnera  depuis  ces  calendes 
jusqu'à  la  fin  de  l'automne  des  feuilles  d'arbres 
cueillies  exprès.  Le  jour  des  ides  de  juin,  la  cha- 
leur commence.  Le  treize  des  calendesdejuillet,  le 
soleil  entre  dans  l'Ecrevisse;  il  annonce  le  mau- 
vais temps.  Le  onze,  le  Serpentaire,  que  les  Grées 
appellent  ocpioïï^oî,  se  couche  le  matin  ;  il  annonce  le 
mauvais  temps.  Le  huit,  le  sept  et  le  six ,  c'est  le 
solstice  ;  vent  Favonius,  chaleur.  Le  trois,  temps 
venteux.  On  continue  ces  jours-ci  les  mêmes  opé- 
rations que  ci-dessus.  Mais  il  faut  aussi  couper 
la  vesce  qui  doit  servir  de  fourrage  avant  que  les 
cosses  en  soient  durcies,  moissonner  l'orge, 
cueillir  les  fèves  tardives,  battre  celles  qui  au- 
ront été  semées  les  premières  et  en  serrer  avec  soin 
la  paille ,  battre  l'orge  et  serrer  toutes  les  pailles , 
cueillir  les  ruches  qu'on  a  dû  examiner  et  soi- 
gner de  temps  en  temps,  c'est-à-dire  tous  les 
neuf  et  dix  jours ,  depuis  les  calendes  de  mai. 
On  ne  doit  néanmoins  récolter  les  rayons  dans 
ce  moment-ci  qu'au  cas  qu'ils  soient  pleins  et  re- 
couverts de  leurs  pellicules  ;  car  si  la  plus  grande 
partie  s'en  trouve  vide ,  ou  qu'elle  ne  soit  point 
recouverte  de  cette  pellicule ,  ce  sera  une  preuve 
qu'ils  ne  sont  pas  encore  à  leur  point  de  matu- 
rité, et  par  conséquent  on  retardera  la  récolte 
du  miel.  Il  y  a  des  personnes  dans  les  provinces 
d'outre-mer  qui  sèment  le  sésame  ce  mois-ci  ou 
le  suivant.  Le  jour  des  calendes  de  juillet,  vent 
Favonius  ou  vent  de  midi ,  et  chaleur.  Le  qua- 
tre des  nones,  la  Couronne  se  couche  le  matin. 
La  veille  des  nones,  la  moitié  de  l'Ecrevisse  se 
couche;  chaleur.  Le  huit  des  ides,  la  moitié  du 
Capricorne  se  couche.  Le  sept ,  Céphéus  se  lève 


qui  lupinum  slercorandi  agri  causa  serit,  nunc  demain 
aratro  subvertit.  Cal.  Jiin.  et  iv  non.  Àquila  exoiïtur; 
iciupcMas  ventosa,  et  interdum  plu  via.  vu  idus  Jtn>.  Ar- 
cturus  occidit;  Favonius,  aut  Coins.  îv  kl.  Jun.  Dclpbi- 
mis  vesperc  exoritur;  Favonius;  interdum  rorat.  His  die- 
tuis,  si  opère  victi  sumus,  eadem,  quai  extremo  mense 
Maio,  facienda  sunt  :  item  omnes  arbores  fructifiera  cir- 
camfbem  aggerari  debent,  ut  ante  solslitium  id  opus  per- 
a<  11111)  sit.  Quinetiam  pro  condilione  regionis  et  endi  terra 
vel  proscinditur  vcl  iteratur  :  eaque,  si  est  diflicilis,  pro- 
scinditur  operis  tribus ,  iteratur  duabus ,  tertiatur  una ,  li- 
rantur  aiilrni  jugera  duo  opéra  una.  At  si  facilis  est  terra, 
proscinditur  jugerum  duabus  operis,  iteratur  una,  lirantur 
una  jugera  quatuor,  <  uni  in  subacla  jam  terra  latiores 
porcae  sulcantur.  Quac  ratio  colligit,  ut  per  Autumnum  fa- 
cile possint  uno  jugo  tritici  obseri  modii  cenlum  quinqua- 
ginta ,  caeterorumque  leguminum  modii  cenlum.  lisdein 
bis  diebus  area  tritura?  praeparanda  est  :  ut  quoique  res 
desecta  erit,  in  eam  conferatur.  Vinearum  quoque  cultus, 
quibus  major  est  modus,  itérât  u>  esse  débet  ante  solsli- 
tium. l'abulum,  si  facilitas  est,  vel  nunc  vel  etiam  supe- 
noribus  xv  diebus,  qui  lu.  i  uni  ante  calcn.  Junii ,  pecori 


prreberi  oportet.  A  cal.  autem  Juniis,  si  jam  déficit  viridis 
Iierba ,  usque  in  ultimum  Autumnum  frondem  caesam  prav 
bebimus.  Idibus  Juniis  calor  incipit.  xm  calen.  Jul.  sol 
inlroitum  in  Cancro  facit  ;  tempeslatem  significat.  xi  calen. 
Julii  Anguifer,  qui  a  Gratis  dicilnr  ô? toù^o;,  mane  occidit, 
tempestatem  significat.  Octavo  et  vu  et  vi  cal.  Julii  Solsli- 
tium, Favonius,  et  calor.  Tertio  cal.  Jul.  ventosa  tempes  tas. 
ilisdiebus  eadem,  quac supra.  Sed  et  viciant  in  pabtilum 
secare  oportet,  priusquam  siliquae  ejns  durenlur  ;  ordeum 
metere;  fabam  serotinam  ducerc;  fabam  matin  am  conte- 
rere,  et  palcam  ejusdiligenter  recondere,  ordeum  lercre, 
paleasque omneis  recondere;  alvos  castrarc,  quassubindc 
nono  quoque  aut  decimo  die  ad  cal.  Maias  considérera  et 
curare  oportet.  Nunc  autem  si  sunt  pleni  atque  opertaletl 
favi,  demetendi  sunt:  sin  autem  majore  parte  rectal,  aut 
sine  operculis  adaperli  sunt,  nondum  esse  maturos  signi- 
ficatur  :  itaque  mellatio  est  differenda.  Quidam  in  provin- 
ciis  transmarinis  vel  boc  vel  sequente  mense  scsania  so- 
runt.  Calen.  Juliis  Favonius,  vel  Auster,  et  calor.  Quarto 
non.  Jul.  Corona  occidit  mane.  Pridie  nouas  Jul.  Cancer 
medius  occidit;  calor.  Oclavo  idus  Jul.  Capricornus  nie- 
I  dius  occidit.  Seplimoldus  Jul.  Cepbeus  vesperc  exoritur, 
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le  soir;  il  annonce  le  mauvais  temps.  Le  six ,  les 
Prodromi  commencent  à  souffler.  On  continue  ces 
jours-ci  les  mêmes  opérations  que  ci-dessus.  On 
bine  aussi  à  merveille  dans  le  même  temps  les 
guérets  qui  ont  reçu  le  premier  labour,  comme 
on  fait  très-bien  de  défricher  les  bruyères ,  lors- 
que la  lune  est  dans  son  déclin.  Le  jour  des  ides 
de  juillet,  l'Avant-Chien  se  lève  le  matin;  il 
annonce  le  mauvais  temps.  Le  treize  des  calendes 
d'août,  le  soleil  entre  dans  le  Lion  ;  vent  Favo- 
nius.  Le  neuf,  la  claire  étoile  que  l'on  aperçoit 
dans  la  poitrine  du  Lion  se  lève  ;  quelquefois  elle 
annonce  le  mauvais  temps.  Le  huit,  le  Verseau 
commence  à  se  coucher  sensiblement;  vent  Fa- 
vonius  ou  vent  du  midi.  Le  sept ,  la  Canicule  pa- 
raît; vapeurs  brûlantes.  Le  six,  l'Aigle  se  lève.  Le 
quatre,  les  claires  étoiles  que  l'on  aperçoit  dans 
la  poitrine  du  Lion  se  lèvent  ;  quelquefois  elles 
annoncent  le  mauvais  temps.  Le  trois,  l'Aigle  se 
couche;  elle  annonce  le  mauvais  temps.  On  fait 
la  moisson  pendant  ces  jours  dans  les  pays  tem- 
pérés et  maritimes  ;  et  dans  l'espace  des  trente 
jours  qui  suivent  la  récolte,  on  ramasse,  pour  le 
mettre  en  tas,  le  chaume  que  l'on  aurait  laissé 
sur  terre  en  coupant  les  épis.  II  faut  une  journée 
pour  scier  un  jugerum  de  chaume.  Dès  qu'on 
l'aura  enlevé  hors  du  champ ,  on  bêchera,  sans 
attendre  que  la  trop  grande  ardeur  du  soleil  brûle 
les  terres  qui  auront  été  moissonnées ,  le  pied  de 
tous  les  arbres  qui  s'y  trouveront ,  et  on  les  re 
chaussera.  Ceux  qui  se  disposent  à  faire  des  semail- 
les considérables  doivent  aussi  biner  alors  les 
terres.  Quant  à  ce  qui  concerne  la  fouille  et  la 
culture  des  jeunes  vignes,  j'ai  déjà  répété  souvent 
qu'il  ne  fallait  laisser  passer  aucun  mois  jusqu'à 
l'équinoxe  d'automne ,  sans  s'en  occuper.  On  se 

tempestatem  significat.  Sexto  id.  Jul.  Prodromi  flare  in- 
cipiunt.  His  diebus  cadem  quœ  supra.  Sed  et  proscissum 
v«rvactuiu  oplime  nunc  iteratur,  et  silvestris  ager  decres- 
cente  Lima  utilissime  extirpatur.  Idibus  Juliis  Procyon 
exoritur  mane ,  tempestatem  significat.  Tcrtiodecimo  cal. 
Augustas  Sol  in  Leonem  transitum  facit  ;  Favonius.  [Nono 
calendas  Augustas  Leonis  in  pectorc  clara  stclla  exoritur. 
Interdum  tempestatem  significat.]  Octavo  calen.  Augustas 
Aquarius  incipit  occidere  (clare)  ;  Favonius ,  vel  Auster. 
Septimo  cal.  Augustas  Çanicula  apparet;  caligo  œstuosa. 
Sexto  cal.  Augustas  Aquila  exoritur.  Quarto  calendas 
Augustas  Leonis  in  pectore  clara  Stella  exoritur;  interdum 
tempestatem  significat.  Tertio  calen.  Augustas  Aquila 
occidit;  significat  tempestatem.  His  diebus  locis  tempe- 
ralis  et  maritimis  messis  conficitur,  et  intra  dies  triginta 
quam  desecla  est,  stramenta  précisa  in  aceivum  conge- 
runtur.  Jugerum  stramentorum  opéra  una  desecat ,  quibus 
remotis  priusquam  sol  acrior  exurat  terrain ,  omnes  arbo- 
res, quae  fuerant  in  segete,  circumfodere  et  adobruere 
oportet.  Item  quibus  magna  sementis  pra?paratur,  nunc 
debent  iterare.  Nam  de  fodiendis  colendisve  novellis  vi- 
ncis ,  saepius  (jam)  dixi  nulluin  esse  mensem  omîtlendum , 
donec  automnale  œquinoctium  conficiatur.  Meminisse  au- 
tem  oportebit,  ut  per  hos  et  Augusti  mensis  dies  antelu- 


rappellera  de  cueillir  des  feuilles  pour  les  bestiaux 
avant  le  lever  du  jour  et  après  sa  chute,  tant  à 
présent  que  pendant  le  mois  d'août.  Il  faut  éviter 
de  bêcher  les  vignes,  quelles  qu'elles  soient,  pen- 
dant la  chaleur,  et  avoir  l'attention  de  ne  le  faire 
que  le  matin  jusqu'à  la  troisième  heure  du  jour, 
et  depuis  la  dixième  jusqu'au  crépuscule.  Il  y  a 
des  pays,  tels  que  la  Cilicie  et  la  Pamphylie,  où 
l'on  sème  le  sésame  dans  ce  mois-ci.  Pour  ce  qui 
est  des  contrées  humides  de  l'Italie,  on  peut  l'y 
semer  à  la  fin  du  mois  de  juin.  En  outre,  c'est  le 
temps  de  suspendre  des  figues  sauvages  aux  fi- 
guiers, précaution  que  quelques  personnes  croient 
nécessaire   pour   empêcher    que  leur  fruit  ne 
tombe ,  et  pour  le  faire  parvenir  plus  tôt  à  sa  ma- 
turité. Le  jour  des  calendes  d'août,  vents  été- 
siens.  La  veille  des  nones ,  le  Lion  se  lève  à 
moitié,  il  annonce  le  mauvais  temps.  Le  sept 
des  ides,  la  moitié  du  Verseau  se  couche;  temps 
brûlant  et  nébuleux.  La  veille  des  ides,  la  Lyre  se 
couche  le  matin,  et  l'automne  commence.  On  con- 
tinue ces  jours-ci  les  mêmes  opérations  que  ci- 
dessus.  Il  y  a  cependant  quelques  «endroits  où 
l'on  récolte  les  rayons  ;  mais  s'ils  ne  sont  pas 
pleins  de  miel,  ni  recouverts  de  leur  pellicule, 
il  faut  en  différer  la  récolte  jusqu'au  mois  d'octo- 
bre. Le  jour  des  ides  d'août ,  le  coucher  du  Dau- 
phin annonce  le  mauvais  temps.  Le  dix-  neuf  des 
calendes  de  septembre,  son  coucher,  qui  se  fait 
le  matin,  annonce  le  mauvais  temps.  Le  treize,  le 
soleil  entre  dans  la  Vierge;  il  annonce  le  mauvais 
temps ,  tant  pour  ce  jour-là  que  pour  le  suivant  ; 
quelquefois  aussi  il  tonne.  Ce  même  jour,  la  Lyre 
se  couche.  Le  dix ,  elle  amène  communément  le 
mauvais  temps  et  de  la  pluie.  Le  sept,  le  Vendan- 
geur se  lève  le  matin,  et  l'Arcture  commence  à  se 

canis  et  vespertinis  temporibus  frondem  pecudibus  caeda- 
mus.  Item  quascunque  vineas  culturi  sumus,  ne  per 
sestum,  sed  mane  usque  in  tertiam ,  et  a  décima  usque  in 
crepusculum  fodiamus.  Quibusdam  regionibus,  sicut  fn 
Cilicia  etPamphylia,  boc  mense  sesama  seruntur  :  Ilalias 
autem  regionibus  bumidis  possunt  ultimo  mense  Junio 
seiï.  Quinetiam  tempus  est  ficulneis  arboribus  caprificum 
suspendere;  quod  quidam  existimant  ideirco  ficri  debere, 
ne  fruclus  décidât,  et  ut  celerins  ad  maturitatem  perve- 
niat.  Calen.  Augustis  Etesiae.  Pridie  non.  Augusti  Léo 
médius  exoritur,  tempestatem  significat.  vu  id.  Augusti 
Aquarius  occidit  médius,  nebulosus  aestus.  Pridie  idus 
Aug.  Fidis  occidit  mane,  et  Autumnus  incipit.  His  diebus 
eadem  quae  supra.  Nonnullistamen  locis  favi  demetunlur  : 
qui  si  non  sunt  melle  repleti ,  nec  operculati ,  differenda 
est  in  mensem  Octob.  mellatio.  Idib.  Augustis  Delpliini 
occasus  tempestatem  significat.  xix  calen.  Seplemb.  ejus- 
dem  sideris  matulinus  occasus  tempestatem  significat.  xm 
cal.  Seplemb.  sol  in  Virginem  transitum  facit.  Hoc  et  se- 
quenli  die  tempestatem  significat,  interdum  et  tonat.  Hoc 
eodem  die  Fidis  occidit.  Decimo  cal.  Septemb.  ex  eodem 
sidère  lempestas  plerumque  oritur,  et  pluvia.  vi  cal.  Sep- 
temb. Vindemiator  exoritur  mane,  et  Arcturus  incipit  oc- 
cidere ;  interdum  pluvia.  m  cal.  Septemb.  humeri  Virginis 


coucher;  quelquefois  il  pleut.  Le  trois,  les  épaules 
de  la  Vierge  se  lèvent;  les  vents  étésiens  cessent 
de  souffler,  et  quelquefois  il  fait  froid.  La  veille 
des  calendes ,  Andromède  se  lève  le  soir  ;  quel- 
quefois il  fait  froid.  On  ente  ces  jours-ci  les  fi- 
guiers en  écusson  :  c'est  ce  que  l'on  appelle  em- 
plastratio.  On  aurait  pu  le  faire  également  et 
même  plus  commodément  dans  le  mois  précé- 
dent ,  après  les  ides  de  juillet ,  temps  auquel  cer- 
taines personnes  entent  aussi  en  écusson  d'autres 
arbres.  On  fait  la  vendange  en  quelques  endroits, 
comme,  par  exemple,  dans  les  contrées  mariti- 
mes de  la  Bétique  et  dans  l'Afrique.  Quant  aux 
contrées  qui  sont  plus  froides  que  celles-là ,  on  y 
pulvérise  la  terre  par  l'opération  que  les  paysans 
appellent  occatio,  c'est-à-dire,  en  cassant  dans 
les  vignobles  toutes  les  mottes  de  terre,  pour  les 
réduire  en  poudre.  Avant  de  pulvériser  la  terre 
dans  les  vignobles ,  si  les  ceps  en  sont  très-fluets, 
ou  qu'il  y  en  ait  peu,  on  y  jette  dans  le  même  temps 
trois  ou  quatre  modii  de  lupins  par  jugerum, 
après  quoi  on  les  herse,  et  lorsqu'ils  sont  venus 
on  les  reverse  en  terre  à  la  première  fouille  que 
l'on  donne  aux  vignes ,  ce  qui  leur  procure  un  as- 
sez bon  fumier.  Lorsque  la  température  du  climat 
est  pluvieuse,  comme  il  arrive  dans  les  terroirs  de 
l'Italie  voisins  des  villes ,  bien  des  personnes  dé- 
pouillent aussi  alors  les  ceps  de  leurs  pampres, 
afin  que  le  fruit  n'éprouve  point  de  difficulté  à 
mûrir,  et  que  les  pluies  ne  le  pourrissent  point. 
Dans  les  contrées  plus  chaudes  au  contraire,  tel- 
les que  les  provinces  que  j'ai  nommées  ci-dessus, 
on  ombrage  les  grappes  à  l'approche  de  la  ven- 
dange ,  soit  avec  de  la  paille,  soit  avec  d'autres 
matières  propres  à  les  couvrir,  pour  empêcher 
que  les  vents  ou  la  chaleur  ne  les  dessèchent. 
C'est  encore  le  temps  de  faire  du  raisin  sec,  ainsi 
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que  des  figues  sèches.  Nous  donnerons  en  son 
lieu ,  lorsque  nous  parlerons  des  fonctions  de  la 
métayère ,  la  manière  de  faire  sécher  les  fruits 
au  soleil.  On  fera  bien  aussi  d'arracher  au  mois 
d'août  la  fougère  et  la  lèche  partout  où  il  s'en 
trouvera,  quoiqu'il  vaille  encore  mieux  le  faire 
vers  les  ides  de  juillet,  avant  le  lever  de  la  Cani 
cule.  Le  jour  des  calendes  de  septembre ,  chaleur. 
Le  quatre  des  nones,  le  Poisson  méridional  achève 
de  se  coucher  ;  chaleur.  Le  jour  des  nones,  l'Arc- 
ture  se  lève;  vent  Favonius  ou  vent  d'aval.  Le 
sept  des  ides  ,  le  Poisson  septentrional  achève 
de  se  coucher  et  la  Chèvre  se  lève  ;  elle  annonce 
le  mauvais  temps.  Le  trois ,  vent  Favonius  ou 
vent  d'Afrique  ;  la  moitié  de  la  Vierge  se  lève. 
On  fait  commodément  pendant  ces  jours-ci  la 
vendange  dans  les  contrées  maritimes  et  chaudes, 
ainsi  que  les  autres  opérations  que  nous  avons 
détaillées  ci-dessus.  Les  seconds  labours  doivent 
aussi  être  achevés,  au  cas  que  les  premiers  aient 
été  faits  tard  :  car  s'ils  ont  été  faits  de  bonne 
heure,  il  faudra  faire  à  présent  les  troisièmes. 
C'est  aussi  dans  ce  temps-ci  que  ceux  qui  sont 
dans  l'usage  de  frelater  le  vin  préparent  à  cet 
effet  de  l'eau  de  mer,  en  la  faisant  cuire  chez  eux  : 
je  donnerai  la  méthode  de  cette  préparation,  lors- 
que j'entrerai  dans  le  détail  des  fonctions  de  la 
métayère.  Le  jour  des  ides  de  septembre,  le 
mauvais  temps  est  quelquefois  annoncé  par  la 
constellation  de  la  Baleine.  Le  quinze  des  calen- 
des d'octobre,  l'Arcture  se  lève;  vent  Favonius 
ou  vent  d'Afrique  ;  quelquefois  vent  d'est ,  que 
quelques  personnes   appellent   Vulturnus.    Le 
quatorze ,  l'épi  de  la  Vierge  se  lève  ;  vent  Favo- 
nius ou  vent  d'aval.  Le  treize,  le  soleil  entre 
dans  la  Balance;  la  Coupe  parait  le  matin.  Le 
onze,  les  Poissons  se  couchent  le  matin;  le  Bélier 


exoriuntur  :  Etcsiœ  desinunt  flarc,  et  interdum  hiemat. 
Pridie  cal.  Septemb.  Andromeda  vesperi  exoritur;  inter- 
dum hiemat.  His  quidem  diebus  arbores  iicoruni  inocu- 
lantur;  quod  gcuus  insitionis  emplastralio  vocatur.  Idque 
licet  velcommodius  facere  superiore  mensepost  idus  Jul. 
quo  tempore  etiam  aliarum  arborum  nonnulli  emplastra- 
tionem  faciunt.  Quibusdam  loris  ,  ut  in  Bœtica  maritimis 
regionibus ,  et  in  Africa  vindemia  conficilur.  Sed  frigidio- 
ribus  regionibus  pulverationem  faciunt,  quam  vocant 
ruslici  occationem ,  cum  omnis  gleba  in  vineis  refringitur, 
et  resolvitur  in  pulverem.  Hoc  eodem  tempore  prius  quam 
vineae  pulverentur,  si  perexilis  est  terra,  vel  rara  ipsa 
vitis,  lupini  modii  très  vel  quatuor  in  singula  jugera  spar- 
guntur,  et  ita  inoccantur;  qui,  cum  fruticaverint ,  prima 
tum  fossione  conversi  salis  bonum  stercus  vineis  prabent. 
Multi  etiam,  si  pluyius  est  status  cseli,  sicMt  suburbana 
regione  Italiac.pampinis  vitem  spoliant,  ut  percoqui  fruc- 
lus  possint,  nec  putrescere  imbribus.  At  e  contrario  locis 
calidioribus ,  ut  modo  nominatis  provinciis,  circa  vinde- 
miam  adumbrantur  vel  stramentis  vel  aliis  tegumentis 
uvœ ,  ne  ventis  aut  caloribus  exarescant.  Hoc  idem  tempus 
est  aridis  uvis  fidsque  conficiendis ,  de  quibus  quemadmo- 
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dum  passœ  fiant ,  suo  loco  dicemus ,  cum  villicse  perseque- 
mur  officia.  Filix  quoque  aut  carex,  ubicunque  nascitur, 
Augusto  mense  recte  extirpatur,  melius  tamen  circa  idus 
Julias  ante  Caniculae  exortum.  Calend.  Septembribus  ca- 
lor.  Quarto  nonas  Septemb.  Piscis  austrinus  desinit  occi- 
dere,  calor.  Non.  Septemb.  Arcturus  exoritur,  Favonius, 
vel  Corus.  vu  idus  Septemb.  Piscis  aquilonius  desinit 
occidere,  et  Capra  exoritur,  tempestatem  significat.  Terlio 
idus  Septembris  Favonius  aut  Africus ,  Virgo  média  exo- 
ritur. His  diebus  locis  maritimis  et  calidis  vindemia  et 
caetera,  quae  supra  scripta  sunt ,  commode  administrant. 
Iteratio  quoque  arationis  peracta  esse  débet ,  si  serius  ferra 
proscissa  est.  Sin  autem  celerius,  etiam  tertiatum  solum 
esseconvenit.  Hoc  etiam  tempore  qui  consueverunt  vina 
condire ,  aquam  marinam  praeparant ,  et  adveclam  deco- 
quunt  :  de  qua  conficienda,  cum  villicœ  officia  exequar, 
praecipiam.  Id.  Sept,  ex  pristino  sidère  nonnunquam  tem- 
pestatem significat.  xv  cal.  Oct.  Arcturus  exoritur;  Favo- 
nius, aut  Africus,  interdum  Euros,  qoem  quidam  Vul- 
turnum  appellant.  xiv  cal.  Oct.  spica  Virginis  exoritur; 
Favonius,  aut  Corus.  xm  rai.  Octob.  sol  in  Libram  trans- 
itum   facit,  Ciater    matulino   tempore  apparet.  xi  cal. 
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commence  aussi  ù  se  coucher  ;  vent  Favonius  ou 
vent  d'aval,  et  quelquefois  de  midi,  avec  des 
pluies.  Le  dix,  le  vaisseau  Argo  se  couche;  il 
annonce  le  mauvais  temps  ;  quelquefois  même  la 
pluie.  Le  neuf,  le  Centaure  commence  à  se  lever 
le  matin  ;  il  annonce  le  mauvais  temps,  quelque- 
fois la  pluie.  Le  huit,  le  sept  et  le  six,  l'équi- 
noxe  d'automne  annonce  la  pluie.  Le  cinq,  les 
Chevreaux  se  lèvent;  vent  Favonius,  et  quelque- 
fois vent  de  midi  avec  de  la  pluie.  Le  quatre ,  la 
Vierge  achève  de  se  lever  ;  elle  annonce  le  mau- 
vais temps.  On  fait  pendant  ces  jours-ci  la  ven- 
dange dans  plusieurs  pays.  Il  y  a  différents 
avis  sur  le  temps  à  choisir  pour  cette  opération. 
Les  uns  ont  cru  qu'il  en  était  temps  quand 
ils  voyaient  une  partie  des  grappes  s'amollir  ; 
d'autres,  lorsqu'ils  les  voyaient  colorées  et  trans- 
parentes ;  quelques-uns  même  attendaient  qu'ils 
vissent  tomber  les  pampres  et  les  feuilles.  Mais 
tous  ces  signes  sont  trompeurs ,  parce  que  l'ex- 
cessive chaleur  du  soleil  ou  de  l'année  peut  don- 
ner lieu  à  ces  différents  accidents,  sans  que  le 
raisin  soit  mûr.  C'est  pourquoi  quelques  person- 
nes se  sont  avisées  de  goûter  le  raisin,  pour  juger 
à  sa  saveur,  selon  qu'elle  était  aigre  ou  douce, 
s'il  était  temps  de  faire  la  vendange.  Mais  cette 
épreuve  est  encore  elle-même  sujette  à  tromper 
quelquefois,  parce  qu'il  y  a  tel  raisin  qui  ne  de- 
vient jamais  doux ,  vu  sa  trop  grande  âpreté.  Il 
est  donc  à  propos,  et  c'est  ce  que  nous  pratiquons 
nous-mêmes,  d'examiner  la  maturité  naturelle 
du  raisin  même  :  or  on  la  reconnaît  aux  pépins 
qui  sont  cachés  dans  les  grains  de  raisin ,  lors- 
qu'en  les  faisant  sortir  au  dehors  on  s'aperçoit 
qu'ils  sont  tachés ,  etqu'il  s'en  trouve  même  déjà 
quelques-uns  qui  sont  presque  noirs.  En  effet, 


il  n'y  a  rien  autre  chose  qui  puisse  colorer  le  pé- 
pin que  la  maturité  de  la  nature  ,  puisqu'étant 
caché  au  centre  des  grains ,  il  est  à  l'abri  tant  de 
l'ardeur  du  soleil  que  des  vents ,  et  que  son  hu- 
midité l'empêche  de  se  cuire  ou  de  se  tacher,  à 
moins  que  ce  ne  soit  naturellement.  Que  le  mé- 
tayer sache  donc  que  dès  qu'il  se  sera  assuré  de 
ce  fait,  il  doit  faire  la  vendange.  Mais  avant  de 
commencer  à  cueillir  le  raisin ,  il  faudra  qu'il  ait 
préparé  dès  le  mois  précédent  (si  faire  se  peut) 
toutes  les  choses  dont  il  aura  besoin  ;  sinon,  qu'il 
ait  au  moins  quinze  jours  d'avance  enduit  de 
poix  en  partie,  en  partie  nettoyé,  rincé  soi- 
gneusement avec  de  l'eau  de  mer  ou  avec  de 
l'eau  salée,  et  bien  séché  les  futailles  ainsi  que 
leurs  couvercles ,  les  couloirs  et  les  autres  instru- 
ments sans  lesquels  on  ne  peut  pas  bien  faire  le 
moût  ;  qu'il  ait  rincé  et  lavé  avec  soin ,  et  ,  si  le 
cas  l'exige,  enduit  de  poix  les  pressoirs  et  les  cu- 
ves ;  qu'il  ait  préparé ,  afin  de  l'avoir  sous  sa 
main ,  le  bois  à  brûler  nécessaire  pour  faire  cuire 
le  vin  jusqu'à  diminution  de  moitié  ou  des  deux 
tiers;  et  qu'il  ait  mis  en  réserve  longtemps  d'a- 
vance le  sel  et  les  parfums  qu'on  a  coutume 
d'employer  pour  frelater  le  vin.  Il  ne  faut  pas 
néanmoins  que  ces  soins  le  détournent  tout  à 
fait  des  autres  parties  de  la  culture  ;  car  on  fait 
encore  pendant  ces  jours-ci  dans  les  lieux  secs 
des  planches  de  raves  et  de  navets,  comme  on 
sème  aussi  à  présent  les  herbages  que  l'on  coupe 
avant  qu'ils  soient  mûrs,  pour  servir  de  ressource 
aux  bestiaux  pendant  l'hiver,  ainsi  que  la  siliqua, 
à  laquelle  les  gens  de  campagne  donnent  le  nom 
de  fenugrec ,  et  la  vesce  destinée  à  servir  de 
fourrage.  C'est  encore  alors  qu'il  faut  semer  le 
plus  de  lupins ,  d'autant  que  quelques  personnes 


Oct.  Pisces  occidunt.  mane,  item  Aries  occidere  incipit  ; 
Favonius  aut  Corus,  interdum  Auster  <  uni  imbribus.  x 
cal.  Octob.  Argo  navis  occidit ;  tempestatem  significat, 
interdum  etiam  pluviam.  Nono  cal.  Octob.  Centaurus  in- 
cipit mane  oriri  ;  tempestatem  significat ,  interdum  et  plu- 
viam. Octavo  cal.  Octob.  et  septimo  et  sexto  vEquinoc- 
tium  autumnale  pluviam  significat.  Quinlo  cal.  Oct.  Haxli 
exoriuntui  ;  Favonius,  nonnunquam  Auster  cum  pluvia. 
Quarto  cal.  Octob.  Virgo  desinit  oriri;  tempestatem  si- 
gnificat. His  diebus  vindemiœ  pluribus  regionibus  fiunt, 
quarum  maturitatem  alii  aliter  interpretati  sunt.  Quidam 
cum  vidissent  partem  aliquam  uvarum  virescere,  crédi- 
teront tempestivam  esse  vindemiam  :  quidam  cum  colo- 
ratas  et  perlucidas  uvas  animadvertissent  :  nonnulli  etiam 
cum  pampinos  ac  folia  decidere  considérassent.  Qua?  omnia 
fallacia  sunt  :  quoniam  immaturis  uvis  eadem  omnia  pos- 
sunt  accidere ,  propter  intemperiem  solis  aut  anni.  Itaque 
nonnulli  gustu  explorare  maluritalem  tentaverunt ,  ut  si  ve 
dulcis  esset  sapor  uvœ,  siveacidus,  proinde  aestimarent. 
Sed  et  baec  ipsa  res  habet  aliquam  fallaciam.  Nam  quaedam 
gênera  uvarum  nunquam  dulcedinem  capiunt  propter  aus- 
teritatem  nimiam.  Itaque  optimum  est  (quod  nos  facimus) 
ipsara  naturalem  contemplari  maturitatem.  Naturalis  au- 


tem  mat  mi  tas  est,  si  cum  expresseris  vinacea,  quae  acinis 
celantur,  jam  infuscata,  et  nonnulla  propemodum  nigra 
fuerint.  Nam  colorem  nulla  res  vinaceis  potest  afferre, 
nisi  nature  mat  mitas,  prœsertim  cum  in  média  parte  aci- 
norum  sint,  et  a  sole  œstuante,  et  a  ventis  protegantur, 
bumorque  ipse  non  patitur  ea  percoqui ,  aut  infuscari ,  nisi 
suante  natura.  Hoc  igitur  cum  exploratum  babuerit  villi- 
cus,  sciet  vindemiam  sibi  esse  faciendam.  Sed  antequam 
fructum  cogère  incipiat ,  cuncta  pneparanda  erunt  supe- 
riore  (si  fieri  possit)  mense  :  si  minus,  certe  ut  antequin- 
decim  dies  dolia  partim  picata ,  partim  defricala  et  diligen- 
ter  Iota  marina ,  vel  aqua  salsa  et  recte  siccata  ;  tum  et 
opercula  colaqueetcœtera,  sinequibus  probe  confici  mus- 
tum  non  potest;  torcularia  vero,  et  fora  diligenter  emnn- 
data  lotaque,  et  si  res  ita  exegerit,  picata;  praeparataque 
habeat  ligna,  quibus  defrutum  et  sapam  decoquat.  Tum 
etiam  salem  atque  odoramenta,  quibus  condire  vina  con- 
sueverint,  multo  ante  reposita  esse  oportet.  Nec  tamen 
baec  cura  totum  avocel  eum  a  caetera  ruris  cultura.  Nam 
et  napinae  itemque  rapinae  siccaneis  loris  per  hos  dies  fiunt. 
Farrago  ordeacea  quoque,  pecori  futura  perbiemem  prœ- 
sidio,  itemque  siliqua,  quod  rustici  fœnum  graecum  vo- 
cant ,  nec  minus  in  pabulum  vicia  nnne  demiim  conseritur. 
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sont  d'avis  qu'il  faut  les  porter  dans  les  champs, 
pour  y  être  semés  au  sortir  môme  de  l'aire.  C'est 
dans  le  même  temps  que  l'on  moissonne  le  mil- 
let et  le  panis,  et  que  l'on  sème  les  haricots  des- 
tinés à  être  mangés;  car  il  vaut  mieux  mettre  en 
terre  à  la  fin  d'octobre,  vers  les  calendes  de  no- 
vembre, ceux  qu'on  réserve  pour  être  employés 
aux  semailles.  C'est  pourquoi,  comme  ces  derniè- 
res opérations  doivent  être  faites  dans  les  champs 
par  le  métayer  lui-même,  il  pourra  confier  à  la 
métayère  le  soin  de  celles  qui  peuvent  être  faites 
dans  l'intérieur  de  la  métairie,  de  façon  néan- 
moins qu'il  se  réserve  le  soin  d'examiner  par  ses 
propres  yeux  si  elles  auront  été  bien  faites.  Le 
jour  des  calendes  d'octobre  et  le  six  des  nones 
annoncent  quelquefois  le  mauvais  temps.  Le 
quatre  des  nones,  le  Charretier  se  couche  le  matin, 
et  la  Vierge  achève  de  se  coucher,  ce  qui  annonce 
quelquefois  le  mauvais  temps.  Le  trois,  la  Cou- 
ronne commence  à  se  lever;  elle  annonce  le  mau- 
vais temps.  La  veille  des  nones  ,  les  Chevreaux 
se  lèvent  le  soir,  la  moitié  du  Bélier  se  couche  : 
vent  d'aquilon.  Le  huit  des  ides  ,  la  claire  étoile 
de  la  Couronne  se  lève.  Le  six,  les  Pléiades  se  lè- 
vent le  soir  :  vent  Favonius,  et  quelquefois  vent 
d'Afrique  avec  de  la  pluie.  Le  trois  et  la  veille 
des  ides,  la  Couronne  se  lève  entière  le  matin; 
vent  de  midi,  froid  et  quelquefois  pluie.  On  a 
coutume  de  faire  pendant  ces  jours-ci ,  dans  les 
pays  froids,  la  vendange  et  les  autres  opérations 
détaillées  ci-dessus.  On  sème  aussi  dans  les  mê- 
mes pays  les  blés  des  premières  semailles ,  et 
surtout  Vadoreum.  Il  est  aussi  très-bon  de  semer 
alors  le  froment  dans  les  lieux  ombragés.  Mais 
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puisque  nous  faisons  mention  des  semailles,  il  ne 
sera  pas  hors  de  propos  de  déterminer  la  quantité 
de  semences  en  tout  genre  qu'il  faudra  pour  un 
iugerum  de  terre.  On  prendra  donc  quatre  ou 
cinq  modii  de  froment,  neuf  ou  dix  d'adoreum , 
cinq  ou  six  d'orge ,  quatre  ou  cinq  sextarii  de 
millet  ou  de  panis,  huit  ou  dix  modii  de  lupins , 
quatre  de  haricots,  trois  ou  quatre  de  pois,  six 
de  fèves,  un  de  lentilles  ou  tant  soit  peu  plus, 
neuf  ou  dix  de  graines  de  lin ,  trois  ou  quatre  de 
gesse ,  deux  ou  trois  de  pois  chiches ,  quatre  ou 
cinq  sextarii  de  sésame ,  sept  ou  huit  modii  de 
vesce  si  on  la  destine  à  servir  de  fourrage ,  et 
cinq  ou  six  si  on  la  destine  aux  semailles  ;  qua- 
tre ou  cinq  d'ers,  sept  ou  huit  d'orge  si  on 
doit  le  couper  en  herbe ,  et  six  de  fenugrec.  Il 
faut  semer  un  cyathus  de  graine  d'herbe  de  Mé- 
die  ^dx  jugerum,  sur  de  petites  planches  longues 
de  dix  pieds  et  larges  de  cinq.  On  met  six  grains 
de  chanvre  dans  un  pied  carré  de  terre.  Le  jour 
des  ides  d'octobre  et  les  deux  jours  suivants, 
quelquefois  mauvais  temps  et  souvent  de  la  rosée. 
Le  treize  des  calendes  de  novembre ,  le  soleil 
entre  dans  le  Scorpion  ;  ce  jour  et  le  suivant ,  les 
Pléiades  commencent  à  se  coucher  au  lever  du 
soleil  ;  elles  annoncent  le  mauvais  temps.  Le  onze, 
la  queue  du  Taureau  se  couche  ;  vent  de  midi , 
quelquefois  pluie.  Le  huit,  le  Centaure  achève  de 
se  lever  le  matin;  il  annonce  le  mauvais  temps. 
Le  sept,  le  front  du  Scorpion  se  lève;  il  annonce 
le  mauvais  temps.  Le  cinq,  les  Pléiades  se  cou- 
chent ;  l'hiver  se  fait  sentir  par  le  froid  et  par  la 
gelée:  le  quatre,  FArcture  se  couche  le  soir; 
jour  venteux.  Le  trois  et  la  veille  des  calendes 


Tumetiam  lupini  haec  erit  praecipua  satio  ,  quem  quidam 
vel  ab  arca  protinus  in  agrum  deferri  putant  oportere. 
Miliuin  et  panicum  hoc  tempore  demetitur,  quo  faseolus 
ad  escam  seritur.  Nam  ad  percipiendum  semen  ultima 
parle  Octobris  circa  calendas  Novembres  melius  obruitur. 
Quare  cum  haec  cuncta  in  agris  exequi  debeat,  possit  eo- 
rum  enram  ,  quae  intra  viilam  facienda  sunt,  villicae  dele- 
gare  :  ila  tamen,  ut  ipse  consideret  an  recte  facta  sint. 
cal.  Octobribus,  et  sexto  non.  interdum  tempestatem 
significat.  Quarto  non.  Octobris  Aurigaoccidit  mane,  Virgo 
ilisinit  occidere;  significat  nonnunquam  tempestatem. 
Tertio  non.  Octobris  Corona  incipit  exoriri,  significat 
tempestatem.  Pridie  non.  Octobris  Haedi  oriuntur  ves- 
pere;  Aries  médius  occiilit  ;  Aquilo.  Octavo  id.  Octobris 
Coronae  clara  Stella  exoritur.  Sexto  id.  Octobris  Vergiliae 
exoriuntur  vespere  ;  Favonius,  et  interdum  Africus  cum 
pi  u  via. 

Tertio  et  pridie  idus  Octobris  Corona  tota  mane  exori- 
tur, Auster  hibernus ,  et  nonnunquam  pluvia.  Per  hos  dies 
frigidis  regionibus  vindemia ,  et  caetera ,  quae  supra  scripta 
sunt ,  tieri  soient ,  iisdemque  regionibus  frumenta  matura 
seruntur ,  et  praecipue  far  adoreum.  Locis  etiam  opacis 
triticum  nunc  recte  seritur.  Et  quoniam  sementis  mentio- 
nem  fecimus,  non  intempestive  quantum  cujusque  semi- 
nis  jugerum  agri  recipiat  referemus.  Jugerum  agri  recipit 
liitici  modios,  quatuor  vel  quinque,  farris  adorei  modio» 


novem  vel  decem,  ordei  modios  quinque  vel  sex ,  inilli 
vel  panici  sextarios  quatuor  vel  quinque ,  lupini  modios» 
octo  vel  decem ,  faseoli  modios  quatuor,  pisi  modios  très 
vel  quatuor,  fabae  modios  sex,  lentis  modium  unum  vel 
paulo  amplius,  lini  seminis  modios  novem  vel  decem, 
cicerculae  modios  très  vel  quatuor,  ciceris  modios  duos  vel 
très,  sesami  sextarios  quatuor  vel  quinque,  viciaepabu- 
laris  modios  septem  vel  octo,  viciae  semiualis  modios 
quinque  vel  sex  ,  ervi  modios  quatuor  vel  quinque,  farra- 
ginis  ordeaccae  modios  septem  vel  octo,  siliquae  modios 
sex,  médita'  singulos  cyathos  serere  oportet  in  areolis 
longis  pedum  denum,  latis  pedum  quinum.  Cannabis 
grana  sex  in  pede  quadralo  ponuntur.  Idibus  Octobribus 
et  sequenti  biduo  interdum  tempestas,  nonnunquam  ro- 
rat.  Quarto  et  decimo  calendas  Novembres  sol  in  Scorpio- 
nem  transitum  facit.  Tertiodecimo  et  duodecimo  calen- 
das Novembris  solis  exortu  Vergiliae  incipiunt  occidere; 
tempestatem  significat.  Undecimo  calendas  Novembris 
Tauri  cauda  occidit;  Auster,  interdum  pluvia.  Octavo  ca- 
lendas Novembris  Centaurus  exoriri  mane  desinit;  tem- 
]>estatem  significat.  Septimo  calendas  Novembris  Nepac 
Irons  exoritur;  tempestatem  significat.  Quinto  calendas 
Novembris  Vergiliae  occidunt;  biemat  cum  frigore  et  geli- 
cidiis.  Quarto  calendas  Novembris  Arcturus  vespere  oc- 
cidit ;  ventosus  dies.  Tertio  calendas  et  pridie  Novem- 
bris Cassiope  incipit  occidere;  tempestatem  significat.  Per 
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de  novembre,  Cassiope  commence  à  se  coucher; 
elle  annonce  le  mauvais  temps.  On  met  très-bien 
eu  terre  pendant  ces  jours-ci  toutes  les  plantes 
qui  sont  dans  le  cas  d'être  transférées ,  ainsi  que 
les  arbrisseaux  de  toutes  les  espèces.  On  marie 
aussi  très-bien  les  ormes  avec  la  vigne,  et  on 'pro- 
page également  bien  les  ceps  eux-mêmes,  tant  dans 
les  plants  d'arbres  mariés  à  des  vignes  que  dans 
les  vignobles.  C'est  le  temps  d'arracher  les  mau- 
vaises herbes  des  pépinières  et  de  les  bêcher ,  de 
déchausser  les  arbres  et  les  vignes  et  de  les  tailler; 
enfin  de  tailler  les  ceps  mariés  à  des  arbres.  Il 
fautaussi  tailler  les  arbres  des  pépinières  qui  n'au- 
ront pas  été  effeuillés  dans  le  temps  convenable, 
ainsi  que  les  petits  figuiers  qui  sont  en  pépiniè- 
res ,  et  les  réduire  à  un  seul  jet ,  quoiqu'il  eût 
mieux  valu  les  effeuiller  pendant  leur  jeunesse, 
dans  le  temps  de  la  pousse.  Mais  s'il  est  néces- 
saire en  agriculture  que  toutes  les  opérations 
soient  faites  avec  célérité ,  cela  est  encore  plus 
nécessaire  à  l'égard  des  semailles.  Aussi  les  agri- 
culteurs ont-ils  un  vieux  proverbe  qui  dit  que 
les  semailles  faites  à  temps  trompent  souvent 
leur  attente,  mais  que  celles  qui  sont  faites  trop 
tard  ne  la  trompent  point,  parce  qu'elles  ne  réus- 
sissent jamais.  Nous  prescrirons  donc  en  général 
de  commencer  par  ensemencer  les  lieux  naturel- 
lement froids,  et  de  finir  par  les  plus  chauds.  On 
dit  que  la  vesce  et  les  fèves  fument  les  terres  : 
pour  le  lupin,  il  ne  les  fume  point,  à  moins  qu'on 
ne  le  reverse  en  terre  pendant  qu'il  est  en  fleurs  ; 
mais,  d'un  autre  côté,  il  n'y  a  pas  de  graine  que 
les  ouvriers  puissent  semer  ou  serrer  avec  plus 
de  facilité  que  celle-là  dans  les  moments  où  ils 
n'ont  rien  à  faire,  puisqu'on  peut  la  semer  dès 
les  premiers  temps  des  semailles  avant  toutes  les 
autres ,  et  qu'on  la  peut  récolter  dans  les  derniers 
temps ,  après  que  tous  les  fruits  de  la  terre  sont 


recueillis.  Les  semailles  faites,  il  faut  herser  le 
grain  que  l'on  aura  jeté  en  terre.  Trois  journées 
suffiront  tant  pour  herser  deux  jugera  de  terre, 
que  pour  déchausser  les  arbres  qui  s'y  trouve- 
ront. Quoique  les  anciens  aient  voulu  que  l'on  ne 
mît  qu'une  journée  à  sarcler  et  à  herser  unjuge- 
rum  de  terre ,  je  n'oserais  pas  assurer  qu'on  pût 
en  venir  aisément  à  bout.  Il  faut  dans  le  même 
temps  nettoyer  les  fosses  et  les  ruisseaux,  et  faire 
des  rigoles  et  des  tranchées  pour  favoriser  l'écou- 
lement des  eaux.  On  fera  bien  de  donner  aux 
bœufs,  dans  ces  temps-ci ,  des  feuilles  de  frêne  si 
l'on  en  a;  sinon,  des  feuilles  de  figuier  sauvage; 
et  au  défaut  des  unes  et  des  autres ,  des  feuilles 
d'yeuse.  Il  n'est  pas  non  plus  inutilej  de  leur 
donner  un  modius  de  gland  par  paire  de  bœufs, 
pourvu  qu'on  leur  en  donne  pendant  trente 
jours  de  suite,  ni  plus  ni  moins,  de  peur  qu'ils  ne 
tombent  malades;  d'autant  que  si  on  leur  en  don- 
nait pendant  un  moindre  espace  de  temps,  ils 
deviendraient  galeux  au  printemps,  comme  l'as- 
sure Hyginus.  Mais,  avant  de  leur  donner  le 
gland,  il  faut  le  mêler  avec  de  la  paille.  C'est 
encore  dans  ce  temps-ci  que  si  l'on  veut  former 
une  forêt  barbarica,  c'est-à-dire  une  forêt  qui 
soit  composée  d'arbres  de  différentes  espèces , 
on  peut  très-bien  semer  les  glands,  ainsi  que  les 
autres  semences  dont  elle  doit  éclore.  Il  faut  aussi 
cueillir  à  présent  les  olives  dont  on  veut  faire  de 
l'huile  verte.  La  meilleure  se  fait  avec  celles  qui 
sont  tournées,  et  qui  commencent  à  noircir;  car 
on  ne  doit  faire  de  l'huile  acerbe  qu'avec  des 
olives  blanches.  Le  jour  des  calendes  de  novem- 
bre et  le  lendemain,  la  tête  du  Taureau  se  couche , 
ce  qui  annonce  la  pluie;  le  trois  des  noues,  la 
Lyre  se  lève  le  matin  ;  froid  et  pluie.  Le  huit  des 
ides,  elle  se  lève  en  entier  ;  vent  Favonius,  froid. 
Le  sept,  la  claire  étoile  du  Scorpion  se  lève;  elle 


lios  «lies  qua?cunque  semina  diflerri  debent,  arbusculac- 
que  omnis  generis  recte  ponuntur.  Ulnii  quoque  vitibus 
recte  maritantur,  ipsaeque  vites  in  arbuslis  et  vineis  com- 
mode propagantur.  Seminaria  runcare  et  fodere  tempus 
ist,  tum  etiam  arbores  ablaqueare,  nec  minus  vineas, 
•  .isoVmque  putare,  itemque  in  arbustis  vitem  depntare. 
Seminaria ,  qua»  suo  tempore  pampinata  non  sunt ,  arbus- 
mlreque  ficorum  in  seminariis  putari ,  et  ad  singulos  sti- 
los  redigt  debent  :  quœ  tamen  melius  dum  tenerae  sunt, 
per  germinationem  pampinantur.  Sed  eu  m  omnia  in  agri- 
culture strenue  facienda  sint,  lum  maxime  sementis.  Vê- 
tus est  agricolarum  proverbium,  Maluram  sationem  sœpe 
decipere  solere,  seram  nunquam,  quin  mala  sit.  Itaque 
in  totum  prœcipimus  :  ut  quisque  natura  locus  frigidus 
crit.is  primus  conseratur  :  ut  quisque  calidus ,  novissi- 
mus.  Vicia  et  faba  stercorare  agrum  dicunlur.  Lupinum 
nisi  ta  llore  verteris,  nibil  agrum  stercoraveiïs.  Sed  nec 
ulla  res  magis  vacuis  operariis  aut  seritur,  aut  conditur. 
Nam  et  piïmis  temporibus  ante  aliam  sementim  potest  id 
obrui,et  novissimis  post  coactos  fructus  tolli.  Sementi 
facta  iuoecare  oportet,  quod  sparseris.  Duo  jugera  très 


operae  commode  occabunt,  arboresque  quae  intererunt, 
ablaqueabunt  ;  quamvis  antiqui  singulis  operis  singula 
jugera  mi  ni  ri  et  occari  velint  :  quod  an  recte  fieri  possit , 
allirmare  non  ausim.  Eodem  tempore  fossas  rivosque 
purgare,  et  elices  sulcosque  aquarios  facere  convenit.  lis- 
dem  temporibus  si  sit,  fraxineam;  si  minus,  orneam;  si 
necbaîcsit,  iligneam  frondem  bubus  recte  prœbebimus. 
Glandis  quoque  non  inutile  est  singulis  jugis  modios  sin- 
gulos dare  :  nec  tamen  amplius ,  ne  laborent ,  nec  minus 
diebus  xxx  praîbueris.  Nam  si  paucioribus  diebus  detur, 
ut  ait  Hyginus,  per  ver  scabiosi  boves  fiunt.  Glans  autem 
paleis  immiscenda  est,  atque  ita  bubus  apponenda.  Tuin 
etiam  silvam  si  quisbarbaricam,  id  est  consemineam  ve- 
lit  facere,  recte  conseret  glandibus  et  cœteris  seminibus. 
Tum  et  olea  destringenda  est ,  ex  qua  velis  viride  oleum 
effleere;  quod  fit  optimum  ex  varia  oliva,  cum  incipit 
nigrescere.  Nam  acerbum  nisi  ex  alba  olea  fieri  non  débet. 
Calen.  Novembribus  et  postridie  caput  Tauri  occidit  ;  plu- 
viam  significat.  m  non.  Novembris  Fidicula  mane  exo- 
ritur;  biemat,  et  pluit.  vm  idus  Novembris  idem  sidus 
totum  exorilur;  Auster  vel  Favonius;  biemat.  .vn  idus 
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annonce  le  mauvais  temps  ;  froid  ou  vent  d'est, 
quelquefois  rosée.  Le  six,  les  Pléiades  se  cou- 
chent le  matin;  elles  annoncent  le  mauvais  temps; 
fi-oid.  Le  cinq,  c'est  le  commencement  de  l'hiver  ; 
vent  de  midi  ou  d'est,  quelquefois  rosée.  On 
peut  encore,  absolument  parlant ,  finir,  pendant 
les  jours  qui  s'écouleront  jusqu'aux  ides ,  ce  que 
l'on  n'aura  pas  pu  achever  le  mois  précédent  : 
mais  voici  des  opérations  particulières  qu'il  y 
aura  à  faire.  Il  faudra  jeter  sur  terre  en  un  seul 
jour,  lequel  jour  sera  celui  même  de  la  pleine 
lune  ou  le  précédent,  la  quantité  de  fèves  que  l'on 
voudra  semer,  quoiqu'on  pourrait  remettre  à 
une  autre  époque  le  soin  de  les  recouvrir  de  terre, 
pourvu  néanmoins  qu'on  les  garantisse  contre 
l'avidité  des  oiseaux  et  des  bestiaux.  On  fera 
aussi  en  sorte,  pourvu  que  le  cours  de  la  lune 
ne  s'y  oppose  pas ,  qu'elles  soient  hersées  avant 
les  ides  de  novembre,  après  avoir  été  semées 
dans  un  terrain  qui  soit  neuf  et  très-gras,  ou  du 
moins  très-fumé.  Il  suffira  de  se  pourvoir  de  dix- 
huit  vehes  de  fumier  par  jugerum.  Or  le  vehis 
de  fumier  contenant  quatre-vingts  modii,  on  en 
peut  conclure  qu'il  faut  répandre  cinq  modii  de 
fumier  sur  un  espace  de  dix  pieds  de  terrain 
en  tous  sens.  On  voit  par  ce  calcul  qu'il  n'en 
faudra  que  mille  quatre  cent  quarante  modii  pour 
wnjugerum  entier.  Il  faut  aussi  déchausser  à  pré- 
sont les  oliviers;  et  s'ils  sont  peu  fertiles,  ou  que 
les  feuillages  de  leurs  cimes  soient  desséchés ,  on 
répandra,  au  pied  de  ceux  de  ces  arbres  qui  seront 
|;lus  forts,  quatre  modii  de  crottin  de  chèvre; 
1 1  de  même  au  pied  des  autres ,  à  proportion  de 
leur  grandeur.  Il  faut  dans  le  môme  temps  dé- 
chausser les  vignes ,  et  verser  au  pied  de  chaque 
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cep  la  valeur  d'un  sextarius  de  fiente  de  pigeon  , 
ou  un  congius  d'urine  d'homme ,  ou  enfin  qua- 
tre sexlarii  de  telle  autre  espèce  de  fumier  que 
ce  soit.  Deux  journées  suffiront  pour  déchausser 
un  jugerum  de  vignes ,  dont  les  ceps  seront 
plantés  à  six  pieds  de  distance  l'un  de  l'autre. 
Le  jour  des  ides  de  novembre ,  temps  incertain , 
quoique  le  plus  souvent  beau.  Le  dix -sept  des 
calendes  de  décembre ,  vent  d'aquilon ,  quelque- 
fois de  midi  avec  de  la  pluie.  Le  seize ,  la  Lyre 
se  lève  le  matin  ;  vent  de  midi ,  quelquefois  d'a- 
quilon très-violent  Le  quinze,  vent  d'aquilon  ; 
quelquefois  de  midi  avec  de  la  pluie.  Le  qua- 
torze, le  soleil  entre  dans  le  Sagittaire,  et  les 
Hyades  se  lèvent  le  matin  ;  ce  qui  annonce  le 
mauvais  temps.  Le  douze,  les  cornes  du  Taureau 
se  couchent  le  soir;  vent  d'aquilon,  froid  et  pluie. 
Le  onze,  l'Hyade  se  couche  le  matin  ;  froid.  Le 
dix,  le  Lièvre  se  couche  le  matin  ;  il  annonce  le 
mauvais  temps.  Le  sept ,  la  Canicule  se  couche 
au  lever  du  soleil  ;  froid.  La  veille  des  calendes, 
les  Hyades  se  couchent  en  entier;  vent  Favonius 
ou  vent  du  midi  ;  quelquefois  pluie.  Il  faut  con- 
tinuer pendant  ces  jours-ci  les  opérations  que 
l'on  n'aura  pas  faites  les  jours  précédents.  Et  si 
l'on  n'a  pas  beaucoup  de  semailles  à  faire,  il  sera 
très-bon  de  les  avoir  achevées  avant  les  calendes 
de  décembre.  Mais  il  faut  aussi  prendre  quelque 
portion  sur  les  nuits,  qui  sont  longues  alors, 
pour  l'ajouter  aux  jours;  d'autant  qu'il  y  a  beau- 
coup d'opérations  qui  peuvent  très-bien  se  faire 
pendant  les  veillées.  En  effet,  si  l'on  a  des  vigno- 
bles, on  pourra  tailler  et  aiguiser  les  pieux  et  les 
échalas  :  si  la  contrée  est  fertile  en  férules  et  en 
écorces ,  on  fera  des  ruches  pour  les  abeilles;  si 


Novembris  lempestatem  significat  et  hiemat.  Sexto  idus 
Novembris  Vergiliae  mane  occidunt ,  significat  tempesta- 
tem  ;  hiemat.  Quinto  idus  Novembris  Stella  clara  Scorpio- 
nisexoritur;  tempestatcm  significat;  vel yulturnus;  inter- 
dum  rorat.  iv  idus  Novembris  hiemig  initium,  Auster, 
aut  Eurus,  interdum  rorat.  His  diebus  usque  in  idus, 
quae  superiore  mense  facere  non  potueris ,  adhuc  tolerabi- 
liter  eflicies.  Sed  et  proprie  hoc  observabis,  ut  pridie, 
1111,1m  plenilunium  sil;  si  minus,  certe  ipso  plenilunio 
omnem,  quam  saturus  es,  fabam  uno  die  spargas  :  sed 
postea  licebit  ab  avibus  et  pécore  defensam  obruas  :  eam- 
quc,  si  ita competierit  lunae  cursus,  ante  idus  Novembris 
occalam  habeas  quam  pinguissimo  et  novo  loco  :  si  mi- 
nus, quam  stercoratissimo.  Salis  erit  in  singula  jugera 
vehes  stercoris  comparare  numéro  decem  et  octo.  Vehis 
autem  stercoris  una  habet  modios  ocloginta.  Ex  quo  colli- 
futur,  oportere  in  denos  quoquoversus  pedes  modios  qui- 
nos  stercoris  spargere.  Quae  ratio  docet  universo  jugero 
satisfacere  modios  hccccxl.  Tum  etiam  convertit  oleas 
ablaqueare,  et  si  sunt  paru  ni  fructuosa;,  vel  cacuminibus 
retorridae  frondis,  magnis  arboribus  quaternos  modios 
slercoris  caprini  circumspergere,  in  caeteris  autem  pro 
magnitudine  porlionem  servare  :  eodem  tempore  vineis 
ablaqueatis  columbinum  slercus  ad  singulas  rites,  food 


sit  instar  unius  sexlarii ,  vel  urina;  homiuis  congios ,  vel 
allerins  generis  quaternos  sextarios  stercoris  infundere. 
Jugerum  vinearum  in  senos  pedes  positarum  duae  opéra; 
ablaqueant.  Idibus  Novembris  dies  incerlus,  saepius  ta- 
men  placidus.  (Septimo  decimo  cal.  Decembris  Aquilo, 
interdum  Auster  cum  pluvia.  )  Sextodecimo  calendas 
Decembris  Fidis  exoritur  mane;  Auster,  interdum  Aquilo 
magnus.  Quintodecimo  calendas  Decembris  Aquilo,  in- 
terdum Auster  cum  pluvia.  Quartodecimo  calendas  De- 
cembris sol  in  Sagittarium  transitum  facit;  Suculae  mane 
oriuntur,  tempestalem  significat.  Duodccimo  calendas 
Decembris  Tauri  cornua  vesperi  occidunt  ;  Aquilo  f  rigidus, 
et  pluvia.  Undecimo  calendas  Decembris  Sucula  mane 
occidit,  hiemat.  Decimo  calend.  Decembris  Lepus  occidit 
mane,  tempestalem  significat.  Septimo  calend.  Decem- 
bris Canicula  occidit  solis  ortu ,  hiemat.  Pridie  calendas 
Décembres  tolae  Sucula;  occidunt;  Favonius  aut  Auster, 
interdum  pluvia.  His  diebus,  quae  prseterita  crunt  supe- 
rioribus,  opéra  consequi  oporlebit.  Et,  si  non  plurimum 
serimus,  optimum  est  inlra  calendas  Decembris  semeit- 
tem  confecissc.  Sed  etiam  (de)  longis  noctibus  ad  diur- 
num  tempus  aliquid  adjicieudum  est.  Nant  natta  sunt, 
quae  in  lucubralione  recle  aguntur.  Sive  enim  viueas  pos- 
sidemus,  pâli  et  ridicac  possunt  dolari  exacuique  :  siv« 
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elle  l'est  en  palmiers  et  en  genêts  d'Espagne ,  on 
fera  des  cabas  et  des  paniers  ;  et  si  elle  l'est  en 
arbustes  qui  ne  portent  que  des  verges,  on  fera 
des  corbeilles  d'osier.  Enfin  ,  pour  ne  pas  entrer 
ici  dans  le  détail  de  tous  les  ouvrages  qui  peu- 
vent se  faire  pendant  les  veillées ,  nous  nous  con- 
tenterons de  dire  qu'il  n'y  a  point  de  pays  qui 
ne  produise  de  quoi  s'occuper.  En  effet ,  il  n'y 
a  qu'un  agriculteur  négligent  qui  puisse  régler 
son  travail  sur  la  brièveté  des  jours,  surtout 
dans  les  contrées  où  les  jours  ne  sont  que  de  neuf 
beures,  tandis  que  les  nuits  sont  de  quinze.  On 
peut  encore émonder,  pendant  les  veillées,  le  saule 
qui  aura  été  coupé  un  jour  d'avance,  et  en  prépa- 
rer des  liens  pour  les  vignes  :  s'il  est  peu  pliant 
de  sa  nature ,  il  faudra  le  couper  quinze  jours 
d'avance,  et,  après  l'avoir  émondé,  l'enfouir 
dans  du  fumier  afin  qu'il  s'y  ramollisse;  mais 
s'il  est  desséché,  pour  avoir  été  coupé  depuis 
Irop  longtemps ,  il  faut  le  tremper  dans  la  marre. 
On  aiguisera  aussi  pendant  les  veillées  les  ins- 
truments de  fer,  et  on  y  adaptera  des  manches. 
Les  meilleurs  sont  eeux  de  bois  d'yeuse  ;  vien- 
nent ensuite  ceux  de  charme ,  et  en  troisième 
lieu  ceux  de  frêne.  Le  jour  des  caleudes  de  dé- 
cembre, temps  incertain,  quoiqu'il  soit  le  plus 
souvent  beau.  Le  huit  des  ides,  le  Sagittaire  se 
couche  à  moitié  ;  il  annonce  le  mauvais  temps. 
Le  sept ,  l'Aigle  se  lève  le  matin  ;  vent  d'A- 
frique, quelquefois  de  midi;  rosée.  Le  trois, 
vent  d'aval  ou  de  septentrion,  et  quelquefois 
de  midi  avec  de  la  pluie.  Il  faudra  achever 
pendant  ces  jours-ci  les  ouvrages  qui  n'auront 
pas  été  faits  dans  le  mois  précédent;  ce  qui 
s'applique  néanmoins  aux  lieux  tempérés  ou 
chauds,  car  il  serait  trop  tard  pour  les  faire  à  pré- 


regio  ferulae  vel  corticis  ferax  est,  apibus  alvearia  fieri 
debent  :  sive  palmae  sparlivc  fœcunda  est,  fiscinae  spor- 
taeque  :  seu  virgultorum,  corbes  ex  vimine.  Ac  ne  caetera 
mine  persequar,  nulla  regio  non  aliquid  afTcrt,  quod  adlu- 
cubrationem  confia  possit.  Nam  inertis  est  agricole  ex- 
peclare  diei  brevitatem,  prœcipue  in  iis  regionibus,  in 
quibus  brumales  dies  horarum  novem  sunt ,  noctesque 
horarum  quindecim.  Possit  etiam  salix  decisa  pridie  ad 
lucubrationem  expurgari,  et  ad  vitium  ligamina  praepa- 
rari.  Quae  si  natura  minus  lenla  est,  ante  dies  quindecim 
prœcidenda,  et  purgata  in  stercore  obruenda  est,  ut  len- 
tescat.  Sin  autrui  jampridem  caesa  exaruit ,  in  piscina  ma- 
ceranda  est.  Tum  etiam  per  lucubrationem  ferramenta 
acuere,  et  ad  ea  facere,  vel  facta  manubria  aptare,  quo- 
rum optima  sunt  ilignea,  deinde  carpinea  ,  post  baec  fra- 
\inea.  Calendis  Decembribus  dies  incertus ,  saepius  tamen 
placidus.  Oclavo  idus  Decembris  Sagittai  ius  médius  occi- 
dit;  tempestalem  significat.  Septimo  idus  Decembris 
Aquila  mane  oritur;  Africus,  inlerdum  Auster,  irrorat. 
Tertio  idus  Decembris  Corus,  vel  Septentrio,  interdum 
Auster  cum  pluvia.  His  diebus  quœ  praelerita  crunt  supe- 
riorc  mense  opéra  peragi  debebunt,  uliquc  in  locis  tempe- 
ia!is  aut  calidis  :  nam  locis  frigidis  recle  fieri  jam  non 


sent  dans  les  lieux  froids.  Le  jour  des  ides  de  dé 
cembre,  le  Scorpion  se  lève  entier  le  matin  ;  froid. 
Le  seize  des  calendes  de  janvier,  le  soleil  entre 
dans  le  Capricorne  ;  c'est  le  solstice  d'hiver  selon 
Hipparchus,  aussi  annonce-t-il  souvent  le  mau 
vais  temps.  Le  quinze,  changement  de  vents  an- 
noncé. Le  dix,  la  Chèvre  se  couche  le  matin  :  elle 
annonce  le  mauvais  temps.  Le  neuf,  c'est  (  selon 
l'observation  des  Chaldéens)  le  solstice  d'hiver  et 
ses  annonces.  Le  six ,  le  Dauphin  commence  à 
se  lever  le  matin;  il  annonce  le  mauvais  temps. 
Le  quatre,  l'Aigle  se  couche  le  soir;  froid.  Le  trois, 
la  Canicule  se  couche  le  soir;  elle  annonce  le 
mauvais  temps.  La  veille  des  calendes ,  temps 
mauvais  et  venteux.  Ceux  qui  poussent  plus  loin 
leurs  scrupules  en  matière  d'économie  rurale 
prétendent  qu'on  ne  doit  point  toucher  à  la  terre 
avec  le  fer  pendant  ces  jours-ci,  si  ce  n'est  pour 
la  façonner  au  pastinum,  à  l'effet  d'y  planter  des 
vignes.  Aussi  ne  se  permettent-ils  alors  que  des 
genres  de  travaux  différents  de  celui-là,  tels  que 
ceux  qui  consistent  à  cueillir  les  olives,  à  faire 
de  l'huile,  à  échalasser  la  vigne  et  à  l'arrêter  en 
la  liant  par  le  tronc,  à  poser  les  jougs  dans  les 
vignobles  et  à  les  affermir  en  les  attachant  en- 
semble. Au  reste ,  il  ne  faut  point,  pendant  ce 
temps-ci,  faire  ce  que  l'on  appelle  palmare , 
c'est-à-dire  lier  les  branches  de  la  vigne,  parce 
qu'elles  se  rompraient  pour  la  plus  grande  par- 
tie, vu  la  roideur  que  le  froid  leur  aura  fait  con- 
tracter. On  peut  aussi  greffer  commodément, 
pendant  le  cours  de  ces  jours-ci,  les  cerisiers, 
les  jujubiers,  les  abricotiers,  les  amandiers,  et 
les  autres  arbres  qui  fleurissent  les  premiers. 
Quelques  personnes  même  sèment  des  légumes. 
Le  jour  des  calendes  de  janvier,  temps  incertain. 


possunt.  Idibus  Decembris  Scorpio  totus  mane  exoritur  ; 
liirni.it.  Sextodecimo  calendas  Januarii  sol  in  Capricor- 
iiiiin  transit  uni  facit,  brumale  solslitinm,  ut  Ilipparclid 
placet  :  itaque  tempestatem  saepe  significat.  xv  calend. 
Januarias  [ventorum  commutationem  significat.  x  calen- 
das  Januarias]  Capra  occidit  mane,  tempestatem  signifi- 
cat. Nono  calendas  Januarias  brumale  solstitium  (  sien! 
Chaldaù  observant)  significat.  Sexto  calend.  Januarias 
Delpbinus  incipit  oriri  mane;  tempestatem  significat. 
Quarto  calendas  Januarias  Aquila  vespere  occidit;  bie- 
mat.  Tertio  calendas  Januarias  Canicula  vespere  occidit; 
tempestatem  significat.  Pridie  calendas  Januarias,  lem- 
pestas  ventosa.  His  diebus  qui  religiosius  rem  rusticam 
colunt,  nisi  si  vinearum  causa  pastines,  negant  debere 
terrain  ferro  commoveri.  Itaque  quidquid  citra  id  genus 
effici  potest ,  id  ab  bis  comprelienditur,  ut  olea  legatur, 
et  [oleum]  conficiatur,  ut  vitis  palelur,  et  capite  tenus  al- 
ligetur,  ut  juga  vineis  imponantur,  et  capislrenlur.  Cae- 
terum  palmare,  id  est  malerias  alligare,  hoc  tempore  non 
expedit,  quia  pluiimœ  propter  rigorem  qui  lit  ex  frigorc, 
franguntur.  Possunt  eliam  bis  diebus  cerasi  et  tuberes  et 
Armeniacac  atque  amygdaJfe  caeterapque  arbores  qnar  pli- 
mac  florent,  inseri  commode.  Nonnulli  etiam  legumina  se- 
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Le  trois  des  nones ,  l'Écrevisse  se  couche  ;  temps 
variable.  La  veille  des  nones ,  c'est  le  milieu  de 
l'hiver;  grand  vent  de  midi ,  quelquefois  pluie. 
Le  jour  des  nones,  la  Lyre  se  lève  le  matin  ;  temps 
variable.  Le  six  des  ides ,  vent  de  midi  et  quel- 
quefois vent  Favonius.  Le  cinq,  vent  de  midi  ; 
quelquefois  pluie.  La  veille  des  ides,  temps  in- 
certain. Les  agriculteurs  scrupuleux  s'abstien- 
nent encore  pendant  ces  jours-ci  de  travailler  à 
la  terre ,  de  façon  néanmoins  qu'ils  mettent  la 
main  à  chaque  espèce  de  travaux  le  jour  même 
des  calendes  de  janvier,  pour  se  rendre  les  au- 
gures favorables  en  remettant  au  surplus  le  labou- 
rage aux  ides  suivantes.  Mais  comme  un  métayer 
ne  doit  pas  non  plus  ignorer  ce  qu'il  faut  donner 
par  jour  à  chaque  paire  de  bœufs ,  de  mois  en 
mois,  nous  allons  aussi  donner  le  détail  de  cette 
administration.  Au  mois  de  janvier,  il  leur  don- 
nera de  la  paille  avec  six  sextarii  d'ers  détrempé; 
ou  un  semodius  de  gesse  moulue; ou  il  remplira 
de  feuillages  un  panier  dont  on  se  sert  pour  met- 
tre leur  nourriture ,  qui  soit  de  la  contenance  de 
vingt  modii;  ou  il  leur  donnera  autant  de  paille 
qu'ils  en  voudront,  avec  vingt  livres  de  foin;  ou 
bien  encore  des  feuillages  verts,  soit  d'yeuse  soit 
de  laurier,  très-copieusement  ;  ou  enfin  des  herba- 
ges d'orge  séchés,  qui  leur  valent  mieux  que  tout 
le  reste.  Au  mois  de  février,  de  même.  Au  mois 
de  mars,  de  même;  ou  cinquante  livres  de  foin 
s'ils  doivent  travailler.  Au  mois  d'avril,  des 
feuilles  de  chêne  et  de  peuplier;  mais  depuis  les 
calendes  jusqu'aux  ides ,  de  la  paille  ou  quarante 
livres  de  foin.  Au  mois  de  mai ,  du  fourrage  en 
abondance.  Depuis  les  calendes  de  juin,  des  feuil- 
lages en  abondance.  Au  mois  de  juillet,  de 
même.  Au  mois  d'août,  de  même;  ou  cinquante 
livres  de  paille  d'ers.  Au  mois  de  septembre ,  des 
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feuillages  en  abondance.  Au  mois  d'octobre,  des 
feuillages  et  des  feuilles  de  figuier.  Au  mois  de 
novembre,  la  valeur  d'un  panier  de  feuillages  ou 
de  feuilles  de  figuier  jusqu'aux  ides  ;  et  depuis 
les  ides  un  modius  de  gland  mêlé  avec  de  la 
paille,  et  un  modius  de  lupins  détrempés  et  mê- 
lés avec  de  la  paille  ;  ou  des  mélanges  d'herba- 
ges coupés  à  temps.  Au  mois  de  décembre ,  des 
feuilles  sèches  ;  ou  de  la  paille  avec  un  semodius 
d'ers  détrempé  ;  ou  un  semodius  de  lupins  dé- 
trempés avant  d'être  mesuré  ;  ou  un  modius  de 
gland,  comme  nous  avons  dit  ci-dessus;  ou  des 
mélanges  d'herbages. 

III.  Comme  nous  avons  parcouru  les  travaux 
que  le  métayer  doit  exécuter  dans  les  temps  de 
l'année  qui  sont  fixés  pour  chacun  d'eux,  nous 
allons  à  présent,  en  nous  rappelant  la  promesse 
par  laquelle  nous  nous  y  sommes  engagés ,  join- 
dre à  la  suite  de  ce  détail  la  culture  des  jardins, 
dont  il  doit  également  s'occuper,  tant  pour  dimi- 
nuer la  dépense  de  sa  nourriture  journalière, 
que  pour  avoir  des  mets  de  campagne  non 
achetés,  comme  dit  le  poète,  à  présenter  à  son 
maître  lorsqu'il  y  viendra.  Démocnte,  dans  le 
livre  auquel  il  a  donné  le  titre  de  Géorgiques , 
est  d'avis  que  ceux  qui  construisent  les  murailles 
pour  clore  des  jardins  agissent  peu  prudemment , 
parce  que ,  d'un  côté,  si  une  muraille  n'est  cons- 
truite qu'en  briques ,  elle  ne  peut  pas  durer  long- 
temps, attendu  que  les  pluies  et  le  mauvais  temps 
l'endommagent  communément,  et  que,  d'un 
autre  côté,  si  on  la  construit  en  pierres,  ce  sera 
une  dépense  trop  élevée  pour  ce  genre  d'économie 
rustique,  outre  que  pour  enclore  de  cette  manière 
un  jardin  d'une  grande  étendue ,  il  faudrait  être 
trop  opulent.  Je  donnerai  donc  une  façon  de 
mettre  un  jardin  à  l'abri  des  incursions  des  hom- 


runt.  Calendis  Januariis  (lies  incertus.  Tertio  nonas  Ja- 
uuarii  Cancer  occidit  ;  tempestas  varia.  Pridie  nonas  Ja- 
nu. h  ii  média  liicms;  Auster  nuiltus,  interdum  pluvia.  Non. 
Januariis  Fidis  exorilur  mane;  teinpestas  varia.  Sexto 
idus  Januarias  Auster,  interdum  Favonius.  Quinto  idus 
Jan.  Auster,  interdum  imber.  Pridie  idus  Jan.  incertus 
status  caeli.  Per  lios  quoque  dies  abstinent  terrenis  operi- 
Itus  religiosioi  es  agricole ,  ita  tamen  ut  ipsis  calen.  Janua- 
riis auspicandi  causa  omne  genus  operis  instaurent,  ca>te- 
iiimdillerantterrenammolitionemusque  in  proximas  idus. 
Sed  nec  ignorare  debebit  villicus ,  quid  uni  jugo  boum 
quoquo  mense  per  singulos  dies  praestai  i  salis  sil.  Quare 
bujus  quoque  euro*  rationem  subjicicmus.  Mense  Janua- 
rio  paleas  cum  ervi  maccrati  sextai  iis  sex ,  vel  paleas  cum 
ciccrculae  fresae  semodio,  vel  frondis  corbem  pabulatorium 
modiorum  viginti,  vel  paleas  quantum  velint,  et  fu-ni 
pondo  viginti ,  vel  affatim  viridem  frondem  ex  ilice  vel 
lauro,  vel  quod  bis  omnibus  praestal,  farraginem  ordea- 
ceam  dabit  siccam.  Februario  mense  idem ,  Martio  idem, 
vel ,  si  opus  facturi  sunt ,  fœni  pondo  quinquaginta.  Àprili 
frondem  querneam,  et  populneam.  El  «al.  ad  idus  vel 
yalcas  vel  fu-ni  pondo  quadragiuta.  Maio  pabulum  allai  un  : 


Junio  ex  calend.  frondem  affatim  :  Julio  idem,  Augusto 
idem ,  vel  paleas  ex  ervo  pondo  quinquaginta.  Septembri 
frondem  affatim ,  Octobri  frondem ,  et  iiculnea  folia.  No- 
vemb.  ad  idus  frondem  vel  foha  Iiculnea,  quœ  sint  corbis 
unius.  Ex  idibus  glandis  modium  iiuiun  paleis  immis- 
tum,  et  lupini  macerati  modium  unum  paleis  immistum , 
vel  maturam  farraginem.  Decemb.  frondem  aridam,  vel 
paleas  cum  ervi  semodio  macerato ,  vel  lupini ,  quod  ex 
semodio  macerato  exierit  vel  glandis  modium  unum ,  ut 
supra  scriptum  est,  vel  farraginem. 

III.  Et  quoniam  percensuimus  opéra ,  quae  suis  quibus- 
que  temporibus anni  villicum  exequi  oporteret ,  memores 
poiiicili  nostri  subjungemus  cultus  bortorum,  quorum 
œque  curam  suscipere  debebit ,  ut  et  quotidiani  victus 
sui  levetsumptum,  eladvenienli  domino  prœbeat,  quod 
ait  poèta,  inemptas  ruris  dapes.  Dcmocritus  in  eo  libro, 
quem  Georgicon  appellavit ,  parum  prudenler  censet  cos 
facere,qui  bortis  extruant  munimenta,quod  neque  laleie 
fabricata  maceries  perennare  possit,  plu\iis  ac  tempeslati- 
bus  plerumque  infestala,  neque  lapides  supra  rei  dignitatem 
poscat  impensa.  Si  veroamplum  modum  sepirequis  vebt, 
patriinonio  esse  opus.  Ipse  igitur  osteudam  rati<>nein. 
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mes  et  de  celle  des  bestiaux  sans  grands  frais. 
Les  auteurs  les  plus  anciens  ont  préféré  une  haie 
vive  à  un  treillis  composé  de  pièces  de  bois, 
non-seulement  parce  qu'elle  entraînait  moins  de 
dépense  après  elle,  mais  encore  parce  qu'elle  du- 
rait plus  longtemps  que  des  ouvrages  plus  con- 
sidérables. En  conséquence ,  ils  ont  donné  la  mé- 
thode que  voici  pour  former  des  buissons  en 
semant  des  épines.  Il  faut  après  l'équinoxe 
d'automne ,  et  dès  que  les  pluies  auront  humecté 
la  terre,  creuser  deux  tranchées,  à  la  distance 
de  trois  pieds  l'une  de  l'autre ,  autour  du  lieu 
que  l'on  voudra  clore  de  haies.  Il  suffira  que 
ces  tranchées  aient  deux  pieds  tant  en  largeur 
qu'en  profondeur  :  du  reste,  on  les  laissera  passer 
l'hiver  à  l'air  sans  y  rien  mettre ,  et  l'on  se  con- 
tentera de  préparer  alors  les  graines  que  l'on  se 
proposera  d'y  semer  par  la  suite.  Ces  graines 
seront  celles  des  plus  grandes  épines,  et  princi- 
palement de  la  ronce,  du  paliure,  et  de  cette 
plante  (rue  les  Grecs  appellent  xuvoaêaTov,  et  que 
nous  nommons  sentis  canis.  On  choisira  les 
graines  de  ces  ronces  les  plus  mûres,  et  on  les 
mêlera  avec  de  la  farine  d'ers  moulu  ;  après  quoi 
on  roulera  dans  cette  farine ,  préalablement 
mouillée ,  de  vieux  cordages  de  navires ,  ou  telle 
autre  espèce  de  corde  que  ce  soit;  lorsqu'en- 
suite  cescordes  seront  bien  séchées,  on  les  serrera 
sur  un  plancher,  pour  y  rester  jusqu'à  quarante 
jours  par  delà  le  solstice  d'hiver  ;  puis,  vers  l'ar- 
rivée des  hirondelles,  et  lorsque  le  vent  Favo- 
nius  commencera  à  s'élever  après  les  ides  de 
février,  on  tarira  l'eau  qui  pourra  s'être  amassée 
dans  les  tranchées  pendant  l'hiver,  et  on  les  rem- 
plira, jusqu'à  la  moitié  de  leur  profondeur,  de  la 
terre  ameublie  qui  était  restée  entassée  sur  leurs 
bords  depuis  l'automne.  Enfin  on  tirera  les  cor- 


(|iia  non  magna  opéra  horlum  ab  incursu  hominum  pecu- 
duraque  munimus.  Vetustissimi  auctores  vivam  sepem 
slructili  prœtulerunt,  quia  non  solum  minorem  impensam 
desideraret,  verumetiam  diuturnior  immensis  temporibus 
pennancret  :  itaque  vepris  efliciendi  consitis  spinis  ratic- 
ncm  lulem  reddhlerunt.  Louis,  quera  sepire  destinaveris , 
ab  aequinoctio  autumnali  siraulatquc  terra  maduerit  im- 
bribus,  cireumvallandus  est  duobus  sulcis  tripedaneo 
spatio  in  tu  se  distantibus.  Modura  altitudinis  (et  latitu- 
dinis)  eorum  abunde  est  esse  bipedaneum  :  sed  eos  va- 
cuos  perlriemare  patiemur  praeparalis  seminibus,  quibus 
nbserantur.  Ea  sint  vastissimarum  spinarum,  maximeque 
rubi,et  paliuri,  etejusquam  Gned  vocant  xuvosêatov , 
nos  sentem  canis  api>ellamus.  Horum  autem  ruborum  se- 
mina  quam  maturissima  legi  oportet,  et  ervi  moliti  farinas 
immiscere  :  quae  cum  est  aqua  conspersa,  illinitur  vel 
nauticis  veteribus  funibus,  vel  quibuslibet  aliis  restibus. 
Siccati  deinde  funiculi  reponuntur  in  tabulato  :  mox  ubi 
biuma  confecta  est,  intermissis  quadraginla  diebus,  circa 
liirundinis  adventnm  ,  cum  jam  Favonius  exoritur,  post 
idus  Februarias  si  qua  in  sulcis  per  hiemem  constitit 
aqua,  exhauritur,  resolataque  humus,  qua?  eral  autumno 


dos  dont  nous  venons  de  parler  des  planchers 
sur  lesquels  elles  étaient  serrées ,  et  après  les 
avoir  développées,  on  les  étendra  le  long  des 
deux  tranchées,  en  les  recouvrant  de  terre,  de 
façon  néanmoins  que  les  graines  d'épines  adhé- 
rentes aux  tourons  de  ces  cordes  ne  soient  pas 
chargées  de  terre  au  point  de  ne  pouvoir  plus 
germer.  Elles  germeront  en  effet  vers  le  trentième 
jour;  et  lorsqu'elles  auront  commencé  à  prendre 
quelque  accroissement,  on  les  habituera  à  se  pen- 
cher du  côtéde  l'intervalle  qui  sépare  lestranchées. 
Il  faudra  ficher  en  terre  au  milieu  de  cet  inter- 
valle une  haie  d'osier,  sur  laquelle  monteront  les 
buissons  de  l'une  et  l'autre  tranchée,  et  qui  leur 
tiendra  lieu,  pour  ainsi  dire,  d'une  espèce  de 
soutien  contre  lequel  ils  s'appuieront,  jusqu'à  ce 
qu'ils  soient  fortifiés.  Il  est  visible  qu'on  ne  pourra 
jamais  venir  à  bout  de  détruire  ce  buisson,  à 
moins  qu'on  ne  veuille  le  déterrer  jusqu'aux  ra- 
cines :  d'ailleurs  personne  ne  doute  qu'il  ne  soit 
dans  le  cas  de  reprendre  encore  mieux ,  lorsqu'il 
aura  été  endommagé  par  le  feu.  Voilà  donc  la 
façon  d'enclore  un  jardin  qui  a  été  le  plus  ap- 
prouvée par  les  anciens.  Au  surplus ,  il  faudra , 
si  la  situation  de  la  terre  ne  s'y  oppose  point, 
choisir  pour  son  emplacement  un  lieu  qui  soit 
dans  le  voisinage  de  la  métairie  :  l'important 
est  que  ce  lieu  soit  gras,  et  qu'il  puisse  être  ar- 
rosé par  un  ruisseau  dont  les  eaux  couleront  à 
travers ,  ou,  s'il  ne  s'y  trouve  pas  d'eau  courante, 
par  un  puits  à  bonne  source.  Mais  afin  d'être  as- 
suré que  ce  puits  ne  manquera  jamais  d'eau  ,  il 
ne  faudra  le  creuser  que  lorsque  le  soleil  sera 
dans  les  derniers  degrés  de  la  Vierge ,  c'est-à- 
dire  au  mois  de  septembre  avant  l'équinoxe 
d'automne ,  parce  que  le  meilleur  temps   pour 
reconnaître  la  bonté  d'une  source  d'eau ,  c'est 


regesta,  usque  ad  mediam  sulcorumaUitudinemreponitur. 
Praedicti  deinde  funes  de  tabulato  prompti  explicantur,  et 
in  longitudinem  per  utrnmque  sulcum  porrecti  obruuntur, 
sed  ita,  ut  non  nimium  supergesta  terra  semina  spinarum , 
quae  inhaprent  toris  funiculorum,  enasci  possint.  Ea  fere  circa 
trigesimum  diem  prorepunt  :  atque  ubi  cœperunt  aliquod  in- 
«  i  uiiuilnni  habere ,  sic  insuesci  debent,  ut  in  id  spatium, 
quod  sulcis  interjacet,inclinentur.  Oportebit  autem  virgeam 
sepem  interponere ,  quam  superscendant  sentes  utriasqoe 
sulci,  et  sitquointerdum  quasi  adminiculopriusquamcorro- 
borentur,  acquiesçant.  Hune  veprem  manifestum  est  inte- 
riminon  posse,nisi  radicituseflfoderevelis.  Cœterumetiam 
post  ignis  injuriam  melius  renasci,  nulli  dubium  est.  Et 
haec  quidem  claudendi  horti  ratio  maxime  est  antiquis 
probata.  Locum  autem  eligi  conveniet,  si  permittit  agri 
silus,  juxta  villam,  praecipue pinguem,  quique advenieute 
rivo ,  vel  si  non  sit  fluens  aqua ,  fonte  puteali  possit 
irrigari.  Sed  ut  certam  perennitatis  puteus  babeal  fidem, 
tum  demum  effodiendus  est,  cum  sol  ultimas  partes  Vir- 
ginisobtinebit,  id  est  mense  Septemb.  ante  œquinoclium 
autumnale  :  siquidem  tune  maxime  explorantur  vires 
ibntium ,  cum  ex  louga  siccitate  «estatis  terra  caret  bu- 
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lorsque  les  longues  sécheresses  de  l'été  ont  abso- 
lument dénué  la  terre  de  toute  eau  de  pluie.  Il 
faut  encore  prendre  garde  que  l'emplacement  du 
jardin  ne  soit  au-dessous  de  Faire,  de  peur  que 
lorsqu'on  viendra  à  battre  le  blé,  le  vent  ne 
fasse  voler  sur  la  superficie  des  pailles  ou  de  la 
poussière,  toutes  choses  funestes  aux  plantes 
potagères.  On  distingue  deux  saisons  dans  les- 
quelles on  peut  disposer  le  terrain  et  le  façonner 
au  pastinum,  parce  qu'il  y  a  de  même  deux  sai- 
sons dans  lesquelles  les  plantes  potagères  peuvent 
être  semées ,  la  plus  grande  partie  d'entre  elles 
pouvant  l'être  en  automne  ainsi  qu'au  printemps. 
Il  vaudra  mieux  néanmoins  préparer  le  terrain 
au  printemps  dans  les  lieux  arrosés ,  tant  parce 
que  la  douceur  du  temps  qui  se  fait  sentir  au 
commencement  de  l'année  accueillera  favora- 
blement les  semences  au  moment  qu'elles  ger- 
meront, que  parce  qu'on  pourra  remédier  à  la 
sécheresse  de  l'été,  qui  succédera  à  cette  saison, 
par  des  eaux  de  source  ;  au  lieu  que  lorsque  la 
nature  du  lieu  ne  permet  point  de  fournir  aux 
semences  de  l'eau  naturelle  ou  artificielle,  on 
n'a  pas  d'autre  ressource  que  celle  des  pluies 
d'hiver.  Ce  n'est  pas  qu'on  ne  puisse  faire  de 
bonue  besogne  dans  les  lieux  même  les  plus  secs, 
pourvu  qu'on  y  laboure  le  sol  au  pastinum  plus 
profondément  que  dans  les  lieux  arrosés  :  il  fau- 
dra à  cet  effet  le  fouiller  à  trois  pieds  de  profon- 
deur, de  façon  que  la  terre  qui  se  trouvera  gon- 
flée par  le  labour  monte  à  la  hauteur  de  quatre; 
lorsqu'on  aura  au  contraire  la  faculté  d'arroser, 
il  suffira  de  retourner  la  terre  crue  avec  une  houe 
de  petite  dimension,  c'est-à-dire,  dont  le  fer 
n'ait  pas  tout  à  fait  deux  pieds  de  hauteur.  Quoi 
qu'il  en  soit,  on  aura  soin  de  façonner  au  pasti- 
num pendant  l'automne  ,  vers  les  calendes  de 
novembre,  le  terrain  que  l'on  destinera  à  être 
ensemencé  au  printemps,  et  de  retourner  au  con- 


traire au  mois  de  mai  celui  que  l'on  voudra 
couvrir  en  automne,  afin  que  les  mottes  déterre 
aient  le  temps  de  se  dissoudre  aux  froids  de  l'hi- 
ver et  aux  chaleurs  de  l'été ,  et  que  toutes  les 
racines  des  herbes  périssent.  Il  ne  faudra  pas  le 
fumer  longtemps  d'avance  ;  mais  lorsque  le  temps 
de  l'ensemencer  approchera ,  on  en  arrachera  les 
herbes  cinq  jours  avant  et  on  le  fumera,  après 
quoi  on  le  binera  avec  l'attention  nécessaire  pour 
incorporer  ce  fumier  à  la  terre.  Au  reste ,  le 
meilleur  fumier  pour  cet  usage  est  le  crottin 
d'âne,  parce  que  c'est  celui  qui  engendre  le  moins 
d'herbes  :  vient  ensuite  celui  des  bêtes  de  som- 
me ou  des  brebis,  pourvu  qu'il  soit  resté  en  tas 
pendant  une  année.  Quant  aux  excréments  hu- 
mains, quoiqu'ils  passent  pour  être  excellents,  il 
n'est  pas  néanmoins  nécessaire  de  les  employer, 
à  moins  que  le  terrain  ne  soit  d'un  gravier  pur, 
ou  d'un  sable  très-délié  et  sans  aucune  vertu  ; 
auquel  cas  il  lui  faudrait  des  aliments  de  la  plus 
grande  substance.  Ainsi ,  après  avoir  bêché  le 
terrain  que  l'on  destinera  à  être  ensemencé  au 
printemps ,  on  le  laissera  se  consumer  après  l'au- 
tomne par  les  froids  du  solstice  d'hiver  et  par 
les  bruines ,  parce  que  la  violence  du  froid  n'af- 
fine pas  moins  la  terre  et  ne  la  dissout  pas  moins 
en  la  laissant  fermenter,  que  ne  le  font  les  cha- 
leurs de  l'été  par  une  raison  contraire.  On  ne  ré- 
pandra donc  le  fumier  sur  ce  terrain  que  lorsque 
le  solstice  d  hiver  sera  passé;  ensuite  on  le  dis- 
tribuera par  planche,  après  l'avoir  biné  vers  les 
ides  dejanvier.  Il  fauteependant  avoir  l'attention 
de  ne  donner  à  ces  planches  que  la  largeur  né- 
cessaire, pour  que  les  ouvriers  qui  en  arrache- 
ront les  mauvaises  herbes  puissent  aisément  at- 
teindre avec  la  main  jusqu'au  milieu  ,  afin  qu'en 
cherchant  les  herbes  ils  ne  soient  pas  forcés  de 
fouler  aux  pieds  les  semences  ;  mais  qu'au  con- 
traire ils  puissent  arracher  ces  herbes  des  deux 


more  pluviali.  Providendum  est  autem ,  ne  tiorlus  arcae 
suhjaceat,  nevepertrituram  venti  possint  paleas  autpul- 
veremin  eum  perferre:  namutraquesuntoleribusinimica. 
Mox  ordinandi  pasUnandique  soli  duo  sunt  tempora  : 
quoniam  duœ  quoque  olerum  sationes  :  nam  et  autumno 
et  vere  plurima  seruntur  ;  melius  tamen  vere  riguis  locis , 
quoniam  et  nascentis  anni  clementia  excipit  prodeuntia 
semina  ;  et  sitis  œstatis  restinguitur  fonlibus.  At  uhi  loci 
natura  neque  manu  illatam,  neque  suae  spontis  aquam 
ministrari  patitur,  nuilum  quidem  aliud  auxiliuiu  <>t, 
quam  hiemales  pluviae.  Potest  tamen  etiam  in  siccissimis 
locis  opus  custodiri ,  si  depressius  pastinetur  soluin  :  «jus- 
que abunde  est  gradum  effodere  tribus  pedibus ,  ut  in 
quatuor  consurgat  regeslum.  At  ubi  copia  est  rigandi , 
satis  •■lit  non  alto  bipalio,  id  est, minus  quam  duos  pe- 
des  ferramento  novale  converti.  Sed  curabimus,  ut  ager, 
quem  vere  conseri  oportet,  autumno  circa  calend.  No- 
vembres pasUnetur  :  quem  deinde  velimus  autumno  in- 
slituerc,  mpnse  Maio  comertomus,  ut  aut  biemis  frigori- 
bus,  aut  austivis  solibus  et  gleba  solvatur,  et   radices 


berbarum  necentur  :  nec  multoante  stercorare  debebimus  ; 
et  cum  sali- mis  appropinquabit  tempus,  ante  quintum 
diem  exberbandus  erit  locus,  stercorandusque ,  et  ita 
diligenter  fossione  iterandus ,  utfimo  terra  commisreatur. 
Optimum  vero  stercus  est  ad  iiunc  ustim  asini ,  quia  mi- 
nimum berbarum  créât:  proximum  vel  armenti  velovium, 
si  sit  anno  maceratum  :  nam  quod  bomines  forint, 
quamvis  babeatur  excellentissimum ,  non  tamen  necesse 
est  adbibere ,  nisi  aut  nudae  glarea: ,  aut  sine  ulio  robore 
solutissima?  arena?,  cum  major  scilicet  vis  alimenti  desi- 
deratur.  Igitur  solum  ,  quod  vere  conserere  destinaveri- 
mus ,  post  au  l  ii  mu  uni  patiemur  eflossum  jacere  brumai 
frinoribus  et  pruinis  inurendum  :  quippee  contrario  sicut 
calor  aestatis ,  ita  vis  frigoris  excoquit  terram,  fermenta- 
tamque  solvit.  Quare  peracta  bruma  tum  demum  stercus 
injicietur,  et  circa  idus  Januarias  bumus  refossa  in  areas 
dividitur;  quae  tamen  sic  informanda»  sunt,  ut  facile  nui- 
cantium  mauusad  dimidiam  partem  latitudinis  earum  per- 
\tniant ,  ne  qui  prosequuntur  berbas,  semina  pror.ulcare 
coganlur  :  sed  potius  per  semitas  ingredianltir,  et  alterna 
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côtés  des  planches  alternativement,  en  passant 
par  les  sentiers  qui  les  borderont.  Ce  que  nous 
venons  de  dire  par  rapport  à  ce  qui  concerne  les 
opérations  nécessaires  avant  l'ensemencement 
doit  suffire.  Nous  allons  à  présent  prescrire  les 
genres  de  culture  qu'il  faut  donner  au  terrain 
suivant  les  différentes  saisons,  et  entrer  dans 
le  détail  des  semences  qu'il  y  faut  mettre,  en 
commençant  par  traiter  des  graines  que  l'on  peut 
semer  dans  les  deux  saisons,  c'est-à-dire,  en 
automne  et  au  printemps.  Ces  graines  sont  celles 
du  chou  et  de  la  laitue,  de  l'artichaut,  de  la 
roquette,  du  cresson  alénois,  de  la  coriandre, 
du  cerfeuil,  de  l'anet,  du  panais,  du  chervi,  du 
pavot.  En  effet,  on  peut  les  semer  ou  vers  les 
calendes  de  septembre,  ou  encore  mieux  en  fé- 
vrier avant  celles  de  mars,  quoiqu'on  puisse  aussi 
les  confier  à  la  terre  vers  les  ides  de  janvier  dans 
les  lieux  secs  ou  tempérés,  tels  que  sont  les 
contrées  maritimes  de  la  Calabrie  et  de  l'Apulie. 
Les  plantes  au  contraire  que  l'on  ne  doit  semer 
qu'en  automne  (pourvu  même  que  l'on  ait  à 
cultiver  un  terrain  maritime  ou  exposé  au  soleil  ) 
sont  à  peu  près  celles-ci  :  l'ail,  les  oignons, 
l'oignon  de  Cypre,  la  moutarde.  Au  surplus, 
nous  allons  aussi  parcourir  mois  par  mois  les 
différents  temps  où  chaque  plante  doit  commu- 
nément être  confiée  à  la  terre.  On  pourra  donc 
semer  très-bien  le  passerage  aussitôt  après  les 
calendesde  janvier.  Au  mois  de  février  on  mettra 
en  terre,  soit  en  plante,  soit  en  graine,  la  rue 
et  l'asperge ,  ainsi  que  la  graine  d'oignon  et  celle 
de  poireau  :  on  y  mettra  aussi  la  graine  des  ra- 
cines de  Syrie  et  celle  des  raves  et  des  navets , 
si  l'on  veut  en  recueillir  au  printemps  et  en  été. 
Quant  à  l'ail  et  à  l'oignon  de  Cypre ,  ce  temps 
est  le  dernier  de  ceux  où  l'on  puisse  les  semer. 
On  pourra  néanmoins,  dans  les  lieux  exposés  au 


soleil,  transférer  vers  les  calendes  de  mars  le 
poireau  (s'il  est  déjà  un  peu  fort) ,  de  même  que 
l'on  pourra  transplanter  le  panax  à  la  fin  du 
même  mois,  et  vers  les  calendes  d'avril  le  poi- 
reau, l'auxée  et  la  plante  de  la  rue  qui  aura 
été  semée  tard.  Il  faut  aussi  semer  alors  le  con- 
combre, la  courge  et  le  câprier,  afin  qu'ils  viennent 
de  bonne  heure  ;  car  pour  ce  qui  est  de  la  graine 
de  poirée ,  on  ne  la  sème  avantageusement  que 
lorsque  le  grenadier  est  en  fleur.  On  peut  aussi 
transférer  sans  inconvénient  les  tètes  de  poireau 
vers  les  ides  de  mai.  Passé  ce  temps,  il  ne  faut 
plus  rien  mettre  en  terre  à  l'approche  de  l'été ,  si 
ce  n'est  la  graine  de  céleri,-  pourvu  néaumoins 
qu'on  puisse  l'arroser,  parce  qu'avec  le  secours 
de  l'eau  elle  viendra  très-bien  pendant  l'été.  Au 
reste,  le  troisième  des  temps  auxquels  on  pourra 
semer  est  le  mois  d'août,  vers  les  fêtes  de  Vulcaln  : 
c'est  même  le  meilleur  temps  pour  semer  les  ra- 
cines et  les  raves,  ainsi  que  les  navets,  le 
chervi,  et  même  le  maceron.  Voilà  ce  qui  con- 
cerne les  temps  propres  aux  ensemencements. 
Je  vais  maintenant  entrer  dans  le  détail  des 
plantes  qui  exigent  des  soins  particuliers  :  celles 
dont  je  n'aurai  point  parlé  seront  censées  n'avoir 
besoin  d'aucun  autre  soin  particulier,  si  ce  n'est 
de  celui  qui  consiste  à  arracher  les  mauvaises 
herbes  ;  et  je  dirai  une  fois  pour  toutes  à  ce  sujet, 
qu'il  faut  travailler  en  tout  temps  à  exterminer 
les  mauvaises  herbes.  L'oignon  de  Cypre,  que 
quelques  personnes  appellent  ail  punique,  et  que 
les  Grecs  appellent  àcppoaxopoSov,  croît  beaucoup 
plus  que  l'ail  :  il  faut,  avant  de  le  mettre  en  terre, 
en  partager  la  tête  eu  plusieurs  parties  vers  les 
calendes  d'octobre,  parce  qu'il  est  composé  comme 
l'ail  de  plusieurs  gousses  adhérentes  :  lorsqu'on 
aura  désuni  ces  gousses,  on  les  plantera  par 
sillons ,  en  les  mettant  sur  les  raies  qui  seront 


vice dimidias  areas  emneent.  Hœc,quœantesalionem  fa- 
<  H'iida  sunt,  dixisse  abunde  est.  Nunc  qukl  quoque  tem- 
jwre  vel  colendum  vol  screndum  sit,  prœcipiamus  :  cl 
primum  de  his  generibus  loqucpdum  est,  quœ  possunt 
duobus  seritemporibus,idestautumnoetvere.  Suntautem 
semina  brassicœ  et  lactucœ ,  cinarœ ,  erucœ ,  naslurcii ,  cc- 
1  iandri,  cbœrepbylli,  anethi,  pastinaca:,  siseris,  papaveris  : 
b.Tc  eniin  vel  circacalend.  Septembres,  vel  melius  anle 
calendas  Martias  Februario  seruntur.  Lotis  verosiccis,  aut 
tepidis,  qualia  sunt  Calabriœet  Appuliœ  maritima,  pos- 
sunt circa  idus  Januarias  terra:  commilti.  Rursus  quœ 
tantum  autumno  conseri debent  (si  tamen  vel  maritimum, 
vel  apricum  agrum  incolimus )  bœc  fere  sunt,  allium, 
cepa;  capitula ,  ulpicum ,  sinapi.  Sed  jam  potins  quo  quid- 
que  tempore  terra;  mandat  i  plerumque  conveniat,  per 
menses  digeramus.  Ergo  post  calendas  Januarias  confes- 
tim  recte  ponetur  lepidium.  Mense  autem  Februario  vel 
planta  vel  semine  ruta,  atque  asparagus ,  et  iterum  cepœ 
mm  et  porri  :  nec  minus  si  vernum  et  œstivum  fructum 
v.iW's  babere,  Syriacœ  radias  et  râpa;  napique  semina 
obi  tics.  Nam  allii ,  et  ulpici  ni  lima  est  hujus  temporis 


positio.  At  circa  calendas  Martias  lotis  apricis  licet  porrum 
(si  jam  ingranduit)  transferre.  Item  pauacem  ullima  parte 
Martii  mensis.  Deinde  circa  calendas  Apriles  œque  porrum 
atque  inulam ,  et  serotinam  plantain  ruta;.  Item  ut  matu- 
rkis  nascatur,  cucumis,cucurbita,  capparis  serendaest.  Nam 
semen  betœ,cumPunicum  malum  florebit,  tum  demum  op- 
time  seritur.  Porri  autem  caput  circa  idus  Maias  lolerabili- 
ter  adbuc  transfertur.  Post  lioc,  nibil  ingruente  œstate  obrui 
débet,  nisi  semen  apii ,  si  tamen  rigaturus  es.  Sic  enim 
optime  per  œstatem  provenit.  Cœterum  Augusto  circa 
Vulcanalia  1er  lia  satio  est  :  eaque  optima  radicis  et  rapœ, 
itemque  napi  et  siseris ,  nec  minus  oleris  atri.  Atque  bœc 
sunt  sationum  tempota.  Nunc  de  iis ,  quœ  aliquam  curatn 
desiderant,  singtilis  loquar,  quœque  prœteriero  intelligi 
oportebit  nullam  postulare  operam  nisi  runcatoris  :  de 
qua  semel  boc  dicendum  est,  omni  tempore  consulendum 
esse,  ut  herbœ  exlerminentiir.  Ulpicum  quod  quidam 
allium  l'unie  um  vocant,  Grœci  autem  àçpocxépo^ov  ap- 
pellant,  longe  majoris  est  incrementi  quam  allium  :  idque 
circa  calend.  Octobris,  anlequam  deponatur,  ex  uno 
capite  in  pluia  dividelui .  Habcl  euim  velut  allium  phire* 
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outre  les  sillons ,  afin  qu'elles  soient  moins  en- 
dommagées par  les  eaux  de  l'hiver.  Ces  raies  res- 
semblent aux  élévations  de  terre  que  les  paysans 
ont  soin  de  pratiquer  dans  les  champs  labourés, 
pour  y  placer  le  grain  à  l'abri  de  l'humidité; 
avec  cette  différence  qu'il  faut  les  faire  moins 
larges  dans  les  jardins  que  dans  les  champs.  On 
arrangera  donc  sur  le  haut ,  c'est-à-dire  sur  le 
dos  de  ces  raies,  à  un  palmus  de  distance  les 
unes  des  autres ,  les  gousses  d'oignon  de  Cypre 
ou  celles  d'ail  (car  on  sème  aussi  ces  dernières 
de  la  même  façon).  Les  sillons  qui  sépareront 
ces  raies  seront  à  un  demi-pied  de  distance  les 
uns  des  autres.  Lorsque  ces  gousses  auront  jeté 
par  la  suite  trois  fanes,  on  les  sarclera  :  car  plus 
cette  opération  sera  répétée  souvent ,  plus  ces 
semences  prendront  d'accroissement.  Il  faudra 
ensuite ,  avant  qu'elles  forment  une  tige ,  tordre 
et  recourber  en  terre  tout  leur  fanage,  afin  que 
leurs  têtes  deviennent  plus  grosses.  Mais,  dans 
les  pays  sujets  aux  bruines,  il  ne  faut  semer  ni 
l'une  ni  l'autre  de  ces  plantes  pendant  l'automne, 
parce  qu'elles  périraient  au  solstice  d'hiver  : 
comme  néanmoins  la  rigueur  de  cette  saison  s'a- 
doucit communément  au  mois  de  janvier,  le 
meilleur  temps  pour  semer  l'ail  et  l'oignon  de 
Cyprç  dans  les  lieux  froids ,  c'est  vers  les  ides  de 
ce  mois.  Au  surplus,  en  tel  temps  qu'on  sème 
ces  plantes ,  ou  qu'on  les  serre  sur  des  planchers 
quand  on  les  aura  cueillies,  on  aura  l'attention 
dans  ces  pays  de  ne  les  semer  et  de  ne  les  déterrer 
que  lorsque  la  lune  sera  sous  terre ,  parce  qu'on 
prétend  qu'en  s'y  prenant  de  cette  façon ,  elles 
n'ont  pas  le  goût  trop  fort,  et  qu'elles  n'empestent 
pas  l'haleine  de  ceux  qui  les  mangent.  Il  y  a 
cependant  bien  des  personnes  qui  les  sèment 
au  mois  de  décembre  avant  les  calendes  de  jan- 


vier, au  milieu  du  jour,  lorsque  la  températuro 
douce  de  l'air  et  la  nature  du  terrain  le  permet- 
tent. Il  faut  transférer  le  chou  lorsqu'il  aura  six 
feuilles,  en  observant  néanmoins  de  ne  le  mettre 
en  terre  qu'après  en  avoir  enduit  la  racine  avec 
du  fumier  liquide,  et  l'avoir  enveloppé  de  trois 
petites  bandes  d'algue ,  parce  qu'avec  cette  pré- 
caution il  s'amollira  plus  tôt  à  la  cuisson,  et 
qu'on  n'aura  pas  besoin  de  recourir  au  nitre  pour 
lui  faire  conserver  sa  couleur  verte.  Au  surplus , 
le  meilleur  temps  pour  le  mettre  en  terre,  c'est 
après  les  ides  d'avril,  pour  les  contrées  froides 
et  pluvieuses.  Si ,  lorsque  son  pied  aura  pris 
racine  en  terre ,  le  jardinier  le  sarcle  et  le  fume 
aussi  souvent  qu'il  lui  sera  possible ,  il  s'en  por- 
tera d'autant  mieux ,  et  donnera  des  tiges  et  des 
cimes  plus  grosses.  Il  y  a  des  personnes  qui  le 
mettent  en  terre  dans  des  lieux  plus  exposés  au 
soleil,  depuis  les  calendes  de  mars;  mais  pour 
lors  il  monte  presque  entièrement  en  cime ,  et 
quand  on  l'a  une  fois  coupé,  il  ne  donne  plus 
par  la  suite  de  grandes  feuilles  en  hiver.  On  peut 
aussi  le  transférer  jusqu'à  deux  fois,  lors  même 
que  sa  tige  est  forte  ;  et  l'on  prétend  que  de  cette 
façon  il  donne  plus  de  graines,  et  que  cette  graine 
est  plus  grosse.  Il  faut  que  la  laitue  ait  autant  de 
feuilles  que  le  choux  pour  être  transférée.  On  la 
met  très-bien  en  terre  dans  les  lieux  exposés  au 
soleil  et  maritimes ,  pendant  l'automne  ;  mais  on 
aurait  tort  de  le  faire  au  milieu  des  terres  et  dans 
les  pays  froids  :  il  n'est  pas  non  plus  avantageux 
de  l'y  mettre  pendant  l'hiver.  D'ailleurs  il  faut 
aussi  enduire  sa  racine  de  fumier,  et  elle  demande 
plus  d'eau  que  le  chou,  pour  que  ses  feuilles 
deviennent  tendres.  Au  reste,  il  y  a  plusieurs  es- 
pèces de  laitues ,  qu'il  faut  semer  chacune  en 
son  temps.  On  sème  à  propos  au  mois  de  janvier 


cobœrentes  spicas,  eœque  cum  sint  divisa? ,  liratim  seri 
debout,  ut  in  pulvinis  positae  minus  infestentur  hiemis 
aquis.  Est  autem  lira  similis  ei  porcœ,  quam  in  sationibus 
campestribus  rustici  faciunt,  utuliginem  vitent  :  sedliœc 
in  bortis  minorcsl  l'annula,  etper  summam partem  ejus, 
id  est  in  dorso  inter  palmaria  spatia  spicœ  ulpici  velallii, 
nam  id  quoque  similiter  conseritur,  disponenda:  sunl. 
Sulci  lirarnm  inter  se  distent  semipcdali  spatio.  Deinde 
cum  ternas  tibias  emiserunt  spicœ,  sarrianlur.  Nam  quo 
sapins  id  facttim  est,  majus  semiua  capiunt  incrementum. 
Deinde  ante  quant  raulem  faciant ,  omnem  viiidem  super- 
ficiem  inlorqucre ,  et  in  terram  prosternere  con véniel,  quo 
vastiora  capita  fiant.  Rcgionibus  autem  pruinosis  neutriim 
liorum  per  autumnum  seri  débet  :  nain  brumali  tempore 
corrumpuntur  j  quod  fere  mense  Januario  milescit  :  et 
ideirco  frigidis  locis  tempus  optimum  est  allium  vel  ulpi- 
rum  ponendi  circa  idus  prrodicti  mensis.  Sed  quandoque 
vel  conseremus,  vel  jam  matura  in  tabulatum  reponemns, 
soi vabimus  in  iis  locis, quibus  anl  obruentur.auteruentur, 
ul  luna  infra  terrain  sit.  Nam  sic  sata,  et  rursus  sic  recon- 
dil.i,  existimanlurncque  acerrimi  saporis  exislerc,  neque 
mandentium  balilus  inodorarc.  Multi  tanien  liacc  ante  ca- 


lend.  Januarias  mediis  diebus  seront  mense  Decembri ,  si 
caoli  teporet  situs  terrœ  permittrt.  Brassica,  cum  vi  folio- 
rum  erit,  transferri  débet,  ita  ut  radix  ejus  liquido  fimo. 
prius  illita,  et  involuta  tribus  algœ  t.vniolis  pangatur. 
Haec  enim  res  efficit,  ut  in  coctura  celcrius  madescat  et 
viridem  colorem  sine  nitro  conservet.  Est  autem  frigidis 
et  pluviis  regionibus  positio  ejus  optima  post  idus  Apri- 
lis;  cujus  depressae  plantas  cum  tenuerint,  quantum  oit- 
toris  ratio  patitur,  sapins  sarrita  et  stercorata  melius 
convalescit ,  pleniorisque  incrementi  et  coliculum  facil  et 
cymam.Nonnulli  banc  eandem  locis  apricioribus  a  calend. 
Martiis  deponunt  :  sed  major  pars  ejus  in  cymam  prosilit, 
neepostea  bibernum  eau  le  m  amplum  Cuit,  cum  est  se- 
mel  desecta.  Possis  autem  vel  maximos  cailles  bis  trans- 
ferre. Idque  si  facias,  plus  seminis,  et  majoris  incrément» 
prœbere  dicuntur.  Lactuca  totidem  folioruni  quoi  bras- 
sica transferri  débet.  Locis  quidein  apiicis,  et  marili- 
mis  optime  autumno  ponitur,  mediterraneis  M  frigidis 
contra  :  bieme  non  neque  commode  dispergitur.  Sed  bujus 
quoque  radix  limo  liniri  débet,  majoremque  copiam  desi 
derat  aquat,  sicque  lit  tencrioris  folii.  Suntaiitem  complut* 
bctacM  gênera ,  qiur  suo  quidquc  tempore  seri  opoi  tel  : 
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celle  dont  la  couleur  est  brune  et  comme  pour- 
prée, ou  même  la  verte  dont  les  feuilles  sont  fri- 
sées, de  même  que  celle  de  Cécilius.  Pour  celle 
de  Cappadoce,  dont  les  feuilles  sont  pâles,  pei- 
gnées et  épaisses,  on  la  sème  aussi  au  mois  de  fé- 
vrier :  vient  ensuite  la  blanche  et  dont  les  feuilles 
sont  très-frisées,  qu'on  voit  dans  la  province  de 
Bétique  et  sur  les  confins  de  Gadès;  on  la  sème 
très-bien  au  mois  de  mars.  On  recommande 
encore  la  laitue  de  Cypre,  qui  est  d'un  blanc  ti- 
rant sur  le  rouge,  et  dont  les  feuilles  sont  lisses 
et  très-tendres  :  on  la  sème  commodément  jus- 
qu'aux ides  d'avril.  On  peut  néanmoins  semer 
la  laitue  presque  pendant  toute  l'année,  dans 
les  climats  exposés  au  soleil,  ainsi  que  dans 
les  lieux  où  l'on  a  de  l'eau  en  abondance.  Pour 
l'empêcher  de  monter  trop  tôt  en  tige ,  on  mettra 
au  milieu  de  cette  plante,  lorsqu'elle  aura  déjà 
pris  quelque  accroissement,  une  petite  brique, 
dont  le  poids  venant,  pour  ainsi  dire,  à  la  resser- 
rer, la  contraindra  de  s'étendre  en  largeur.  On 
suit  aussi  la  même  méthode  par  rapport  à  la  chi- 
corée, avec  cette  différence  qu'elle  supporte 
mieux  l'hiver.  C'est  pour  cette  raison  qu'on  peut 
la  semer  au  commencement  de  l'automne  même, 
dans  les  pays  froids.  On  fera  bien  de  transplanter 
les  œilletons  d'artichaut  pendant  l'équinoxe 
d'automne,  au  lieu  qu'il  sera  mieux  d'en  semer 
la  graine  vers  les  calendes  de  mars  :  mais  quand 
on  mettra  les  pieds  d'artichaut  en  terre  vers 
les  calendes  de  novembre,  on  les  fumera  avec  une 
grande  quantité  de  cendre,  parce  que  c'est  l'es- 
pèce de  fumier  qui  paraît  la  plus  convenable 
à  cette  plante  potagère.  On  laisse  la  moutarde 
et  la  coriandre,  ainsi  que  la  roquette  et  le  ba- 
silic, à  l'endroit  même  où  on  les  a  semés ,  sans 
les  transplanter;  et  la  seule  culture  que  ces  plan- 
tes demandent  consiste  à  être  fumées  et  débar- 


rassées des  mauvaises  herbes  :  du  reste ,  on  peut 
les  semer  non-seulement  en  automne ,  mais  en- 
core pendant  le  printemps.  Néanmoins,  si  l'on 
transfère  la  moutarde  en  pied  au  commencement 
de  l'hiver,  elle  donnera  plus  de  cime  au  printemps. 
On  sème  le  panax  pendant  les  deux  saisons  dans 
une  terre  bien  légère  et  bien  labourée,  et  l'on  a 
soin  de  le  semer  le  moins  dru  que  faire  se  peut, 
afin  qu'il  prenne  plus  d'accroissement.  Il  est 
cependant  mieux  de  le  semer  pendant  le  prin- 
temps. Pour  avoir  des  poireaux  que  l'on  puisse 
couper  souvent,  ceux  qui  nous  ont  devancés  ont 
prescrit  de  les  semer  drus,  et  de  les  laisser  dans 
l'endroit  où  ils  auront  été  semés,  pour  les  cou- 
per ensuite  lorsqu'ils  seront  devenus  grands. 
Mais  l'usage  nous  a  appris  qu'il  était  mieux  de 
les  transférer,  pour  les  planter,  comme  les  poi- 
reaux à  tête,  dans  des  intervalles  modiques, 
c'est-à-dire  de  quatre  doigts,  et  les  couper  lors- 
qu'ils seront  devenus  forts.  Quant  aux  poireaux 
auxquels  on  veut  procurer  une  grosse  tête,  il 
faut  avoir  soin ,  quand  on  les  transplante  ,  d'en 
couper  toutes  les  petites  racines,  et  de  tondre 
l'extrémité  supérieure  de  leur  fane  avant  de  les 
mettre  en  terre  :  après  quoi  on  enterre  de  petites 
briques  ou  des  coquilles  sous  leurs  pieds ,  pour 
teur  servir  comme  de  siège ,  afin  que  leur  tête 
prenne  plus  de  largeur  à  mesure  qu'ils  croîtront. 
La  culture  du  poireau  à  large  tête  consiste  à  être 
sarclé  et  fumé  assidûment.  Il  n'y  a  cependant 
pas  de  culture  différente  pour  celui  que  l'on  veut 
couper  souvent,  si  ce  n'est  qu'oi.  doit  l'arroser, 
le  fumer  et  le  sarcler  toutes  les  fois  qu'on  le  cou- 
pera. On  en  sème  la  graine  dans  les  lieux  chauds 
au  mois  de  janvier,  et  dans  les  lieux  froids  M 
mois  de  février;  et  pour  lui  faire  prendre  plus 
d'accroissement ,  on  a  soin  d'en  envelopper  plu- 
sieurs graines  dans  de  petits  linges  clairs ,  avaut 


earum  quae  fusci ,  et  veluti  purpurei ,  aut  etiam  \iridls 
roloris,  et  crispi  folii,  uti  Caeciliana,  mense  Januario 
recte  disseritur.  A  t  Cappadocia ,  quœpallido  et  pexoden- 
soque  folio  viret,  mense  Februario  :  quae  deinde  candida 
est,  et  crispissimi  folii,  ut  in  provincia  Baetica  et  finibus 
Gaditani  municipii ,  mense  Mart.  recte  pangitur.  Est  et 
Cyprii  gencris  ex  albo  rubicunda ,  levi  et  tenerrimo  folio, 
quœ  usque  in  idus  April.  commode  disponitur.  Fere  ta- 
men  aprico  caeli  statu ,  quibus  locis  aquarum  copia  est , 
pêne  toto  anno  lactuca  seri  potest  •.  quae  quo  tardius  eau* 
lem  facial,  cumaliquod  incrementum  babuerit,  exiguam 
testam  média  parte  accipiat,  eo  quasi  onere  coercita  in 
latitudinem  se  diffiindit.  Eadem  est  ratio  etiam  inlybi, 
nisi  quod  hiemem  magis  sustinet  :  ideoque  vel  frigidis  re- 
gionibus  primo  aulumno  seri  potest.  Cinarne  sobolem  me- 
liusper  autumni  a>quinoctium  disponemus;  semen  corn- 
modius  circa  calendas  Martias  seremus;  ejusque  planlam 
circa  calend.  Novemb.  deprimemus ,  et  multo  cinere  sler- 
corabimus.  Id  enim  genus  stercoris  huic  oleri  videtur 
aptissimum.  Sinapi  atque  coriandrum,  nec  minus  eruca  et 
ocimum,  ita  uti  sata  Mint,  sua  sede  immota  permanent  :  ne- 


que  est  eorum  cultus  alius,  quam  ut  stercorata  runcentur. 
Possunt  aulem  non  solum  autumno,  sod  et  vere  conseri. 
Plantae  quoque  sinapis  prima  bieme  translata?  plus  cym« 
vere  afferunt.  Panax  utroque  tempore  levi  et  subacta  terra 
rarissime  disseritur,  quo  majus  incrementum  capiat  :  me- 
lior  tamen  ejus  verna  salio  est.  Porrum  si  sectivum  facere 
velis,  densius  satum  praeceperunt  priores  relinqui  :  et  ita 
cum  increverit,  secari.  Sed  nosdocuit  usus  longe  meliiis 
fieri,  si  différas,  et  eodem  more,  quo  capitatum  modicis 
spatiis,  id  est,  inter  quaternos  digitos  depangas,  et  cum 
convaluerit,  deseces.  In  eo  autein  quod  magni  capitis  efû- 
cere  voles,  servaudum  est,  ut  ante  quam  translalum  de- 
ponas,  omnes  radiculas  amputes,  et  fibrarum  summas 
partes  intondeas.  Tum  testulae,  vel  coneba;,  quasi  sedes 
singulis  subjectae  seminibus  adobruuntur,  ut  liant  capita 
latioris  incrementi. 

Cultus  autem  porri  capitati  assidua  sarritio  et  sterco- 
ratio  est.  Nec  alius  tamen  sectivi ,  nisi  quod  toties  rigari , 
et  stercorari ,  sarririque  débet,  quoties  demelilur.  Semen 
ejus  locis  calidis  mense  Januario,  frigidis  Februario  seri- 
lur  :  cujus  incrementum  quo  majus  liai ,  raris  linleolis 
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de  les  couvrir  de  terre.  Au  reste ,  quand  sa  graine 
est  levée,  il  faut,  dans  les  lieux  où  l'on  ne  peut 
pas  lui  fournir  d'eau ,  le  transplanter  vers  l'équi- 
noxe  d'automne  ;  au  lieu  qu'on  peut  le  transplan- 
ter au  mois  de  mai  dans  ceux  où  on  pourra  lui 
donner  de  l'eau.  On  peut  aussi  planter  l'ache  en 
pied  comme  en  graine ,  mais  c'est  l'eau  qui  lui 
fait  le  plus  de  bien;  aussi  fait-on  très-bien  de 
la  mettre  auprès  des  fontaines.  Si  l'on  veut  qu'elle 
ait  des  feuilles  larges,  on  enveloppera  dans  un 
petit  linge  clair  ce  que  l'on  pourra  pincer  de  sa 
graine  avec  trois  doigts  ;  et  en  la  semant  ainsi  sur 
des  planches ,  elle  se  hérissera.  Mais  si  l'on  aime 
mieux  qu'elle  ait  des  feuilles  frisées,  on  en  mettra 
la  graine  daus  un  mortier  ;  et  après  l'avoir  écrasée 
avec  un  pilon  de  bois  de  saule  et  en  avoir  déta- 
ché les  coques ,  on  l'enveloppera  de  même  dans 
de  petits  linges  avant  de  la  couvrir  de  terre.  On 
peut  aussi ,  sans  prendre  tant  de  précautions , 
la  faire  friser,  de  quelque  façon  qu'elle  ait  été 
semée ,  en  réprimant  les  accroissements ,  lors- 
qu'elle sera  levée,  avec  un  cylindre  que  l'on 
roulera  dessus.  Le  meilleur  temps  pour  la  semer, 
c'est  depuis  les  ides  de  mai  jusqu'au  solstice , 
parce  qu'elle  aime  la  chaleur.  C'est  aussi  à  peu 
près  dans  le  même  espace  de  temps  que  l'on 
sème  le  basilic  :  lorsque  sa  graine  est  semée,  on 
foule  soigneusement  la  terre  avec  une  hie  ou  avec 
un  cylindre,  parce  que,  si  on  la  laissait  dans 
son  état  de  gonflement ,  il  arriverait  communé- 
ment que  cette  graine  se  pourrirait.  Le  panais , 
le  chervi  et  l'aunée  prennent  de  la  force  dans  un 
terrain  labouré  profondément  au  pastinum  et 
bien  fumé  :  mais  il  faut  semer  ces  plantes  très- 
clair,  si  l'on  veut  qu'elles  prennent  encore  plus 
d'accroissement.  Quant  à  l'aunée ,  il  faut  l'espa- 
cer de  trois  pieds  en  la  semant,  parce  qu'elle 


donne  de  grandes  tiges,  et  que  ses  racines  s'é- 
tendent sous  terre  comme  les  yeux  du  roseau.  Au 
reste,  la  culture  de  toutes  ces  plantes  ne  consiste 
qu'à  les  débarrasser  des  herbes  en  les  sarclant  : 
et  on  peut  très-bien  les  mettre  en  terre  au  com- 
mencement, de  septembre  ou  à  la  fin  d'août.  Le 
maceron,  que  quelques  Grecs  appellent  ÎTtiroae'Xi- 
vov  et  d'autres  dfjiupvtov,  veut  être  semé  en  graine 
dans  un  terrain  façonné  au  pastinum,  et  surtout 
auprès  des  murailles,  parce  qu'il  se  plaît  à  l'om- 
bre, et  qu'il  profite  dans  quelque  lieu  que  ce  soit. 
D'ailleurs,  quand  il  est  une  fois  semé,  il  dure 
éternellement,  pourvu  qu'on  ne  l'arrache  pas 
absolument  par  les  racines,  mais  que  l'on  en 
laisse  successivement  monter  les  liges  en  graine  ; 
et  il  ne  demande  qu'une  culture  légère,  qui  con- 
siste à  le  sarcler.  On  le  sème  non-seulement  de- 
puis les  fêtes  de  Vulcain  jusqu'aux  calendes  de 
septembre ,  mais  encore  au  mois  de  janvier.  La 
menthe  veut  trouver  une  moiteur  douce  dans  la 
terre;  c'est  pourquoi  il  est  bon  de  la  mettre  au- 
près des  fontaines  au  mois  de  mars.  S'il  arrive 
qu'on  manque  de  graine  de  menthe,  on  pourra 
prendre  dans  des  jachères  de  la  menthastre ,  et 
la  planter  en  renversant  sa  cime  par  en  bas  : 
cette  méthode  lui  ôte  son  goût  sauvage,  et  en  fait 
de  la  menthe  cultivée.  Il  faut  transférer  au  mois 
de  mars ,  dans  un  lieu  exposé  au  soleil ,  la  rue 
dont  on  aura  semé  la  graine  en  automne;  on 
chargera  son  pied  de  cendre ,  et  on  arrachera 
les  mauvaises  herbes  qui  l'environneront,  jus- 
qu'à ce  qu'elle  soit  fortifiée,  de  peur  que  ces 
herbes  ne  la  suffoquent.  Mais  il  faut  avoir  la 
main  gantée  pour  faire  cette  opération,  parce 
qu'autrement  il  y  viendrait  des  ulcères  dangereux . 
Si  cependant ,  faute  d'être  instruit  de  ce  danger, 
on  a  arraché  ces  mauvaises  herbes  avec  la  main 


complura  grana  illigantur,  atque  ita  obruuntur-  Enatum 
autem  in  iis  lotis ,  quibus  aqua  subministrari  non  potest , 
differri  débet  circa  aequinoctium  autumni  :  at  quibus  pos- 
sis  li  m  m  m 'in  praebere,  mense  Maio  recte  transfert  ur. 
Apium  quoque  possis  plantis  sercre,  nec  minus  semine. 
[Sed]  praecipue  aqua  laetatur,  et  ideo  secundum  fontem 
commodissime  ponitur.  Quod  si  quis  id  velit  lali  folii  fa- 
cere,  quantum  seminis  possint  très  digiti  comprebendere , 
1.11  ii  linteolo  illiget,  et  ita  in  areolas  dispositum  releget. 
Vel  si  crispae  frondis  id  fieri  maluerit,  semen  ejus  inditum 
pila',  et  saligneo  pilo  pinsitum  ,  expolitumque,  similiter 
[in]  linteolis  ligatum  obruet.  Potest  eliam  titra  banc  ope- 
rain  (ieri  crispum  qualitercunquc  satum,  si,  cum  est  na- 
tum,  incrementum  ejus  supervoluto  cylindre  coérceas. 
Satio  ejus  est  optima  post  idus  Matas  usque  in  solstitium  : 
nain  teporem  desiderat.  Fere  etiatn  his  diebus  ocima  se- 
r  h  h  tu  r  :  quorum  cum  semen  obrutum  est,  diligenter  in- 
culcatur  pavicula  vel  cylindre.  Nam  si  terrain  suspensam 
relinquas,  plerumquecorrumpitur.  Pastinaca  et  siser  atque 
inula  convalescunt  alte  pastinato  et  stercorato  loco  :  sed 
quam  rarissime  ponendasunt,  ut  majora  capiant  incre- 
oienta.  Inulam  vero  intervallo  trium  pedum  seri  convenit, 


quoniam  vastos  facit  frutices,  et  radicibus,  nt  ocuius  lia- 
rundinis ,  serpit.  Nec  est  alius  cultus  boriim  omnium , 
nisi  ut  sarritionibus  bcrbœ  tollantur.  Commodissime  au- 
tem déponent n r  prima  parte  Septembris,  vel  ultima  Au- 
gusli  parte.  Atrum  olus ,  quod  Gaecorum  quidam  vocant 
tmroff£>.ivov ,  nonnulli  djxûpvtov,  pastinato  locosemine  dé- 
bet conseri ,  maxime  juxta  maceriam  :  quoniam  et  umbra 
gaudet,  et  qualicunque  convalescit  loco  :  idque  cum  semel 
severis ,  si  non  totum  radicitus  tollas ,  sed  alternos  frutices 
in  semen  submittas,  aevo  manet,  parvamque  sarritionis 
exigit  culturam.  Seritur  a  Vulcanalibus  usque  in  calendas 
Septembris ,  sed  etiam  mense  Januario.  Menta  dulcem 
desiderat  uliginem  ;  quam  ob  causam  juxta  fontem  mense 
Martio  recte  (ponitur.  Cujus  si  forte  semina  defecerunt, 
licet  de  novalibus  silvestre  mentastrum  colligere,  alque 
ita  inversis  cacuminibus  disponere  :  qua;  rcs  feritatem 
detrahit,  atque  edomitam  reddit  :  ru  t. un  autumno  se- 
mine  satam  mense  Martio  differre  oportet  in  apricum,  et 
cinerem  aggerare,  runcareque  doncc  convalescat,  ne  ber- 
bis  enecetur.  Sed  velata  manu  debebit  runcari  :  quam 
nisi  conlexeris ,  perniciosa  nascuntur  ulcéra.  Si  tamen  per 
ignorantiam  nuda  manu  runcaveriset  prurigo  atque  tumor 
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nue,  et  qu'il  y  soit  survenu  une  démangeaison  avec 
de  l'enflure,  on  se  la  frottera  de  temps  en  temps 
avec  de  l'huile.  La  tige  de  cette  plante  se  conserve 
intacte  plusieurs  années ,  à  moins  qu'une  femme 
ne  vienne  à  la  toucher  dans  le  temps  de  ses  rè- 
gles, auquel  cas  elle  se  dessèche.  Ce  sont  plutôt 
ceux  qui  prennent  soin  des  ruches,  que  les  jar- 
diniers, qui  s'adonnent,  comme  je  l'ai  déjà  dit 
dans  un  des  livres  précédents,  à  semer  du  thym , 
de  l'origan  d'outremer  et  du  serpolet  ;  mais  nous 
pensons  cependant  qu'il  n'est  pas  hors  de  propos 
d'en  faire  aussi  venir  dans  les  jardins  pour  s' en  ser- 
vir dans  la  cuisine,  parce  que  ces  plantes  sont  ex- 
cellentes pour  assaisonner  quelques  mets.  Elles  ne 
veulent  point  d'un  terrain  gras  ni  fumé,  mais  elles 
demandent  qu'il  soit  exposé  au  soleil  ;  d'autant 
qu'elles  viennent  d'elles-mêmes  dans  des  lieux 
très-maigres ,  et  communément  dans  les  contrées 
maritimes.  On  les  sème  tant  en  graine  qu'en  pied 
vers  l'équinoxe  du  printemps  :  il  vaut  cependant 
mieux  planter  de  jeunes  pieds  de  thym  dans  un 
terrain  bien  labouré;  et  pour  qu'ils  ne  tardent 
pas  à  prendre  ,  on  fera  infuser  dans  de  l'eau  un 
jour  d'avance  des  tiges  de  thym  broyées;  et 
lorsque  cette  eau  sera  bien  impréguée  de  leur 
suc ,  on  en  arrosera  les  pieds  qui  seront  en  terre, 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  bien  fortifiés.  Quant  à 
la  sarriette ,  c'est  une  plante  trop  vivace ,  pour 
que  l'on  se  donne  beaucoup  de  peine  à  la  soigner. 
Lorsque  vous  aurez  transplanté  le  passerage 
avant  les  calendes  de  mars ,  vous  pourrez  le  cou- 
per de  temps  en  temps  comme  le  poireau  ,  quoi- 
que plus  rarement  ;  car  il  ne  faudra  pas  le  couper 
passé  les  calendes  de  novembre,  parce  qu'il 
mourrait  pour  peu  qu'il  fût  maltraité  pendant  le 
froid  ;  il  rendra  cependant  assez  bien  pendant 


deux  ans,  si  on  le  sarcle  et  qu'on  le  fume  avec 
soin.  Il  y  a  même  plusieurs  pays  où  sa  vigueur 
se  prolonge  jusqu'à  dix  ans.  On  sème  la  graine 
de  poirée  dans  le  temps  que  le  grenadier  est  en 
fleur,  et  dès  qu'elle  a  cinq  feuilles,  comme  le 
chou  ;  on  la  transplante  en  été,  si  l'on  a  un  jardin 
arrosé;  mais  si  le  terrain  est  sec ,  il  ne  faudra  la 
transplanter  qu'en  automne,  quand  les  pluies 
auront  commencé  à  tomber.  On  sème  le  cerfeuil 
et  farroche  potagère,  que  les  Grecs  appellent 
àrpâcpa^uç,  vers  les  calendes  d'octobre,    dans 
un  climat  qui  ne  soit  pas  très-froid  ;  car  si  le 
pays  est  sujet  à  des  hivers  rigoureux ,  il  faut 
transférer  ces  plantes  de  l'endroit  où  elles  auront 
été  mises  en  masse  après  les  ides  de  février,  en 
les  divisant.  On  suit  la  même  méthode  à  l'égard 
du  pavot  et  de  l'aneth.  On  prépare ,  environ  deux 
ans  avant  de  les  mettre  en  place ,  les  pattes  de 
l'asperge  cultivée ,  ainsi  que  celles  de  l'asperge 
que  les  paysans  appellent  corruda  :  on  en  sème 
la  graine  après  les  ides  de  février,  dans  de  petites 
fosses  creusées  sur  un  sol  gras  et  fumé,  de  façon 
que  chaque  fosse  en  contienne  autant  que  l'on 
pourra  en  pincer  avec  trois  doigts.  A  peu  près 
quarante  jours  après ,  les  racines  que  ces  graines 
auront  jetées  s'entrelacent  ensemble,  et  font 
comme  une  seule  masse  :  les  jardiniers  donnent 
à  ces  petites  racines ,  ainsi  entortillées  et  entre- 
lacées, le  nom  de  spongiœ.  Au  surplus,  il  faut 
les  transférer  au  bout  de  deux  ans  dans  un  lieu 
exposé  au  soleil ,  et  qui  soit  bien  humecté  et 
fumé.  On  les  arrange  dans  des  sillons  séparés  les 
uns  des  autres  de  la  largeur  d'un  pied ,  et  qui 
n'ont  pa6  plus  d'un  dodrans  de  profondeur,  de 
façon  qu'elles  puissent  aisément  germer  lors- 
qu'elles seront  couvertes  de  terre.  Mais  on  a 


incesserit ,  oleo  subinde  perungito.  Ejusdem  frutex  plnri- 
bus  annis  permanel  innoxius,  nisi  si  mulier,  quae  in  mens- 
truis  est ,  contigerit  eum  ,  et  ob  hoc  exaruerit.  Thymum , 
et  transmarina  cunila,  et  serpyllum ,  sicut  priore  libro 
jam  retuli ,  magis  alvearia  curantibus ,  quam  olitoribus 
.studios»'  conseruntur.  Sed  nos  ea  condimentorum  causa 
(nam  sunt  quibusdam  esculentis  aptissima)  non  alienum 
putamus  etiam  in  bortis  habere.  Locum  neque  pinguem 
neque  slercoratura,  sed  apricum  desiderant,  ut  quae  ma- 
cerrimo  solo  per  6e  maritimis  pleriiinque  regionibus  nas- 
canlur.  Hae  res  et  semine  et  plantis  circa  aequinoctium 
vernum  scruntur.  Melius  tamen  est  tbymi  noveilas  plan- 
tas disponere  ;  quae  cum  subacto  solo  depressae  fuerint , 
ne  tarde  comprehendant ,  aridi  thymi  fruticem  conlundi 
oportet ,  atque  ita  piosito  pridie  quam  volueris  uti ,  aquam 
medicare;  quae  cum  succum  ejus  perceperit,  depositis 
fruticibus  infundilur,  donec  eos  recte  confirmet.  Ceterum 
cunila  vivacior  est,  quam  ut  irapensius  curanda  sit.  Le- 
pidium  cum  ante  cal.  Martias  habueris  dispositum ,  velut 
porrum  sectivum  demetere  poteris  :  rarius  tamen.  Nam 
post  cal.  Novemb.  secandum  non  erït ,  quoniam  frtgoribus 
violât  uni  emoritur  :  biennio  tamen  sufticiet,  si  diligenter 
sairitura  et  stercoratum  fuerit.  Multis  etiam  locis  viva- 


citatem  suam  usque  in  annos  decem  prorogat.  Beta  flo 
rente  Punico  malo  semine  obruitur,  et  simul  atque  quin- 
que  foliorum  est,  ut  brassica,  differtur  œstate,  si  riguus 
est  bortus  :  ac  si  siccaneus,  autumno,  cum  jam  plu  vin? 
incesserint ,  disponi  debebit.  Chacrephyllum ,  itemque  olus 
atriplicis,  quod  Graeci  vocant  «Tpâya^uv ,  circa  cal.  Octob. 
obrui  oportet  non  frigidissimo  loco.  Nam  si  regio  saevas 
hiemes  liabet,  post  idus  Februarias  semina  disserenda 
sunt ,  suaque  de  sede  partienda.  Papaver  et  anethum  ean- 
dem  liahent  conditionem  sationis ,  quam  chaerephyllum  et 
ÔTpôçaÇv;.  Sativi  asparagi ,  et  quam  corrudam  rustici  vo- 
cant, semina  fere  biennio  praeparantur.  Ea  cum  pingui  et 
stercoroso  solo  post  idus  Februarias  sic  obrueris,  ut 
quantum  très  digiti  seminis  comprehendere  queunt ,  sin- 
gulis  fossulis  deponas,  fere  post  qtiadragetimum  diem 
inter  se  implicantur,  et  quasi  unitalem  faciunt;  quas  ra- 
diculas  sic  illigatas  atque  connexas  olitores  spongias  ap- 
pellant.  Easque  post  quatuor  et  viginti  menses  in  locum 
apricum  et  benc  madidum,  slercoratumque  transfert  con- 
venu. Sulci  autem  inter  se  pedali  mensura  distantes  liunt 
non  amplius  dodrantalis  altitudinis,  in  quam  ita  spongio- 
lae  deprimuntur,  ut  facile  superposita  terra  germment. 
Sed  in  locis  siccis  parti  bus  sulcorum  imis  disponenda  sunt 
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l'attention  dans  les  lieux  secs  de  les  mettre  au 
fond  des  sillons,  afin  qu'elles  y  restent  immobi- 
les comme  dans  de  petites  auges  ;  au  liou  que 
dans  les  lieux  humides  on  les  met  au  contraire 
sur  le  dos  de  la  raie  qui  est  entre  les  sillons ,  pour 
éviter  que  la  trop  grande  humidité  ne  les  endom- 
mage. Un  an  après  qu'elles  auront  été  plantées 
de  cette  manière, ,  il  faudra  rompre  les  asperges 
qu'elles  donneront;  parce  que  si  on  voulait  les 
arracher  de  terre ,  toute  la  masse  de  ces  petites 
racines  encore  jeunes  et  faibles  viendrait  en 
même  temps  que  les  asperges.  Les  autres  années , 
on  ne  les  rompra  plus ,  mais  on  les  arrachera 
par  les  racines  :  autrement  si  l'on  rompait  les 
tiges,  elles  suffoqueraient  les  yeux  des  racines, 
et  les  aveugleraient,  pour  ainsi  dire,  au  point  de 
les  empêcher  de  donner  des  asperges  par  la  suite. 
Au  reste ,  il  ne  faut  pas  arracher  toutes  les  tiges 
qui  seront  venues  les  dernières  pendant  l'au- 
tomne ;  mais  il  en  faut  laisser  monter  une  partie 
en  graine.  Lorsqu'ensuite  celles-ci  auront  formé 
des  épines,  on  en  cueillera  la  graine,  et  on  brûlera 
les  ratles  telles  qu'elles  se  comporteront ,  et  sur  le 
lieu  même;  après  quoi  on  sarclera  tous  les  sillons,  et 
on  en  arrachera  les  herbes  ;  ensuite  on  y  jettera  du 
fumier  ou  de  la  cendre,  dont  le  suc ,  étant  délayé 
par  les  pluies  pendant  tout  l'hiver,  pénétrera 
jusqu'aux  racines  de  l'asperge.  Enfin  on  bêchera 
la  terre  au  printemps,  avant  qu'elles  com- 
mencent à  germer,  avec  des  capreoli ,  qui  sont 
des  espèces  d'instruments  de  fer  à  deux  cornes, 
afin  que  les  tiges  lèvent  plus  facilement ,  et  que, 
trouvant  de  l'aisance  dans  la  terre,  elles  devien- 
nent plus  grosses.  On  sème  très-bien  deux  fois 
l'an  la  graine  de  raifort,  savoir  au  mois  de  fé- 
vrier, lorsqu'on  veut  avoir  de  ces  sortes  de  raci- 
nes pendant  le  printemps;  et  au  mois  d'avril  vers 
les  fêtes  de  Vulcain ,  lorsqu'on  veut  en  avoir  dans 


le  temps  qui  leur  est  propre  :  mais  le  dernier  dr. 
ces  ensemencements  passe  sans  difficulté  pour 
le  meilleur.  Tout  le  soin  que  cette  racine  exige 
consiste  à  être  mise  dans  une  terre  fumée  et  la- 
bourée, et  ensuite  à  être  chargée  de  terre  de 
temps  en  temps  à  mesure  qu'elle  prend  de  l'ac- 
croissement, parce  que,  lorsqu'elle  surmonte 
la  superficie  de  la  terre,  elle  devient  dure  et  spon- 
gieuse. Lorsque  l'on  a  de  l'eau  à  souhait ,  les 
concombres  et  les  courges  demandent  peu  de 
soin,  parce  que  c'est  l'eau  qui  les  aide  le  plus  à 
venir.  Mais  si  l'on  est  forcé  d'en  semer  dans  des 
lieux  secs ,  où  l'on  n'ait  point  la  commodité  de 
faire  venir  de  l'eau  pour  les  arroser,  il  faut  faire 
au  mois  de  février  des  sillons  d'un  pied  et  demi 
de  profondeur,  dans  lesquels  on  étendra ,  après 
les  ides  de  mars ,  jusqu'au  tiers  à  peu  près  de 
leur  profondeur,  de  la  paille  sur  laquelle  on  en- 
tassera de  la  terre  fumée  jusqu'à  la  moitié  du 
sillon;  et  après  avoir  déposé  les  graines  dans 
cette  terre ,  on  les  arrosera  jusqu'à  ce  qu'elles 
lèvent.  Quand  elles  auront  commencé  à  se  forti- 
fier, il  faudra  les  suivre  dans  leur  accroissement, 
et  continuer  de  remettre  de  la  terre  dans  le  sillon 
à  mesure  qu'elles  croîtront ,  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
comblé.  Avec  une  telle  culture  ces  plantes  se 
porteront  assez  bien  pendant  tout  l'été,  sans 
avoir  besoin  d'être  arrosées ,  et  elles  donneront 
même  un  fruit  de  meilleur  goût  qu'il  ne  le  serait 
si  elles  l'avaient  été.  Il  faut  mettre  en  terre  la 
graine  de  ces  plantes  le  plus  tôt  qu'on  le  pourra 
dans  les  lieux  aqueux,  pourvu  que  ce  ne  soit 
pas  avant  les  calendes  de  mars,  de  façon  qu'on 
puisse  les  transplanter  après  l'équinoxe.  On  ra- 
massera la  graine  que  l'on  voudra  semer  dans  le 
milieu  même  de  la  courge ,  et  on  mettra  en  terre 
la  cime  renversée,  si  l'on  veut  que  les  fruits 
qu'elle  produira  soient  d'une  grosseur  énorme. 


somma ,  ut  tanquam  in  alveolis  maneant.  Àt  uliginosis  e 
contrario  in  summo  porc*  dorso  collocanda ,  ne  liumore 
nimio  lœdantur.  Primo  deinde  anno ,  cum  ita  consita  sunt , 
asparagum  quem  emiserint,  infringi  oporlet.  Nam  si  ab 
imo  velierc  volueris,  adhuc  teneris  invalidisque  radiculis, 
tota  spongiola  sequetur.  Reliquis  annis  non  erit  decerpen- 
dus,  sed  radicitus  vellendus.  Nam  nisi  ita  bat,  stirpes 
praefractae  angunt  oculos  spongiarum ,  et  quasi  exerçant , 
nec  patiuntur  asparagum  emittere.  Caelerum  stilus ,  qui 
novissime  autumnali  tempore  nascitur,  non  omnis  [est] 
tollendus ,  sed  aliqua  pars  ejus  iu  semen  submittenda  est. 
Deinde  cum  apinam  fecerit,  electis  seminibus  ipsis,  sco- 
piones  ita  uti  sunt,  in  suo  loco  perurendi  sunt,  et  deinde 
sulci  omnes  nonsarriendi ,  berba'que  exiinendae;  mox  vel 
stercus,  vel  ciuis  injiciendus,  ut  Iota  bieme  succus  ejus 
cum  pluviis  manans  ad  radicem  perveniat.  Vere  deinde 
prius  quam  eu  périt  germinare ,  capreolis ,  quod  genus  bi- 
cornis  ferramenti  est,  terra  commoveatur,  ut  et  facilius 
stilus  emicet,  et  relax  a  ta  bumo  plenioris  crassitudinis 
fiât.  Rapbani  radix  bis  anno  recte  seritur,  Februario  mense, 
cum  vernum  fructum  expectamus ,  et  Augusto  mense  circa 


Yulcanalia,  cum  maturum.  Sed  liaec  ratio  sine  dubio  me- 
lior  babetur.  Cura  est  ejus,  ut  terra  stercorala  et  subacta 
obruatur  :  post  ubi  ceperit  aliquod  incrementum,  subinde 
aggeretur.  Nam  si  super  terrain  emerserit ,  dura  et  fungosa 
tiet.  Cucumis  et  cucurbita,  cum  copia  est  aqua? ,  minorent 
curam  desiderant  :  nam  plurimum  juvantur  buniore.  Sin 
autrui  loco  sicco  seri  debuerinf ,  quo  rigationem  ministrare 
non  expédiât ,  mense  Februario  sesquipedali  altittidine 
fossa  facieuda  est.  Post  idus  deinde  Martias  quasi  tertia 
pars  altitudinis  sulci  stramentis  inditis  tegenda ,  mox  ster- 
corata  terra  usque  in  dimidium  sulcum  aggerauda,  posi- 
tisque  seminibus  tain  diu  est  aqua  pra-benda,  donec  enas> 
cantur  :  atque  ubi  convalescere  cirpcrint ,  adjecta  buma 
incremenla  eoruin  prosequenda  sunt ,  donec  sulcus  eox* 
quetur.  Sic  exculta  somma  sine  rigatione  tota  «state  satis 
valebunt,  fructumque  jucundioris  saporis  quam  rigua 
prabebunt.  Aquosis  autëm  lotis  primo  quoque  tempore , 
non  tamen  ante  calend.  Mart.  semen  pronendnm  est ,  ut 
diflerri  possit  acquinoclio  confecto.  Idque  de  média  parte 
cucurbita"  semen  inyerso  cacumine  ponito ,  ut  fiât  incré- 
ment! vast ioris.  Nam  sunt  ad  usum  vasorum  satis  idoneae , 
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En  effet,  il  y  a  des  courges,  telles  que  celles 
d'Alexandrie ,  qui  sont  assez  grosses  pour  servir 
de  vases  lorsqu'elles  sont  desséchées.  Si  on  les 
destine  au  contraire  à  être  vendues  comme  pro- 
vision de  bouche,  il  faudra  en  prendre  la  graine 
dans  la  tête  du  fruit  et  la  semer  la  cime  droite, 
parce  qu'il  en  viendra  un  fruit  plus  long  et  plus 
mince  que  le  premier,  et  qui  se  vendra  commu- 
nément plus  cher.  Mais  il  faut  éviter,  le  plus  que 
l'on  pourra,  que  des  femmes  n'approchent  d'un 
endroit  semé  en  concombres  et  courges ,  parce 
qu'il  suffirait  presque  qu'elles  touchassent  à  ces 
fruits  quand  ils  sont  le  plus  verts,  pour  les  faire 
languir;  et  que  même,  si  elles  se  trouvaient  dans 
le  temps  de  leurs  règles ,  elles  les  feraient  mourir 
par  leur  seul  regard.  Le  concombre  est  tendre 
et  très-agréable,  lorsqu'on  a  trempé  la  graine 
dans  du  lait  avant  de  la  semer  :  quelques  person- 
nes même,  pour  le  rendre  encore  plus  doux, 
trempent  la  graine  dans  de  l'hydromel.  Au  reste, 
quand  on  veut  avoir  des  concombres  hâtifs,  on 
remplit  des  paniers,  après  le  solstice  d'hiver,  de 
terre  fumée  que  l'on  arrose  légèrement;  et  lors- 
que leur  graine  est  levée  dans  ces  paniers,  on  les 
met  de  jour  en  plein  air  dans  un  lieu  où  il  fasse 
doux  et  où  le  soleil  donne ,  et  qui  soit  voisin  du 
bâtiment,  afin  qu'ilssoientà  l'abri  de  tout  vent  ;  et 
on  les  reporte  ensuite  à  la  maison  pendant  le  froid 
et  dans  le  mauvais  temps.  On  suit  cette  méthode 
jusqu'après  l'équinoxe  du  printemps,  et  l'on  en- 
fonce alors  entièrement  eu  terre  ces  paniers  : 
c'est  le  moyen  d'avoir  du  fruit  hâtif.  On  peut 
même ,  si  la  chose  en  vaut  la  peine ,  ajuster  des 
roulettes  sous  de  très-grands  vases,  pour  avoir 
moins  de  peine  à  les  mettre  à  l'air  et  à  les  porter 
ensuite  à  la  maison.  Au  surplus ,  indépendam- 
ment de  ces  précautions ,  il  faudra  encore  cou- 


vrir ces  vases  de  pierres  transparentes,  afin  de 
pouvoir  les  mettre  sans  danger  au  soleil ,  même 
pendant  les  temps  froids,  quand  le  jour  sera  se- 
rein. C'est  par  ce  moyen  que  l'on  servait  à  Tibère 
César  des  concombres  presque  pendant  toute  l'an- 
née. Mais  nous  avons  lu  dans  Bolus  de  Mendesium, 
auteur  égyptien,  une  manière  moins  pénible  de 
parvenir  au  même  but.  En  effet,  cet  auteur  ordonne 
d'avoir,  dans  un  lieu  du  jardin  qui  soit  exposé  au 
soleil  et  fumé,  des  férules  et  des  ronces  plantées 
alternativement  par  rangées  :  il  prescrit  ensuite 
de  couper  après  l'équinoxe  ces  ronces  ou  ces  fé- 
rules un  peu  au-dessous  de  la  superficie  de  la  terre, 
et  d'en  ouvrir  la  moelle  avec  un  stylet  de  bois;  et 
enfin,  après  avoir  mis  du  fumier  dans  le  trou  qu'on 
y  aura  ainsi  pratiqué ,  d'y  insérer  de  la  graine 
de  concombre,  afin  qu'à  mesure  que  les  concom- 
bres croîtront,  ils  s'incorporent  aux  férules  et 
aux  ronces,  et  qu'ils  ne  tirent  point  leur  nourriture 
de  leurs  propres  racines,  mais  qu'ils  la  tirent  pour 
ainsi  dire  de  la  racine  de  leur  mère.  Il  prétend  que 
ces  plantes,  ainsi  entées,  donnent  des  concombres 
même  pendant  les  froids.  Le  second  ensemence- 
ment de  cette  plante  se  fait  communément  aux 
Quinquatria.  Le  câprier  vient  de  lui-même  dans 
nombre  de  provinces  au  milieu  des  jachères; 
mais  si  l'on  veut  le  semer  dans  des  pays  où  il  ne 
s'en  trouve  point,  il  faut  lui  choisir  un  terrain 
sec.  On  commencera  par  environner  ce  terrain 
d'un  petit  fossé ,  que  l'on  comblera  de  pierres 
et  de  chaux  ou  de  mortier  à  la  carthaginoise, 
pour  former  une  espèce  de  parapet  impénétrable 
aux  tiges  de  cet  arbrisseau ,  qui  s'étendrait  pres- 
que par  tout  le  terrain  ,  s'il  n'était  pas  arrêté  par 
quelque  digue;  et  ce  n'est  pas  même  le  plus 
grand  inconvénient  qu'il  y  aurait  à  craindre 
(  puisqu'on  pourrait  arracher  ces  tiges  de  temps 


fiieut  Alexandrinac  cucurbitae,  cum  exaruerint.  At  si  escu- 
lentac  merci  prœparabis,  recto  cacumine  de  collo  cucur- 
bitae  sumptum  semen  serendum  crit,  quo  prolixior  et 
tentiior  fruclus  ejus  nascatur,  qui  scilicet  majus  caeteris 
invenit  prelium.  Sed  custodiendum  est,  ut  quam  minime 
ad  eum  locum ,  in  quo  vel  cucumeres  aut  cucurbitae  con- 
sitœ  sunt,  mulier  admittatur.  Nam  fere  conlactti  ejus 
languescunt  incréments  virentium.  Si  vero  etiam  in  mens- 
truis  fuerit,  visu  quoque  suo  novellos  fœtus  necabit.  Cu- 
cumis  tener  et  jucundissimus  sit,  si  ante  quam  seras, 
semen  ejus  lacté  macères.  Nonnulli  etiam  quo  dulcior 
existât,  aqua  mulsa  idem  faciunt.  Sed  qui  praematurum 
fructum  cucumeris  babere  volet,  confecla  brumasterco- 
ratam  terram  inditara  copbinis  obserat,  modicumque  prae- 
beat  bumorem.  Deinde  cum  enata  semina  fuerint ,  tepidis 
diebus  et  insolatis  juxta  aodificium  sub  divo  ponàt,  ita  ut 
ab  omni  afflalu  protegantur.  Ceterum  frigoribus  ac  tem- 
pestatibus  sub  tectum  référât  :  idque  tamdiu  faciat,  dum 
sequinoctium  vernum  confiât.  Postea  totos  coplùnos  de- 
mittat  in  terram.  Sic  enim  prsecoquem  fructum  habebit. 
Possunt  etiam ,  si  sit  opéra?  pretium ,  vasis  majoribus  ro- 
tnlae  subjici ,  quo  minore  labore  producantur,  et  rursus 


intra  tecta  recipiantur.  Sed  nibîlo  minus  specularibus 
integi  debebunt,  ut  etiam  frigoribus  serenis  diebus  tuto 
producantur  ad  soI.mii.  Hac  ratione  fere  toto  anno  Tiberio 
Cacsari  cucumis  praebebatur.  Nos  autem  leviore  opéra  islud 
fieri  apud  ^Egyptiae  gentis  Bolum  Mendesium  legimus, 
qui  praecipit  aprico  et  stercoroso  loco  alternis  ordinibus 
ferulas ,  alternis  rubos  in  hortis  consilas  habere  :  deinde 
eas  confecto  aequinoctio  paululum  infra  terram  secare,  et 
ligneo  stilo  laxatis  vel  rubi  vel  ferulœ  medullis  stercus 
immittere,  atque  ita  semina  cucumeris  inserere,  qua> 
scilicet  incremento  suo  coeant  rubis  et  ferulis.  Nam  ita 
non  sua ,  sed  quasi  materna  radiée  aluntur  :  sicqueinsitam 
stirpem  frigoribus  quoque  cucumeris  prœbere  fructum. 
Satio  secunda  ejusseminis  fere  Quinquatribus  observatur. 
Capparis  plurimis  provinciis  sua  sponte  novalibus  nascitur. 
Sed  quibus  locis  ejus  inopia  est ,  si  serenda  fuerit ,  siccum 
locum  desiderabit.  Isque  debebit  ante  circumdari  fossula , 
quae  repleatur  lapidibus  et  calce ,  vel  Punico  luto ,  ut  sit 
quasi  quœdam  lorica ,  ne  possint  eam  perrumpere  prœdicti 
seminis  frutices,  qui  fere  per  totum  agrum  vagantur,  nisi 
munimento  aliquo  probibiti  sint.  Quod  tamen  non  tantum 
incommodum  est  (subinde  enim  possunt  extirpari)  quan- 
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en  temps);  mais  il  y  aurait  encore  lieu  de  crain- 
dre que  cet  arbrisseau  ,  qui  renferme  un  poison 
pernicieux  ,  ne  rendit  la  terre  stérile  en  lui  com- 
muniquant ses  sucs.  Au  reste,  ou  il  ne  demande 
aucune  culture ,  ou  il  se  contente  de  la  plus  lé- 
gère; d'autant  qu'il  vient  très-bien,  même  dans 
des  terres  abandonnées,  sans  aucun  soin  de  la 
part  du  paysan.  On  le  sème  aux  deux  équinoxes. 
Les  oignonneries  demandent  une  terre  qui  soit 
plutôt  labourée  fréquemment  que  profondément. 
C'est  pourquoi  on  lui  donnera  un  premier  labour 
après  les  calendes  de  novembre,  afin  qu'elle  se 
dissolve  aux  froids  et  aux  gelées  de  l'hiver;  un 
secoud  au  bout  de  quai  ante  jours ,  et  un  troisième 
vingt  et  un  jours  après;  puis  on  la  fumera  sur-le- 
champ;  ensuite  on  la  distribuera  par  planches, 
après  l'avoir  fovùllée  uniformément  à  la  houe,  et 
en  avoir  extirpé  toutes  les  racines.  On  choisira 
ensuite  vers  les  calendes  de  février  un  jour  serein, 
pour  jeter  la  graine  d'oignon  sur  ces  planches , 
en  l'entremêlant  d'un  peu  de  graine  de  sarriette, 
pour  pouvoir  se  procurer  cette  dernière  plante 
avec  les  oignons,  tant  parce  qu'elle  est  agréable  à 
manger  verte ,  que  parce  qu'elle  n'est  point  sans 
utilité  pour  l'assaisonnement  des  mets  lorsqu'elle 
est  sèche.  Au  reste,  il  faut  sarcler  les  oignonneries 
au  moins  quatre  fois,  ou  même  plus  souvent.  Si 
l'on  veut  en  avoir  de  la  graine,  on  mettra  en 
terre  au  mois  de  février  de  plus  grandes  têtes 
de  l'oignon  d' Ascalon,  qui  est  celui  de  la  meilleure 
espèce,  en  les  éloignant  de  quatre  doigts  ou 
même  de  cinq;  et  quand  elles  auront  commencé 
a  germer,  on  les  sarclera  au  moins  trois  fois.  En- 
suite, lorsqu'elles  auront  donné  une  tige,  on 
mettra,  dans  les  intervalles  qui  les  sépareront, 
des  espèces  de  petits  canterii  peu  élevés,  pour 
les  tenir  fermes,  parce  qu'à  moins  qu'elles  ne 


trouvent  beaucoup  de  roseaux  en  traverse  qui  les 
soutiennent,  tels  à  peu  près  que  ceux  qui  soutien- 
nent les  vignes  attachées  au  joug ,  les  tiges  d'oi- 
gnons seront  abattues,  et  toute  leur  graine  sera 
dispersée  par  le  vent  ;  d'autant  qu'il  ne  faut  pas 
attendre  pour  la  cueillir  qu'elle  ait  commencé 
à  noircir  en  mûrissant.  Il  ne  faut  pas,  dis-je,  la 
laisser  trop  sécher  sur  pied  ni  tomber  tout  à 
fait  ;  mais  il  faut  au  contraire  cueillir  les  tiges 
bien  entières,  et  les  faire  sécher  au  soleil.  On  sème 
les  navets  et  les  raves  dans  deux  temps  différents, 
et  leur  culture  est  la  même  que  celle  des  raiforts. 
Cependant  le  meilleur  temps  pour  les  semer  est  au 
mois  d'août  :  il  faut  quatre  sexlarii  de  graines 
pour  en  ensemencer  un  jugerum  ,  pourvu  qu'on 
y  joigne  une  hemina  de  graines  de  racine  de 
Syrie.  Quand  on  sèmera  ces  racines  en  été ,  il 
faudra  prendre  garde  que  les  moucherons  qui 
seront  engendrés  par  la  sécheresse  n'en  mangent 
pas  les  feuilles  toutes  jeunes  à  mesure  qu'elles 
pousseront  :  pour  l'éviter,  on  prendra  de  la  pous- 
sière ramassée  sur  les  planches,  ou  même  de  la 
suie  qui  s'attache  aux  foyers  dans  les  maisons  ; 
et  on  en  mêlera  avec  la  graine  un  jour  avant  de 
la  semer,  en  versant  de  l'eau  dessus,  pour  la  lais- 
ser s'imbiber  du  suc  de  ces  matières  toute  la  nuit. 
En  effet,  la  graine  ainsi  trempée  est  bonne  à  être 
semée  le  lendemain.  Quelques  anciens  auteurs, 
et  Démocrite  entre  autres,  prescrivent  de  mé- 
dicamenter  toutes  les  graines  avec  lejus  de  l'herbe 
que  l'on  appelle  sedum,  et  d'employer  ce  remède 
contre  les  insectes;  mais  quoique  l'expérience 
nous  ait  confirmé  la  vérité  de  leur  opinion,  comme 
nous  n'avons  pas  une  assez  grande  quantité  de 
cette  herbe  à  notre  disposition,  nous  prenons  plus 
souvent  de  la  suie  et  de  la  poussière  dont  nous 
venons  de  parler,  et  ncus  nous  en  servons  assez 


tum,  quod  noxium  virus  habcnt,  succoque  suo  stérile 
solum  reddunt.  Cultu  aul  nullo  aut  levissimo  contenta 
est.  Quippe  qu.ie  rcs  eliam  in  desertis  agris  cilia  rustici 
operam  convalescit.  Seritur  utroque  sequinoctio.  Cepina 
magis  fréquenter  subactam  postulat  terrain  ,  quam  allius 
COBVÇraam.  Itaque  ex  calendis  Novembribus  proscindi 
•ohm  débet ,  ut  liiemis  frigoribus  et  gelicidiis  pulrescat , 
inlermissisquequadiaginta  diebus  tum  demum  iterari,  et 
interposais  uno  ac  viginti  diebus  terliari,  ac  protinus 
stercorari  :  inox  bidcnlibiis  œqualiter  perfossum  in  areas 
disponi,  deletis  radicibus  omnibus.  Deinde  ad  calendas 
Februarias  sereno  die  convcniat  semina  spargi  :  quibus 
aliquod  satureiii* scmen  intermiscendum  erit,  uteamquo- 
qiit-  babeamus.  Xam  et  viridis  esui  est  jucunda  ,  DM  ai ïda 
inutilis  ad  pulmentaria  condienda.  Sed  cepina  vel  NBpku, 
cette  non  minus  del>olqtiam  quabr  sarrii  i.  Cujus  si  semcn 
exi  ipere  voles,  rapita  maxima  g*-n<  ris  Ascalonii ,  quod  est 
optimum,  mense  Fcbruario  disponito ,  quaternoriim ,  vel 
etiam  qiiinum  digitorum  spatiis  di-tantia  :  et  ciim  cu-pe- 
r  tut  Tirere,  ne  minus  ter  eonaarrtto  :  deinde  cum  fecerint 
caulcm,  buruilioiilnis  quasi  cantcriolisinterpovitisiigoreni 
ttilorum  conservato.  Nam  nisi  urundines  transversas  in 
ton  BELLE. 


modum  jugatœ  vinea;  crebras  disposueris,  tballi  ceparnni 
ventis  prosternentur,  totumque  semen  exculietur  :  quod 
scilicet  non  ante  legendum  est,  quam  cum  niaturescere 
cœperit,  coloreinque  nigrum  habere.  Sed  nec  patiendum 
e»t ,  pi  perarescat,  aut  tntum  décidât,  verum  integri  tballi 
vellendi  simt,  et  sole  siccandi.  N'apus  et  râpa  duas  salio- 
nes  babent,  et  eandem  culturam,  quam  rapbanus.  Mclior 
est  lamen  satio  mensis  Augusti.  Jugerum  agri  quatuor 
sextarios  seminis  eorum  poscit,  sed  ita  ut  radius  Sviiaca* 
super  banc  mensuram  paulo  plus ,  quam  heminam  semi- 
nis recipiat.  Qui  a?state  ista  seret,  caveal,  ne  propter 
siccitalcs  pulex  adliuc  tenera  folia  prorepentia  consumât. 
Idque  ut  vitetur,  pulvis  [eliam ,]  qui  supra  cameram 
invenitur,  vel  ctiam  fuligo,  qtiae  supra  foc.os  tectis  (ah» 
ret,  colligi  débet  :  deinde  pridie  quam  satio  bat ,  commis- 
ceri  cum  seminibus,  et  aqua  conspergi ,  ul  tola  noctesuc- 
cum  trahant.  Nam  sic  macerata  poslero  die  recte  seruntur. 
Veleres  quidam  auctores,  ut  Democritus,  pra<  ipiunt , 
semina  omnia  succo  bflrte,  qua?  sedum  ap[>ellatur,  medi- 
care,  eodenqoe  renaedio  •dVemn  bestioias  uii  ■  <iuo.i 
verum  esse  nos  experientia  doctiil.  S«-d  frequeatiw  tamen , 
quoniam  laijus  beiba-  minus  larga  esl  facilitas ,  fuligine  et 
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heureusement  pour  conserver  les  plantes  en  bon 
état.  Hygiuus  pense  qu'il  faut,  quand  le  grain 
est  battu,  jeter  de  la  graine  de  raves  sur  la 
paille  même  qui  est  restée  étendue  dans  l'aire, 
parce  qu'il  prétend  que  ces  racines  deviendront 
plus  grosses ,  vu  que  la  dureté  du  sol  s'opposera 
à  ce  qu'elles  y  pénètrent  profondément.  Mais 
comme  nous  avons  fait  cet  essai  inutilement, 
nous  croyons  qu'il  vaut  mieux  semer  les  raves  , 
les  raiforts  et  les  navets  dans  un  terre  bien 
ameublie.  Au  surplus,  les  agriculteurs  religieux 
tiennent  encore  aujourd'hui  à  l'usage  des  anciens, 
qui  consistait  à  prier  les  dieux  ,  en  semant  ces 
racines,  de  les  faire  croître  pour  eux  et  pour 
leurs  voisins.  Dans  les  lieux  froids ,  où  l'on  peut 
craindre  que  l'ensemencement  qu'on  en  fera  eu 
automne  ne  soit  brûlé  par  les  gelées  de  l'hiver, 
on  fait  avec  des  roseaux  des  canterii  peu  élevés, 
et  traversés  par  des  baguettes  posées  dessus,  sur 
lesquelles  on  étend  de  la  paille,  pour  mettre  les 
semences  à  l'ahri  de  la  bruine.  Dans  les  pays,  au 
contraire,  exposés  au  soleil,  lorsqu'il  survient 
après  les  pluies  de  ces  animaux  pernicieux  que 
nous  appelons  erucœ,  et  que  l'on  nomme  en  grec 
xàunrai ,  il  faut  ou  les  ôter  avec  la  main  ou  secouer 
les  tiges  des  plantes  potagères,  parce  qu'une  fois 
que  ces  animaux ,  ainsi  secoués  pendant  qu'ils 
étaient  encore  engourdis  par  le  froid  de  la  nuit , 
seront  tombés  à  terre  ,  ils  ne  pourront  plus  ga- 
gner en  rampant  la  partie  supérieure  de  ces  tiges. 
Il  est  cependant  inutile  de  prendre  ces  précau- 
tions lorsqu'on  a  trempé  les  graines,  comme  je 
l'ai  dit  ci-dessus ,  dans  du  jus  de  joubarbe  avant 
de  les  semer,  parce  qu'une  fois  qu'elles  ont  été 
corrigées  de  cette  manière  ,  elles  n'ont  plus  rien 
à  craindre  des  chenilles.  Mais  Démocrite assure, 

piœdicto  pulvere  ulimur,  satisque  commode  tuemur  liis 
incolumitatem  plantarum.  Rapœ  semina  Hyginus  putat 
]K>st  trituram  jacentibus  adlmc  in  area  paleis  inspcrgi  de- 
bcre,  quoniam  fuint  lœtiora  capita,  eu  m  subjacens  soli 
duritia  non  patitur  in  allutn  descendere.  Nos  istud  sa>pe 
frustra  tentavimus  :i laque rapum, et  raplianum,  et  napum 
melius  existimamus  subacta  terra  obrui.  Servantquc  ad- 
liuc antiquorum  consueludinem  religiosioresagricolœ,  qui 
cum  M  seront,  precantur,  ut  et  sibi  et  vicinis  nascantur. 
Locis  frigidis,  ubi  timor  est,  ne  autumnalis  satio  hiemis 
gelicidiis  peruratur,  arnndinibus  bumiles  canterii  fiunt, 
iisque  virgœ  transversal  imponuntur,  et  virgis  stramenta 
supra  jaciuntur,  et  sic  a  pruinis  semina  defendunlur.  Ubi 
vero  apricis  regionibns  post  pluvias  noxia  incesserunt  ani- 
malia,  quœ  a  nobis  appellantur  crueœ,  Grœce  autem 
xâp.7rai  nominantur,  vel  manu  colligi  debent,  vel  matuli- 
nis  temporibus  frutices  olerum  concuti.  Sic  enim  dum 
adhuc  torpent  nocturno  frigore,  si  deciderint,  non  amplius 
in  superiorem  partem  prorepunt.  Id  tamen  supervaciium 
est  facere,  si  ante  sationem  semina,  uli  jam  pnedixr,  succo 
herbœ  sedi  macerata  sunt.  Nihil  enim  sic  medicatis  nocent 
erucœ.  Sed  Democritus  in  eo  libro,  qui  Grœce  inscribitur 
1 1 spî  àvtiTCorôûv,  affirmât  bas  ipsas  bestiolas  enecari,  si 
mulier,  quœ  in  menstruis  est,  solutis  crinibus  et  nudo 


dans  le  livre  qu'il  a  intitulé  Ihpl  àvci7raôwv,  que 
ces  insectes  périssent  tous,  lorsqu'une  femme  a  fait 
trois  fois  le  tour  d'une  planche  ensemencée,  les 
cheveux  épars  et  les  pieds  nus ,  dans  le  temps  de 
ses  règles,  parce  qu'après  cette  opération  toutes 
les  espèces  de  vermisseaux  tombent  à  bas  et 
perdent  la  vie.  Jusqu'ici  j'ai  cru  devoir  donner 
des  préceptes  sur  la  culture  des  jardins  et  sur  les 
devoirs  du  métayer.  Mais  quoique  j'aie  prétendu, 
au  commencement  de  ce  traité-ci,  qu'un  mé- 
tayer devait  connaître  à  fond  tous  les  travaux 
rustiques;  comme  il  arrive  néanmoins  assez  com- 
munément que  la  mémoire  nous  échappe  pat- 
rapport  aux  choses  mêmes  que  nous  avons  appri- 
ses ,  et  qu'en  conséquence  nous  avons  souvent 
besoin  de  journaux  pour  nous  les  rappeler,  j'ai 
joint  ci -dessous  les  sommaires  de  tous  mes  livres, 
afin  que  l'on  puisse  trouver  aisément ,  quand  le 
cas  l'exigera,  toutes  les  opérations  indiquées 
dans  chacun  de  ces  livres,  avec  la  manière  de 
les  faire. 


LIVRE  DOUZIÈME. 

LA.  MÉTAYÈRE. 

PRÉFACE. 

Xénophon  l'Athénien,  P.  Silvious,  dit,  dans 
son  livre  intitulé  V Économique ,  que  le  mariage 
a  été  institué  par  la  nature  pour  former  la  so- 
ciété de  la  vie  non -seulement  la  plus  agréable, 
mais  encore  la  plus  utile.  Cicéron  aussi  remarque 
à  ce  sujet  que  le  but  de  l'union  de  l'homme 
avec  la  femme  ne  se  borne  pas  à  empocher  que  le 
genre  humain  ne  périsse  à  la  longue,  mais  qu'il 
tend  encore  à  procurer  aux  mortels  des  secours 

pede  unamquamque  aream  ter  circumeat  :  post  hoc  enim 
decidere  omnes  vermiculos,  et  ita  emori.  Hactenus  prœ- 
cipiendum  existiniavi  de  cultu  bortorum  et  officiis  villici; 
quem  quamvis  instructum ,  atque  ernditum  omni  opère 
rustico  esse  oporlere  prima  parte  hujus  exordii  censuerim; 
quoniam  tamen  plerumque  evenit ,  ut  eorum  quœ  didice- 
rimus,  memoria  nos  deficiat,  eaque  sœpius  ex  commenta- 
riis  renovanda  sint,  omnium  librorum  meoruni  argumenta 
subjeci ,  ut  cum  res  exegisset,  facile  reperiri  possit,  quid 
in  qtioque  quœrendum ,  et  qualiter  quidque  faciendum  sit. 


LIBER  DUODECIMUS. 

VILI.ICA. 

PR/EFATIO. 
Xenoplion  Atlieniensis  eo  libro,  P.  Silvine,  qui  Œco- 
nomicus  inscribitur,  prodidit  maritale  conjugiumsic  com- 
paratum  esse  natura ,  ut  non  soluin  jucundissima ,  verum 
etiam  utilissima  vitœ  societas  iniretur  :  nam  primum , 
quod  etiam  Cicero  ait,  ne  genus  bumanum  temporis 
longinquitate  occideret,  propter  lioc  marem  cum  fœ- 
mina  esse  conjurictum  :  deinde  ut  ex  bac  eadem  societate 
mortalibus  adjuloria  senectutis,  nec  minus  propugnacula, 
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pour  les  aidée  dans  leur  vieillesse  et  pour  les  dé- 
fendre. De  plus ,  comme  les  provisions  nécessaires 
à  la  nourriture  et  à  l'entretien  des  hommes  ne 
devaient  point  être  préparées,  comme  celles  des 
bêtes  féroces ,  aux  yeux  de  tout  le  monde  et  dans 
des  lieux  sauvages,  mais  dans  des  maisons  et  à 
l'abri ,  il  a  été  nécessaire  que  l'un  des  deux  sexes 
sortît  au  dehors  et  s'exposât  aux  injures  de  l'air, 
pour  se  procurer  ces  provisions  par  son  travail  et 
par  son  industrie,  et  que  l'autre  restât  dans  l'in- 
térieur de  la  maison  pour  les  y  serrer  et  les  gar- 
der. En  effet,  si  d'un  côté  il  était  nécessaire  de 
cultiver  les  champs,  de  voyager  sur  mer  ou 
même  de  se  livrer  à  tout  autre  genre  de  commerce 
pour  pouvoir  acquérir  des  biens;  de  l'autre  côté 
il  n'était  pas  moins  essentiel,  lorsqu'une  fois  on 
avait  entassé  à  la  maison  les  biens  que  l'on  avait 
acquis,  qu'il  y  eût  une  seconde  personne  destinée 
à  les  y  garder,  et  à  faire  les  autres  ouvrages  qui 
ne  pouvaient  être  faits  que  dans  l'intérieur.  Les 
productions  de  la  terre  et  les  autres  substances 
alimentaires  avaient  besoin  d'un  toit  sous  lequel 
on  pût  les  mettre  à  couvert  ;  et  il  fallait  néces- 
sairement garder  dans  un  lieu  clos  non-seulement 
les  petits  et  les  fruits  provenus  des  brebis  et  de 
tous  les  autres  bestiaux ,  mais  encore  toutes  les 
autres  choses  qui  servent  habituellement  à  nour- 
rir comme  à  entretenir  le  genre  humain.  Or, 
comme  les  objets  que  nous  venons  d'énoncer 
exigeaient  des  soins  et  de  l'attention ,  puisqu'on 
ne  pouvait  pas  acquérir  au  dehors,  sans  beau- 
coup de  peine,  les  choses  qu'il  fallait  ensuite 
garder  à  la  maison  :  c'est  avec  raison,  comme  je 
l'ai  dit,  que  les  travaux  de  la  maison  sont  réser- 
vés à  la  femme,  tandis  que  ceux  du  dehors  ap- 
partiennent exclusivement  à  l'homme.  Aussi  la 
nature  a-t-elle  constitué  le  mari  de  façon  à  pou- 
voir supporter  le  chaud  et  le  froid,  ainsi  que  les 


voyages  et  les  travaux  tant  de  la  paix  que  de  la 
guerre,  je  veux  dire  ceux  de  l'agriculture  et  du 
service  militaire;  comme  elle  a  départi  à  U» 
femme  le  soin  des  affaires  domestiques ,  en  la 
rendant  inhabile  à  d'autres  fonctions.  Et  comme 
elle  avait  donné  à  ce  sexe  la  vigilance  en  par- 
tage, elle  l'a  rendu  plus  timide  que  le  sexe 
viril,  parce  que  la  timidité  est  ce  qui  contri- 
bue le  plus  à  assurer  la  garde  de  quelque  chose  ; 
au  lieu  qu'elle  a  rendu  le  mari  plus  hardi  que  la 
femme ,  parce  qu'il  devait  souvent  être  dans  le 
cas  de  repousser  les  injures,  en  cherchant  sa 
nourriture  au  dehors  et  en  plein  air.  Mais  comme, 
d'un  aut'e  côté,  la  mémoire  et  l'attention  étaient 
également  nécessaires  à  l'homme  et  à  la  femme 
après  l'acquisition  des  biens,  elle  n'a  pas  moins 
avantagé  l'un  que  l'autre  du  côté  de  ces  facultés. 
Bien  plus ,  la  simple  nature  n'ayant  pas  jugé  à 
propos  de  donner  à  aucun  être  toute  la  perfec- 
tion dont  il  était  susceptible ,  elle  a  voulu  que 
chacun  des  deux  sexes  eût  besoin  de  l'autre, 
parce  que  communément  ce  qui  manque  à  l'un 
des  deux  se  trouve  chez  l'autre.  Telles  sont  les 
réflexions  utiles  que  Xénophon  avait  faites  dans 
son  Économique,  et  que  Cicéron  a  répétées  après 
lui,  lorsqu'il  a  traduit  cet  auteur  en  latin,  en  le 
rapprochant  des  mœurs  romaines.  Aussi  presque 
tous  les  travaux  domestiques  avaient-ils  été  dé- 
partis aux  femmes  jusqu'à  l'âge  de  nos  pères, 
tant  chez  les  Grecs  que  chez  les  Romains,  qui 
s'étaient  modelés  sur  ces  peuples  ;  et  les  chefs  de 
famille  ne  s'en  mêlaient  en  aucune  façon  lors- 
qu'ils revenaient  auprès  de  leurs  Pénates ,  comme 
pour  se  remettre  de  la  fatigue  qu'ils  avaient  es- 
suyée au  dehors.  En  effet ,  on  voyait  régner  dans 
leur  ménage  le  plus  grand  respect  joint  à  la  con- 
corde et  à  l'exactitude  ;  et  les  femmes,  encouragées 
à  la  vigilance  par  l'effet  d'une  émulation  admi- 


praeparentur.  Tum  etiam,  cum  victas  et  cultus  liuma- 
iins  non  uti  feris  in  propatulo  ac  silvestribus  loris,  sed 
domi  sub  tecto  accurandus  erat,  necessarium  fuit  alleru- 
Inim  foris  et  Mb  dio  esse,  qui  labore  et  industria  compa- 
rait, quœ  teelis  reconderentur.  Siquidem  vel  ruslicari , 
mI  na\igare,  vel  etiam  génère  alio  negotiari  necesse  erat, 
ut  aliquas  facilitâtes  acquireremus.  Cum  vero  parât*  res 
sub  tectum  essent  congestae,  alium  esse  oportuit,  qui  et 
illatas  custodiret,  et  ea  conficeret  opéra,  quœ  domi  debe- 
rent  administrât!.  Nam  et  fruges  caeteraque  alimenta  ter- 
restria  indigebant  tecto,  el  ovium  ca:terarumque  pecudum 
fdlus,  atque  (ructus  clauso  custodiendi  erant,  nec  minus 
rcliqua  utensiiia  ,  quibus  aut  alilur  bomimim  genus,  aut 
etiam  excolitur.  Quare  cum  [et  J  operam  et  diligentiam  ea 
qu.T  jiroposuimus,  desiderarent ,  nec  exigua  cura  foris 
acquirerentur,  qua-  domi  cuslodiri  oporterel  :  jure,  ut  dixi, 
iiMura  comparataestniulierisad  domeslicam  diligfntiam, 
viri  aulem  ad  exercitationem  forensem  et  extraneam.  Ita- 
que  viro  calores  el  frigora  perpetienda,  tum  etiam  ilinera 
et  labores  paris  ac  belli ,  id  est  rusticalionis  et  militai  mm 
stipendiorum  deus  tribuit  :  mulicri  dtinceps,  quod  omni- 


bus lus  rébus  eam  fecerat  inhabilem,  domestica  negotia 
curanda  tradidit.  Et  quoniam  bunc  sexum  custodiae  et 
diligentiae  assignaverat  :  ideirco  timidiorem  reddidit, 
quam  virilem.  Nam  metus  plurimum  confert  ad  diligen- 
tiam  custodiendi.  Quod  atitem  necesse  erat  foris  et  in 
aperto  victum  quserentibus  nonnunquam  injuriam  propul- 
sare  :  ideirco  virum  quam  mulierem  fecit  audaciorem. 
Quia  vero  partis  opibus  œque  fuit  opus  memoria  et  dili- 
gentia,  non  minorent  fœminai  quam  viro  earum  rerum 
tribuit  possessionem.  Tum  etiam  quod  simplex  nalura 
non  omneis  rès  commodas  amplecti  valebat ,  ideirco  al- 
terum  allerius  indigere  voluit  :  quoniam  quod  alteri  deest, 
pra-slo  plerumque  est  alteri.  Haec  in  Œconomico Xénophon . 
(et)  deinde  Cicero,  qui  eum  Lalinae  consuetudini  tradidit, 
non  inutiliter  disserueiunt.  .Nain  et  apud  Graccos,  et 
mox  apud  RomaDos  usque  in  patrum  nostrorum  me- 
moriam  fere  domesticus  labor  matronalis  fuit,  tanquam 
ad  requiem  forensium  exercitationum  omni  cura  deposita 
palribusfamilias  intra  domesticos  pénates  se  recipien- 
tibus.  Erat  enim  summa  reverentia  cum  concordia  al 
(iili-iutia  mista,  llagrabalque   mulier   puicbcrriina  |  di 
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rable,  ne  cherchaient  qu'à  augmenter  par  leurs 
soins  les  possessions  de  leur  mari.  On  ne  voyait 
rien  de  partagé  dans  la  maison,  rien  que  le  mari 
ou  la  femme  prétendissent  avoir  en  propre,  et 
tous  deux  au  contraire  coopéraient  unanimement 
à  la  chose  commune;  de  sorle  qae  l'exactitude 
de  la  femme  dans  les  affaires  du  dedans  allait  de 
pair  avec  l'industrie  du  mari  dans  celles  du  de- 
hors. Mn  conséquence,  les  métayers  ni  les  mé- 
tayères n'avaient  pas  de  grandes  occupations  dans 
ces  temps  heureux  où  les  maîtres  veillaient  jour- 
nellement à  leurs  biens ,  en  les  gouvernant  par 
eux-mêmes.  Aujourd'hui,  au  contraire,  que  la 
plupart  des  femmes  s'abandonnent  au  luxe  et 
a  l'oisiveté,  au  point  que,  loin  dédaigner  prendre 
le  soin  d'apprêter  la  laine,  elles  sont  dégoûtées 
des  vêtements  qui  sont  faits  à  la  maison,  et  qu'en- 
traînées par  leurs  désirs  déréglés ,  elles  en  extor- 
quent de  leurs  maris,  à  force  de  caresses,  d'au- 
tres qui  sont  plus  précieux,  puisqu'ils  coûtent 
un  argent  énorme ,  et  qu'ils  absorbent  des  revenus 
presque  entiers;  il  n'est  point  étonnant  que  le 
soin  de  la  campagne  ou  des  instruments  rustiques 
leur  pèse,  et  qu'elles  regardent  comme  la  chose 
la  plus  ignoble  une  résidence  de  quelques  jours 
dans  leurs  métairies.  L'ancien  usage  des  mères 
de  famille,  tant  Sabines  que  Romaines,  étant 
donc  non-seulement  passé  de  mode ,  mais  même 
absolument  anéanti ,  il  est  devenu  nécessaire 
que  les  soins  de  la  métayère  s'étendissent  aux 
fonctions  de  la  maîtresse  qu'elle  a  remplacée, 
d'autant  que  les  métayers  ont  aussi  succédé  aux 
propriétaires ,  qui  ne  se  contentaient  pas  autrefois 
de  cultiver  les  campagnes  par  eux-mêmes ,  puis- 
qu'ils y  faisaient  encore  leur  résidence  ordinaire 
conformément  aux  anciens  usages.  Au  reste, 
comme  je  ne  veux  pas  affecter  de  censurer  hors 


de  propos  les  mœurs  de  notre  siècle,  je  vais  n 
présent  détailler  les  devoirs  de  la  métayère. 

I.  Ainsi  (pour  ne  pas  nous  écarter  de  l'ordre 
des  matières  que  nous  avons  suivi  dans  le  volume 
précédent)  une  métayère  doit  être  jeune ,  c'est-à- 
dire  qu'elle  ne  doit  pas  être  trop  petite  fille, 
pour  les  raisons  que  nous  avons  déduites  en  par- 
lant de  l'âge  du  métayer.  Il  faut  aussi  que  sa 
santé  ne  soit  point  altérée,  et  qu'elle  ne  soit  ni 
difforme,  ni  d'une  très-belle  figure ,  parce  qu'é- 
tant d'un  côté  dans  une  vigueur  pleine  et  entière , 
elle  suffira  aux  veilles  et  aux  autres  travaux ,  et 
que  d'un  autre  côté  sa  laideur  ne  dégoûtera  point 
le  métayer  qui  doit  vivre  avec  elle,  comme  sa 
trop  grande  beauté  ne  le  rendra  pas  paresseux. 
Car  si  un  métayer  ne  doit  pas  être  volage  et  fuir 
le  lit  de  sa  compagne,  il  ne  faut  pas  non  plus 
que,  retenu  par  elle  à  la  maison,  il  soit  toujours 
dans  ses  bras.  Mais  ce  ne  sont  pas  là  les  seules 
ehoses  à  observer  dans  une  métayère.  En  effet, 
il  faudra  examiner  entre  autres  si  elle  n'est  point 
portée  au  > in,  à  la  gourmandise,  à  la  supersti- 
tion, au  sommeil  ;  si  elle  n'a  point  de  goût  pour 
les  hommes,  et  si  elle  sait  s'occuper  du  soin  des 
objets  qu'elle  doit  se  rappeler  à  la  mémoire ,  ou 
de  ceux  qu'elle  doit  prévoir  pour  la  suite,  afin 
d'être  en  état  de  suivre  à  peu  près  les  règles  que 
nous  avons  prescrites  pour  le  métayer;  d'autant 
que  presque  tout  doit  être  égal  entre  l'homme  et 
la  femme,  et  que  si  tous  les  deux  doivent  éviter 
de  mal  faire,  ils  ne  doivent  pas  moins  s'attendre 
à  des  récompenses  quand  ils  se  comporteront 
bien.  Elle  donnera  de  plus  tous  ses  soins  à  ce 
que  le  métayer  n'ait  à  travailler  dans  l'intérieur 
de  la  maison  que  le  moins  que  faire  se  pourra; 
article  d'autant  plus  important,  que  celui-ci  doit 
sortir  dès  le  matin  avec  les  gens,  et  qu'il  ne  peut 


Ijgentfee]  aemulationc,  studens  negotia  viri  cura  sua 
majora  alque  mt'liora  reddere.  Niliil  conspiciebatur  in 
«loino  dividuum ,  niliil  quod  aut  mari  tus,  aul  fœmina  pro- 
|ii  ium  esse  juris  stri  dicercl  :  sed  in  commune  conspha- 
batur  ah  u troque,  ut  cum  forensibus negotiis,  matronalis 
imlustria  rationem  parmi  faceret.  Itaque  nec  villici  qui- 
dem  aut  villice  magna  erat  opéra  ,  cum  ipsi  domini  quo- 
tidie  negolia  sua  révisèrent  atque  adminislrarent.  Nunc 
ve.ro  cum  pler.-rque  sic  luxu  et  inertia  diflluant ,  ut  ne  la- 
nilicii  quidem  curam  suscipere  dignentirr,  sed  domi  con- 
fectae  vestes  fastidio  sint,  perversaque  cupidine  maxime 
placcant,  quae  grandi  pecunia  et  totia  pêne  censibus  redi- 
muntur  :  nihil  mirum  est,  easdem  ruris  et  instrument o- 
rum  agrestium  curagravari,  sordidissimumque  negotium 
ducere  paucorum  dierum  in  villa  moram.  Quam  ob  causam 
<um  in  totum  non  solum  exoleverit,  sed  etiam  occident 
velus  ille  matrumfamiliarum  mos  Sabinarum  atque  Roma- 
narum ,  necessaria  irrepsit  TilliCffi  cura,  qua?  tucretnr 
officia  ma  trôna?  :  quoniam  et  villici  quoque  successerunt 
in  locum  dominorum ,  qui  quondam  prisca  consuetuduic 
non  solum  coluerant,  sed  habitaverant  rura.  Verum  ,  ne 
videar  intempestive  censorium  opus  objurgandis  morihus 


nostrorum  temporum  susc epissc ,  jam  nunc  officia  villicœ 
persequar. 

I.  Ea  porro  (ut  inslitutum  ordinem  tencamus,  quem 
priore  volumine  ineboavimus)  juvenis  ^sse  débet,  id  est 
non  nimium  puella,  propter  easdem  causas,  quas  de  aetale 
villici  retulimus  :  inlegrœ  quoque  valitudinis,  nec  fœdi 
babilus,  nec  rursus  pulcberrima.  Nain  illibalum  roliur  et 
vigiliis  et  aliis  sufficiet  laboribus  :  fœditas  fastidiosum , 
nimia  species  desidiosum  faciet  ejus  contuberualem.  Ita- 
que curandum  est,  ut  nec  vagum  villicum  et  aversum  a 
contubemio  suo  babeamus,  nec  rursus  intra  tecta  desi- 
dem ,  et  complexibus  adjacentem  fœminœ.  Sed  nec  bsec 
tantum ,  quœ  dixhnus ,  in  villica  custodienda  sunt.  .Nain 
inprimis  considerandum  erit,  an  a  vino,  ab  escis,  a  su- 
perstiliouibus,  a  somno,  a  viris  remotissima  sit,  et  ut 
curaeam  subeat,  quid  meminisse,  quid  in  posterum  pros- 
picere  debeat,  ut  fere  cum  morem  servet,  quem  \  illico 
praecepimus  :  quoniam  pleraque  similia  esse  debent  in 
viro  atque  fœmina,  et  tam  malum  vitare,quam  pra?mium 
recte  factorum  sperare.  Tnm  elaborare,  ut  quam  minimani 
operam  villicus  intra  tectum  impendal ,  oui  et  primo 
marie  cum  familia  prodeun<Ium  est,  et  cropusculo  peraclis 
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manquer  d'être  fatigué  lorsqu'il  rentre  le  soir  à 
la  fin  de  ses  travaux.  Cependant,  en  fixant  les 
devoirs  de  la  métayère ,  nous  ne  prétendons  point 
exempter  le  métayer  du  soin  de  l'intérieur  de  la 
maison ,  mais  simplement  le  soulager  dans  ce 
genre  de  travail ,  en  lui  donnant  quelqu'un  pour 
l'aider.  En  effet ,  il  ne  faut  pas  s'en  rapporter 
uniquement  à  la  femme  pour  les  fonctions  de 
l'intérieur,  et  ou  ne  doit  les  lui  confier  qu'autant 
que  le  métayer  y  aura  l'œil  de  temps  en  temps. 
C'est  le  moyen  qu'elle  soit  plus  exacte ,  lorsqu'elle 
se  rappellera  à  l'esprit  qu'il  y  a  quelqu'un  auprès 
d'elle  à  qui  elle  doit  rendre  un  compte  fréquent. 
Elle  demeurera  aussi  convaincue  qu'elle  doit  tou- 
jours rester  à  la  maison,  ou  du  moins  le  plus  que 
faire  se  pourra;  et  qu'elle  doit  en  faire  sortir  les 
esclaves  que  le  travail  appellera  aux  champs,  et 
y  retenir  ceux  qu'elle  jugera  nécessaires  à  quel- 
que ouvrage  dans  la  métairie.  Elle  prendra  garde 
que  ceux-ci  ne  fassent  manquer  la  besogne  par 
une  trop  longue  inaction,  et  elle  examinera  atten- 
tivement si  les  choses  qu'on  apportera  à  la  mai- 
son ne  sont  pas  gâtées,  pour  ne  s'en  charger 
qu'après  s'être  bien  assurée  qu'elles  sont  en  bon 
état ,  et  pour  laisser  ensuite  sous  sa  main  celles 
qui  seront  destinées  à  la  consommation,  et  mettre 
en  réserve  celles  qui  seront  dans  le  cas  d'être 
gardées,  afin  de  ne  pas  consommer  en  un  mois 
ce  qui  doit  servir  à  la  provision  de  l'année  entière. 
11  faut  encore ,  si  quelqu'un  des  gens  vient  à  tom- 
ber malade,  qu'elle  veille  à  ce  qu'il  soit  soigné  le 
mieux  que  faire  se  pourra,  parce  que  ces  sortes 
d'attentions  ne  contribuent  pas  moins  à  gagner 
leur  bienveillance  qu'à  assurer  leur  obéissance  ; 
outre  que ,  dès  qu'ils  sont  rétablis,  ils  s'appliquent 
à  leur  serv  ice  avec  encore  plus  de  fidélité  qu'au- 


paravant ,  lorsqu'on  a  bien  pris  soin  d'eux  pen- 
dant leur  maladie. 

IL  Après  cela,  elle  doit  avoir  présent  à  la  mé- 
moire que  les  choses  qui  auront  été  apportées  à 
la  maison  doivent  y  être  serrées  dans  les  lieux 
convenables  et  salubres ,  pour  y  rester  sans  être 
exposées  à  se  gâter.  En  effet,  il  n'y  a  pas  de  soin 
plus  important  à  prendre  que  celui  de  préparer 
les  endroits  où  l'on  doit  serrer  chaque  chose,  pour 
l'en  tirer  dans  le  besoin.  Nous  avons  déjà  parlé 
des  conditions  requises  pour  ces  sortes  d'endroits , 
tant  dans  le  premier  volume  de  cet  ouvrage ,  lors- 
que nous  nous  occupions  de  la  construction  de  la 
métairie ,  que  dans  le  onzième ,  lorsque  nous  trai- 
tions des  devoirs  du  métayer  ;  mais  nous  ne  se- 
rons pas  fâchés  de  les  retracer  ici  en  peu  de  mots. 
Les  chambres  les  plus  hautes  seront  donc  desti- 
nées à  la  garde  des  ustensiles  les  plus  précieux  et 
à  celle  des  habits;  les  greniers,  pourvu  qu'ils 
soient  secs  et  aérés,  semblent  être  convenables  à 
la  garde  des  blés  ;  les  celliers  frais  sont  excellents 
pour  celle  du  vin  ;  les  endroits  bien  éclairés  sont 
réservés  aux  meubles  fragiles,  et  aux  opérations 
qui  demandent  beaucoup  de  jour.  Ainsi,  lorsque 
les  lieux  destinés  à  recevoir  chaque  chose  seront 
préparés ,  on  les  enfermera  toutes  en  commun 
dans  l'endroit  qui  leur  sera  propre ,  et  on  en  met- 
tra même  quelques-unes  à  part ,  afin  de  repren- 
dre celles  dont  on  pourra  avoir  besoin  pour  son 
usage  habituel.  Car,  selon  un  vieux  proverbe,  il 
n'y  a  pas  de  pauvreté  plus  certaine  que  celle  de 
ne  pouvoir  pas  se  servir  des  choses  dont  ou  a  be- 
soin ,  faute  de  savoir,  quand  ou  vient  à  les  cher- 
cher, l'endroit  où  on  les  a  jetées  au  hasard. 
Aussi  la  négligence  est-elle  plus  laborieuse  dans 
l'économie  domestique  que  l'exactitude  même. 


operibus  fatigato  redeundum.  Nec  tamen  instituendo  vil- 
licain  domesticarum  i ci  uni  villico  remiltimus  curam ,  sed 
tanlummodo  laborem  ejus  adjutrice  data  levamus.  Ca>te- 
nim  muuia,  quai  domi  capessuntur,  non  in  totum  muliebri 
oflicio  relinquenda  suut,  sed  ila  deleganda  ei,  nt  identi- 
dem  oculis  \ illii  i  custodiantur.  Sic  enim  diligentior  eiit 
villica ,  si  meminerit  ibi  esse ,  cui  ratio  fréquenter  red- 
denda  sit.  Ea  porro  persuasissitnum  babere  debebit,  aut 
<ii  totum,  aut  certe  plurimum  domi  se  nuirai  i  oportere  : 
tum  quibus  aliquid  in  agio  fariendiim  erit  servis,  eos  foras 
emittere;  quibus  autem  in  villa  quid  agendum  videbitur, 
eos  intra  parietes  continere,  atque  animadvertere,  ne 
diirrna  cessando  frustrentur  opéra  :  quae  domum  autem 
inferuntur,  diligeuter  inspicerc,  ne  delibata  sint,  et  ita 
explorata  atque  invinlnta  recipere  :  tum  separare,  quae 
consumenda  sunt,  et  quae  supertieri  possunt,  custodire, 
ne  sumptus  annutis  menstruus  fiai.  Tum  siquis  ex  familia 
co?perit  adversa  valitudine  afhci,  videndum  erit  ut  is 
quam  commodissime  ministretur.  Nam  ex  hujusmodi  cura 
nascitur  bcnevolentia,  nec  minus  obsequium.  Quinetiam 
ficlelius  quam  prius  servire  sludent,  qui  convaluermt , 
cum  est  a?gris  adliibila  diligenUa. 
11.  Post  bac  meiniuisse  debebit,  quae  inft-ranlur,  ut 


idoneis  et  salubribus  locis  recondita  sine  noxa  permaneant . 
Nihil  enim  magiscurandum  est,  quam  prœparare,  ubi  quid- 
que  reponatur,  ut  cum  opus  sit,  promatur.  Ea  loca  qualia 
essedebeant,  et  in  primo  volumine,  cum  villam  consti» 
tueremus,  et  in  undecimo,  cum  de  oflicio  villici  disputa- 
remus ,  jam  dicta  sunt.  Sed  ne  nunc  quidem  demonstrare 
breviter  pigebit.  Nam  quod  excelsissimum  est  conclave, 
pretiosissima  rasa  et  vestem  desiderat  :  qnod  denique 
horreum  siccum  atque  aridum ,  frumentis  habetur  ido- 
ncum  :  quod  frigidum,  commodissime  vinum  custodit  : 
quod  bene  illustre ,  fragilem  supellectilem  atque  ea  postu- 
lat opéra ,  qu.T  multi  luminis  indigent.  Praeparatis  igitur 
receptaculis ,  oportebit  suo  quidque  loco  generatim ,  alque 
etiam  specialiter  nonnulla  disponere  :  quo  facilius,  cum 
quid  expostulabit  usns,  reperiri  possit.  Nam  velus  est 
proverbium ,  paupertatem  certissimam  esse,  cum  alictijus 
indigeas  ,  uti  eo  non  posse,  quia  ignoretur,  ubi  projertum 
jaceatquod  desideratur.  ltaque  in  re  familiari  laboriosinr 
est  negligentia,  quam  diligentia.  Quis  enim  dubitet  nihil 
esse  pulcbrius  in  omni  ratione  vitœ  dispositione  atque 
ordine?  quod  etiam  ludicris  spectaculis  licet  saepe  rogn.i- 
scere.  Nam  ubi  chorus  canenlium  non  ad  certos  owdéfc 
neque  numeris  prœeuntis  magisiri  consensit,  dissonum 
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En  effet ,  y  a-t-il  uu  homme  qui  ne  soit  pas  con- 
\aincu  qu'il  n'y  a  rien  "de  plus  beau  dans  toute 
la  conduite  de  la  vie  que  l'ordre  et  l'arrangement  ; 
et  n'est-ce  pas  même  une  remarque  que  l'on  est 
à  portée  de  faire  souvent  daus  les  spectacles  des 
jeux  publics  ?  En  effet ,  lorsqu'un  chœur  de  chan- 
teurs ne  s'accorde  pas  sur  des  modes  certains, 
et  qu'il  ne  suit  pas  la  mesure  du  maître  qui  le 
dirige,  il  semble  aux  auditeurs  que  le  chant  a 
quelque  chose  de  discordant  et  de  tumultueux  ; 
au  lieu  que  lorsque  les  chanteurs  sont  d'accord , 
et  qu'ils  forment ,  pour  ainsi  dire ,  tous  ensemble 
une  unité  de  chant ,  dont  la  mesure  et  la  prosodie 
sont  bien  marquées,  non-seulement  cet  accord 
de.  voix  fait  entendre  quelque  chose  de  mélo- 
dieux et  de  flatteur  aux  chanteurs  eux-mêmes , 
mais  il  charme  encore  les  spectateurs  et  les  audi- 
teurs par  l'effet  d'une  volupté  délicieuse.  C'est 
ainsi  que  dans  une  armée  le  soldat  ni  le  général 
ne  pourraient  rien  démêler  faute  d'ordre  et  d'ar- 
rangement, parce  que,  si  tout  y  était  pêle-mêle , 
les  gens  armés  seraient  confondus  avec  ceux  qui 
seraient  sans  armes ,  les  cavaliers  avec  les  fantas- 
sins, et  la  cavalerie  avec  les  chariots.  On  tire 
aussi  un  très-grand  avantage  de  l'ordre  et  des 
préparatifs  dans  un  vaisseau ,  parce  que  s'il  est 
équipé  convenablement,  et  qu'il  survienne  une 
tempête ,  les  subalternes  tirent ,  sans  causer  au- 
cune alarme ,  les  agrès  de  l'endroit  où  ils  sont 
rangés  en  ordre ,  au  moment  que  celui  qui  gou- 
verne le  vaisseau  les  leur  demande.  Par  consé- 
quent si  l'ordre  et  l'arrangement  font  un  si  grand 
effet  sur  les  théâtres,  ou  dans  les  armées,  ou 
même  sur  les  vaisseaux,  il  n'y  a  point  de  doute 
qu'ils  ne  soient  également  nécessaires  dans  les 
fonctions  de  la  métayère ,  par  rapport  aux  choses 
qu'elle  doit  serrer  5  parce  que,  lorsqu'elles  sont  à 
leur  place  marquée ,  elles  frappent  plus  aisément 
la  vue,  et  que  si  l'une  se  trouve  égarée,  le  lieu 

quiddam  ac  tumultuosura  audientibus  canere  vidctur  :  at 
ubi  (ci  lis  numeris  ac  pedibus  velut  fada  conspiralione 
consensit  atqueconcinuit,  ex  ejusmodi  vocum  concordia 
non  solum  ipsis  caneutibus  amicum  quiddam  et  dulce  re- 
sonat,  verum  etiam  spectantes  audienlesque  laetissima 
voluptate  permulcentur.  Jam  veroin  exercitu  neque  miles 
neque  imperator  sine  ordine  ac  dispositione  quidquam  va- 
let explicare,  cum  armalusinermem.eques  peditem,  plan- 
strum  equitera,  si  sint  permisti,  confundant.  Haec  eadeni 
ratio  pnvpaiationis  atqueordinisetiam  in  navigiis  plurimum 
valet.  Naro  ubi  tempestas  incessit,  et  est  rite  disposita 
navis,  suo  quidque  ordine  locatum  armamentum  sine  tre- 
pidatione  minister  promit,  cum  est  a  gubernatore  postu- 
latum.  Quod  si  tantum  haec  possunt  vel  in  tbealris  vel  in 
exercitibus  vel  etiam  in  navigiis  :  nihil  dubium  est ,  quin 
cura  villicœ  ordinem  dispositionemque  rerum ,  quas  re- 
ponit,  desideret.  Nam  et  unumquodque  facilius  conside- 
ratur,  cum  est  assignatum  suo  loco,  et  siquid  forte  abest, 
ipse  vacuus  locus  admouet,  ut  quod  deest  requiratur. 
Siquid  vero  curai  i  aut  concinnari  oportet,  facilius  intelli- 


qu'elle  devait  occuper  se  trouvant  vide  avertit 
lui-même  dès  lors  qu'il  faut  la  chercher.  Outre 
cela,  on  remarque  plus  facilement  ce  qui  peut 
avoir  besoin  d'être  soigné  ou  rajusté,  quand  on 
fait  la  revue  générale  des  choses  qui  sont  en  leur 
place.  C'est  pour  cela  que  M.  Cicéron ,  en  se 
conformant  à  l'autorité  de  Xénophon  dans  son 
Économique ,  met  ce  qui  suit  dans  la  bouche  d'Is- 
comachus,  en  réponse  à  des  questions  que  Socrate 
lui  faisait  sur  tous  ces  objets. 

III.  Nous  avons  commencé  par  distribuer  les 
ustensiles  et  les  meublesdans  les  lieux  convenable- 
ment préparés  à  cet  effet  ;  et  nous  avons  mis  à  part 
d'abord  les  choses  que  nous  avons  coutume  d'em- 
ployer aux  sacrifices ,  ensuite  les  ajustements  qui 
servent  aux  femmes  les  jours  de  fête,  puis  ce 
qui  sert  également  à  parer  les  hommes  les  jours 
solennels ,  et  enfin  les  chaussures  de  l'un  et  de 
l'autre  sexe;  après  quoi  on  mettait  d'un  côté  les 
armes  et  les  traits,  et  d'un  autre  côté  les  outils 
qui  sont  d'usage  dans  les  ouvrages  de  laine.  On 
mettait  ensuite  à  sa  place  (suivant  la  coutume)  la 
batterie  de  cuisine  ,  puis  les  vases  des  bains  ainsi 
que  ceux  de  la  toilette,  et  la  vaisselle  de  table, 
tant  celle  à  l'usage  des  jours  ordinaires  que  celle 
à  l'usage  des  grands  repas.  Quant  aux  choses 
d'une  consommation  journalière,  nous  en  avons 
fait  deux  parts,  l'une  qui  comprend  la  provision 
du  mois ,  l'autre  qui  renferme  celle  de  l'année  : 
moyennant  quoi  on  est  à  l'abri  de  toute  erreur  par 
rapport  au  temps  où  ces  provisions  doivent  finir. 
Après  avoir  ainsi  séparé  toutes  ces  choses  l'une 
d'avec  l'autre ,  nous  les  avons  encore  arrangées 
chacune  à  leur  place  ;  après  quoi  nous  avons  donné 
les  choses  d'un  usage  habituel  à  chacun  des  es- 
claves subalternes  qu'elles  concernent ,  telles  que 
celles  qui  servent  aux  ouvrages  de  laine,  ou  à  la 
cuisson  et  à  la  préparation  de  la  nourriture  ;  et  nou3 
lui  avons  enseigné  l'endroit  où  il  devait  les  remet- 

gitur,  cum  ordine  suo  recensetur.  De  quibus  omnibus  M. 
Cicero  auctoritatem  Xenopliontis  secutus  in  Œconomico 
sic  inducit  Ischomachum  sciscitanti  Socrati  narrantem. 

111.  Prœparatis  idoneis  locis  instrumentum  et  supellec- 
tilem  distribuere  cœpimus  :  ac  primum  ea  secrevimus, 
quibns  ad  res  divinas  uti  solemus ,  postea  mundum  mu- 
liebrem ,  qui  ad  dies  festos  comparatur,  inde  ad  (bella) 
virilem ,  item  dierum  solennium  ornatum  ,  nec  minus  cal- 
ciamenta  utrique  sexui  convenientia  :  tum  jam  seorsum 
arma  ac  tela  seponebantur,  et  in  altéra  parte  instrumenta , 
quibus  ad  lanificia  utuutur.  Post  quibus  ad  cibum  corn- 
parandum  vasis  uti  assolent  constituebantur  :  deinde  qua; 
ad  lavalionem ,  quse  ad  exornationem ,  quae  ad  mensant 
quotidianam,  atqueepulationem  pertinent,  exponebantur. 
Postea  ex  iis  quibus  quotidie  utimur,  quod  menstruum 
esset  seposuimus,  annuum  quoque  in  duas  partes  divisi- 
mus  :  nam  sic  minus  fallit,  qui  exitus  futurus  sit.  Haec 
postquam  omnia  secrevimus,  tum  suo  quaeque  loco  dis- 
posuimus  :  deinde  quibus  quotidie  servuli  utuntur,  qua? 
ad  lanificia,  quœ  ad  cibaria  coquenda  et  conficienda  per- 
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trc ,  en  lui  prescrivant  de  veiller  à  leur  sûreté.  Mais 
pour  celles  dont  nous  ne  nous  servons  que  les  jours 
de  fêtes  ou  à  l'arrivée  des  hôtes  et  dans  quelques 
cas  rares ,  nous  les  avons  mises  entre  les  mains 
de  l'économe,  en  leur  assignant  à  toutes  leur  place. 
Nous  comptions  chaque  pièce ,  et  nous  en  tenions 
nous- même  registre.  Nous  avons  aussi  prévenu 
l'économe  de  l'endroit  où  il  trouverait  tout  ce  dont 
on  pourrait  avoir  besoin,  en  l'avertissant  d'avoir 
des  notes  particulières  pour  se  rappeler  les  effets 
qu'il  aurait  donnés ,  le  temps  où  il  les  aurait  don- 
nés ,  et  la  personne  qui  les  aurait  reçus ,  afin  de 
les  remettre  chacun  à  sa  place ,  lorsqu'on  les  au- 
rait rendus.  Ainsi  les  anciens  nous  ont  donné, 
dans  la  personne  d'Ischomachus ,  les  mêmes 
préceptes  d'attention  et  de  vigilance  que  nous 
donnons  aujourd'hui  à  la  métayère.  Cependant 
elle  ne  doit  pas  borner  ses  soins  à  garder  sous 
la  clef  ce  qu'on  lui  aura  apporté  à  la  maison  ;  mais 
elle  doit  encore  en  faire  la  revue  de  temps  en 
temps ,  et  prendre  garde  que  les  meubles  ou  les 
habits  ne  dépérissent  pour  être  ensevelis  dans 
l'ordure ,  ou  que  les  productions  de  la  terre  ainsi 
que  les  autres  choses  d'usage  ne  se  perdent  pui- 
sa négligence  et  par  sa  paresse.  Il  faut  aussi 
qu'elle  ait  de  la  laine  toute  prête  et  cardée,  tant 
afin  de  pouvoir  tourner  ses  soins  du  côté  des  ou- 
vrages de  laine  les  jours  de  pluie,  ou  lorsque  le 
froid  ou  la  bruine  empêcheront  les  femmes  de  va- 
quer en  plein  air  aux  travaux  rustiques ,  qu'afin 
que  ces  ouvrages  puissent  être  faits  plus  aisément 
quand  elle  y  mettra  la  main  ,  ou  qu'elle  donnera 
ses  ordres.  En  effet ,  il  ne  sera  pas  mal  que  ses 
habits ,  ainsi  que  ceux  des  intendants  et  des  au- 
tres esclaves  distingués,  soient  faits  à  la  maison , 
afin  que  les  comptes  que  l'on  rendra  au  chef  de 
famille  soient  moins  enflés.  Voici  encore  une  chose 


qu'elle  ne  manquera  jamais  d'observer  :  c'est  de 
faire  la  visite  dans  la  métairie  dès  que  les  gens 
en  seront  sortis ,  pour  voir  s'il  n'en  est  pas  resté 
de  ceux  qui  devraient  être  dehors  à  travailler  à  la 
campagne ,  et  si  quelqu'un  d'eux  n'a  pas  trompé 
(comme  il  arrive  quelquefois)  la  vigilance  de  son 
mari  en  tergiversant  dans  la  maison.  En  ce  cas 
elle  lui  demandera  la  raison  de  sa  négligence  ; 
elle  examinera  si  c'est  sa  mauvaise  santé  qui  l'a 
forcé  de  rester,  ou  si  c'est  par  paresse  qu'il  s'est 
caché  ;  et  elle  le  conduira  sans  retard  à  l'infirme- 
rie, quand  même  elle  s'apercevrait  qu'il  s'excu- 
serait sur  une  maladie  feinte;  parce  qu'il  vaut 
mieux  laisser  reposer  un  ou  deux  jours,  en  le 
gardant  à  vue  ,  un  esclave  fatigué  par  l'ouvrage , 
que  de  l'exposer  à  une  maladie  réelle ,  en  l'ac- 
cablant par  un  travail  excessif.  Enfin  elle  restera 
le  moins  que  faire  se  pourra  dans  la  même  place  ; 
car  son  office  n'est  point  sédentaire ,  et  elle  doit 
au  contraire  tantôt  prendre  un  métier,  pour  mon- 
trer aux  autres  à  faire  de  la  toile  si  elle  est  la 
plus  habile ,  sinon  pour  apprendre  elle-même  a 
en  faire  de  ceux  qui  sont  plus  habiles  qu'elle  ; 
tantôt  visiter  ceux  qui  préparent  le  manger  des 
gens  ,  et  avoir  soin  de  faire  nettoyer  la  cuisine, 
les  étables  à  bœufs  et  les  crèches.  Elle  doit  aussi 
ouvrir  de  temps  en  temps  les  infirmeries,  quand 
même  il  ne  s'y  trouverait  point  de  malades,  et 
en  balayer  les  ordures ,  afin  que ,  quand  le  cas 
l'exigera,  les  malades  les  trouvent  bien  arran- 
gées, en  bon  état  et  saines.  Il  faut  encore  qu'elle 
soit  présente  toutes  les  fois  que  les  pourvoyeurs 
et  les  dépensiers  pèseront  et  mesureront  quelque 
chose,  ou  que  les  pâtres  tireront  le  lait  dans  tes 
étables ,  ou  qu'ils  feront  tetter  les  agneaux  et  les 
petits  des  autres  bestiaux  ;  comme  il  faut  qu'elle 
assiste  à  la  tonte,  qu'elle  prenne  soigneusement 


tinenl,  liaec  ipsis ,  qui  liis  uti  soient,  tradidimus  ,  et  ubi 
exponereiit ,  deinonstravimus,  et  ut  salva  essent,  praece- 
pimus.  Quibus  autrui  ad  dies  festos  et  ad  liospittim  adveu- 
tum  utimur  et  ad  quaedam  rara  negotia,  liœc  promo  tra- 
didimus, et  loca  omnium  demonstravimus,  et  omnia 
anniimeravimus,  atque  annumerata  ipsi  exsuïpsimus, 
eumque  admonuimus,  ut  quodcunque  opus  esset ,  sciret 
unde  daret,  et  meminisset  atque  annotaret ,  quid  et  quando 
et  cui  dedisset,  et  cum  recepisset,  ut  quidque  suo  loco 
lepuneret.  Igitur  haec  nobis  anliqui  per  Iscliomachi  perso- 
nain  praecepta  industrie  ac  diligentiae  tradiderunt ,  quae 
mine  nos  villicae  demonstramus.  Nec  tamen  una  ejus  cura 
esse  debebit,  utclausa  cuslodiat,  qua?  tectis  illata  re<e- 
perit ,  sed  subinde  recognoscat  atque  consideret ,  ne  aut 
supellex  vestisve  condita  situ  dilabalur,  aut  frtiges,  aliave 
u tensilia  negligentia  desidiaqtie  sua  corrumpantur.  Pluviis 
vero  diebus,  vel  cum  frigoribus  aut  pruinis  millier  su!) 
dio  rusticum  opus  obire  non  poterit,  ut  ad  lanificium  re- 
ducatur,  praeparatae  sint  et  pectitœ  lanae,  quo  farilius  jusla 
laiiifirio  persequi  atque  exigere  possit.  Nihil  enim  noce- 
bit ,  si  sibi  atque  actoribus  et  aliis  in  honore  wnrulh 
vesUsdomi  confecta  fuerit,  quo  minus  patrisfaniilii-  ta- 


tionesonerenlur.  Illud  vero  etiara  in  perpetuum  ctistodien- 
duin  liabebit,  uteos,  qui  foris  rusticari  debebunt,  cum 
jam  e  villa  familia  processerit,  requirat,  ac  siquis,  ut 
evenit,  curant  contubernalis  ejus  intra  tectum  tergiver- 
sans  fefellerit,  causam  desidiae  scisciletur,  exploretque 
utrum  adversa  valetudine  inbibitus  restiterit,  an  pigritia 
delituerit.  i:t  si  conipererit,  vel  simulanlem  languorem 
sine  cunclatione  in  valetudinarium  deducat  :  pra?s!at 
enim  opère  htigttwn  suh  custodia  requiescere  uniiin  aut 
alterum  diein ,  quam  piessum  niinio  labore  verani  noxam 
concipere.  Denique  uno  loco  quam  minime  oportebil  eam 
consistere,  neque  enim  sedentaria  ejus  opéra  est,  sed  modo 
ad  telam  debebit  accedere ,  ac  siquid  melius  sciât ,  docere  > 
si  minus,  addiscere  ab  eo  qurplus  intelligat,  modo  eos 
qui  cibum  familiae  conficiunt,  invisere:  tum  etiamculinam 
et  bubilia,  nec  minus  praesepia  mundanda  curare  :  vale- 
tudinaria  quoque  vel  si  vacent  ab  imltecillis,  identidem 
aperire ,  et  immunditiis  liberare ,  ut  cum  res  exegerit ,  bene 
ordinata  [et  ornata]  et  salubria  languentibus  praeheantur  : 
promis  quoque  et  cellariis  aliquid  appendentibiis  aut  me- 
tientihus  intei  venirc  :  nec  minus  interesse  pastoribus  in 
stabulis  fructum  cogenlibus ,  aut  fœtus  ovium ,  aliarumve 
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la  laine  qui  en  reviendra,  et  qu'elle  compare  le 
nombre  des  toisons  à  celui  des  bestiaux  ;  enfin 
qu'elle  force  les  esclaves  chargés  du  soin  des  meu- 
bles de  les  tenir  propres ,  de  nettoyer  et  de  polir 
les  instruments  de  fer,  et  de  donner  aux  artisans 
ceux  qui  auront  besoin  de  réparation,  afin  qu'ils 
les  mettent  en  état.  Quoique  tout  soit  ainsi  réglé, 
je  crois  néanmoins  que  cette  distribution  ne  sera 
encore  d'aucune  utilité,  à  moins  que,  comme 
je  l'ai  déjà  dit,  le  métayer  n'y  ait  souvent  l'œil; 
sans  parler  du  maître  et  de  la  maîtresse,  qui  doi- 
vent aussi  y  regarder  de  temps  en  temps,  et  à 
moins  qu'il  ne  veille  au  maintien  de  cet  arrange- 
ment quand  il  sera  une  fois  établi.  C'est  aussi  ce 
que  l'on  a  toujours  pratiqué  dans  les  villes  poli- 
cées :  en  effet,  il  n'a  pas  paru  suffisant  aux  chefs 
et  aux  notables  de  ces  villes  de  les  pourvoir  de 
bonnes  lois,  s'ils  n'eussent  en  même  temps  com- 
mis la  garde  de  ces  lois  à  des  citoyens  très-exacts, 
que  les  Grecs  appellent  vo[/.<xpûXaxa<; ,  et  dont  la 
fonction  consistait  a  combler  d'éloges  et  môme 
d'honneurs  ceux  qui  obéissaient  aux  lois,  comme 
à  punir  ceux  qui  s'en  écartaient.  C'est  précisément 
ce  que  font  encore  aujourd'hui  les  magistrats , 
qui  maintiennent  les  lois  eu  vigueur  par  l'exercice 
assidu  de  leur  juridiction.  Mais  il  suffit  de  ces 
préceptes  pour  ce  qui  concerne  l'administration 
générale. 

IV.  Nous  allons  à  présent  donner  des  préceptes 
sur  d'autres  objets  particuliers ,  dont  nous  n'avons 
point  parlé  dans  les  livres  précédents,  parce  que 
nous  nous  réservions  de  le  faire  en  traitant  des 
fonctions  de  la  métayère.  Pour  suivre  un  certain 
ordre,  nous  commencerons  par  le  printemps, 
parce  que  les  semailles,  tant  celles  qui  sont  faites 
a  temps  que  celles  des  trémois,  se  trouvant  pres- 
que toutes  finies  dans  cette  saison ,  il  reste  des 


moments  ou  l'on  n'a  rien  à  faire,  et  où  l'on  peut 
par  conséquent  s'occuper  des  pratiques  que  nous 
allons  enseigner.  La  tradition  nous  apprend  que 
les  auteurs,  tant  carthaginois  et  grecs  que  ro- 
mains, n'ont  pas  négligé  le  soin  des  petites  cho- 
ses :  en  effet,  ftlagon  le  Carthaginois  et  Hamilcar, 
dont  l'exemple  paraît  avoir  été  suivi  par  Mnaséas 
et  Paxamus,  auteurs  grecs  assez  célèbres,  n'ont 
pas  dédaigné ,  quand  les  guerres  leur  en  ont  laissé 
le  loisir,  de  payer  une  espèce  de  tribut  à  la  subsis- 
tance des  hommes.  C'est  ce  qu'ont  fait  également 
plusieurs  de  nos  compatriotes  :  témoin  M.  Ambi- 
vius,  Mœnas  Licinius  et  C.  Matius,  qui  se  sont  at- 
tachés à  former,  par  les  préceptes  qu'ils  leur  ont 
donnés ,  des  boulangers ,  des  cuisiniers  et  des  offi- 
ciers chargés  du  soiu  des  provisions  de  bouche.  Or 
tous  ces  auteurs  ont  voulu  que  celui  qui  se  mêle- 
rait de  ces  emplois  fût  chaste  et  continent,  parce 
qu'il  est  important  que  ce  qui  sert  à  la  boisson  ou 
à  la  nourriture  ne  soit  touché  que  par  des  im- 
pubères, ou  au  moins  par  des  personnes  qui  s'abs- 
tiennent tout  à  fait  de  l'acte  vénérien  ;  de  sorte 
que  si  un  homme  ou  une  femme  mariés  sont 
dans  le  cas  de  mettre  la  main  aux  provisions  de 
bouche,  ils  prétendent  qu'ils  doivent  préalable- 
ment se  baigner  dans  un  fleuve  ou  dans  une  eau 
courante  ;  et  que  par  conséquent  il  faut  nécessai- 
rement avoir  recours  au  ministère  d'un  enfant  ou 
à  celui  d'une  petite  fille,  pour  tirer  les  choses 
dont  on  aura  besoin  de  l'endroit  où  elles  seront 
serrées.  A  la  suite  de  ce  précepte,  ils  ordonnent 
de  préparer  un  lieu  et  des  vases  convenables 
pour  confire  quelque  chose  que  ce  soit  au  sel  et  au 
vinaigre  :  ils  veulent  que  ce  lieu  ne  soit  pas  exposé 
au  soleil,  et  qu'il  soit  très-frais  et  très-sec,  afin 
que  les  provisions  de  bouche  ne  contractent  ni 
moisissure  ni  odeur  de  relent  ;  que  les  vases  dont 


j>< viuluin  subrumantibHs  :  tonsuris  vero  earum  iiliquc  in- 
téressent lanas  [etiam]  diligentcr  percipere,  et  vellera 
ail  numerum  pecoris  recensere  :  lum  insistere  aliïensibus, 
ut  supellectilem  exponant,  et  ferramenta  delersa  nitiden- 
tur,  atque  rubigineliberentur,  caeteraque  quœ  refectionem 
desiderant,  fabiïs  concinnaiida  tradantur.  Poslremo  bis 
rébus  omnibus  coustitutis ,  nibil  banc  arbitror  distiïbutio- 
iii'in  profuturam,  nisi,  ut  jam  dixi,  villicus  sa-pius,  et 
aliquando  tamen  dominus  aut  matrona  considoraverit , 
auimadvcrteritque,  ut  ordinal  io  instituts  conservetur. 
Quod  etiam  in  bene  moralis  civitatibus  semper  est  obser- 
vatum  ;  quarum  primoribus  atque  optimatibus  non  salis 
visum  est  bonas  leges  babere,  nisi  custodes  earum  diligen- 
tissimos  cives  créassent,  quos  Grœci  vou.oçv),axaç  appel- 
ant. Horum  erat  officium,  eos  qui  legibus  parèrent,  lau- 
dibus  prosequi ,  nec  minus  bonoribus  :  eos  autrui  qui  non 
parèrent,  pœna  multare.  Quod  nunc  scilicet  faciunt  ma- 
gistralus,  assidua  jurisdictione  vim  legum  custodientes. 
Sed  baec  in  universum  adminislranda  tradidisse  abunde  sit. 
IV.  .Nunc,  île  cceleris  rébus,  quai  omissae  erant  piioribus 
libris,  quoninm  villicse  reservabantur  oflîciis,  pia'tipie- 
mus,  et  ut  aliquis  ordo  cuslodialur,  iucipiemus  a  verno 


tempore,  quoniam  fere  ma  tu  ris  atque  ti imestribus  con- 
summatis  sationibus ,  vacua  tempora  jam  continguut  ad  ea 
exeqnenda,  quœ  deinceps  docebimus.  Parvarum  rcrimi 
cmam  non  démisse  IVnis  Grnecisque  auctoribus  atque 
etiam  Romanis ,  memoria  tradidit.  Nam  et  Mago  Cartlia- 
giniensis,  et  Hamilcar,  quos  secuti  videntur  Grsecaî  genlis 
non  obscuri  scriplores  Mnaseas  atque  Paxamus ,  tum  dé- 
muni nostri  generis,  postquam  a  bellis  otium  fuit,  quasi 
quoddam  tributum  victui  bumano  conferre  dedignati  non 
sunt,  ut  M.  Ambivius,  et  Mœnas  Licinius,  tum  etiam  C. 
Matius;  quibus  studium  fuit  pistons  et  coci,  nec  minus 
cellarii  diligentiam  suis  prœceptis  instituere.  His  autem 
omnibus  placuit,  eum,  qui  rerum  barum  officium  susce- 
perit,  castum  esse  continentemque  oportere,  quoniam 
lut  uni  in  eo  sit,  ne  contractentur  pocula  vel  cibi ,  nisi  aut 
ab  impubi,  auteerte  abstinentissimo  rébus  venei  eis.  Quibus 
si  fuerit  operalus  vel  vir  vel  fœmina,  debere  eos  Humilie 
aut  perenni  aqua,  priusquam  penora  contingant,  ablui. 
Propter  quod  bis  necessarium  esse  pueri  vel  virginis  minis- 
terium,  per  quos  promantur,  quae  usus  postulaverit.  Post 
lioc  pra*ceptum  locum  et  vasaidonea  salgamis  pireparariju- 
bent  :  locum  esse  debere  aversum  a  sole ,  quam  frigidissi- 
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on  se  servira  soient  de  terre  cuite  ou  de  verre; 
que  l'on  en  ait  une  grande  quantité  de  petits, 
plutôt  que  d'en  avoir  de  grands  en  moindre  quan- 
tité; et  que  de  ces  vases  les  uns  soient  enduits  de 
poix  comme  il  faut,  et  les  autres  propres,  mais 
sans  apprêt  particulier,  selon  que  la  nature  des 
choses  que  l'on  doit  confire  l'exigera.  Il  faut  faire 
exprès  ces  vases ,  de  façon  qu'ils  aient  une  grande 
ouverture  et  qu'ils  soient  d'une  même  largeur  du 
haut  en  bas ,  et  que  par  conséquent  leur  forme 
ne  ressemble  point  à  celle  des  futailles,  afin  que, 
lorsqu'on  en  aura  tiré  des  viandes  confites  pour 
son  usage ,  tout  ce  qu'on  y  aura  laissé  soit  égale- 
ment précipité  au  fond  du  vase,  à  l'aide  d'un 
poids  dont  on  chargera  la  superficie  de  ces  vian- 
des. Car  pour  conserver  les  provisions  de  bouche 
sans  qu'elles  se  gâtent,  il  faut  faire  en  sorte 
qu'elles  ne  surnagent  point,  mais  qu'elles  soient 
toujours  recouvertes  du  liquide  dans  lequel  on 
les  conserve;  ce  à  quoi  il  serait  difficile  de  par- 
venir, si  elles  étaient  dans  une  futaille  qui  n'a 
point  une  forme  régulière.  Les  mêmes  auteurs 
ajoutent  que  le  vinaigre  et  la  saumure  la  plus 
forte  sont  d'un  usage  très-nécessaire  pour  ces 
opérations.  Voici  comme  on  fait  l'une  et  l'autre. 
V .  Pour  faire  du  vinaigre ,  mettez  sur  quarante- 
huit  sextarii  de  vin  évaporé  ou  gâté  une  livre  de 
levain ,  trois  unciœ  de  figues  sèches  et  un  sexta- 
rius  de  sel  broyés  ensemble ,  de  façon  néanmoins 
qu'avant  de  jeter  ces  ingrédients  dans  la  mesure 
de  vin  que  nous  disons ,  ils  aient  été  délayés  dans 
un  quartarius  de  miel.  Quelques  personnes  jettent 
dans  une  pareille  mesure  de  vin  quatre  sextarii 
d'orge  grillée,  quarante  noix  allumées,  et  une 
demi-livre  de  menthe  verte.  D'autres  font  chauffer 
des  barres  de  fer  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  rouges 
comme  du  feu ,  et  les  plongent  dans  une  pareille 


mesure  de  vin  ;  après  quoi  ils  allument  cinq  ou  six 
pignons  sans  amandes,  et  les  y  jettent  tout  en- 
flammés. Il  y  en  a  qui  font  la  même  opération 
avec  des  pommes  de  sapin  enflammées. 

VI.  Manière  de  faire  de  la  saumure  forte.  On 
met  dans  la  partie  de  la  métairie  la  plus  exposée 
au  soleil  une  futaille  dont  l'ouverture  soit  très- 
grande,  et  on  la  remplit  d'eau  de  pluie,  qui  est 
la  meilleure  pour  cette  opération  ,  ou  du  moins , 
si  l'on  n'a  pas  d'eau  de  pluie,  on  la  remplit  d'eau 
de  fontaine  qui  soit  très-douce;  après  quoi  on 
suspend  dans  cette  futaille  un  panier  de  jonc  ou 
de  genêt  d'Espagne  rempli  de  sel  blanc ,  afin 
que  la  saumure  soit  plus  blanche.  Tant  que  l'on 
voit  le  sel  se  fondre  pendant  quelques  jours ,  c'est 
une  preuve  que  la  saumure  n'est  pas  encore  assez 
faite.  C'est  pourquoi  l'on  continuera  pendant 
quelque  temps  d'en  mettre  d'autre  dans  ce  pa- 
nier, jusqu'à  ce  qu'il  y  reste  tel  qu'on  l'y  aura 
mis ,  et  sans  souffrir  aucune  diminution.  Lors- 
qu'on s'apercevra  qu'il  ne  fond  plus,  on  jugera 
dès  lors  que  la  saumure  est  à  son  point  de  per- 
fection ;  et  si  l'on  veut  en  faire  d'autre  dans  le 
même  vase,  on  versera  la  première  dans  des 
vaisseaux  bien  enduits  de  poix ,  et  on  la  tiendra 
couverte  au  soleil,  parce  que  l'action  du  soleil 
en  attirera  toute  la  moisissure  et  lui  fera  contrac- 
ter une  bonne  odeur.  11  y  a  une  autre  manière, 
de  reconnaître  si  la  saumure  est  à  son  point 
de  perfection ,  qui  consiste  à  y  plonger  du  fro- 
mage mou  :  en  effet,  s'il  tombe  au  fond,  c'est 
une  preuve  qu'elle  n'est  pas  encore  faite  ;  au  lieu 
que  lorsqu'il  surnage,  on  est  sûr  qu'elle  est  à 
son  point  de  perfection. 

VIL  Quand  on  aura  préparé  du  vinaigre  et  dé 
la  saumure,  il  faudra  cueillir  pour  son  usage 
vers  l'équinoxe  du  printemps ,  et  mettre  à  part 


mumet  siccissimum,  ne  situ  penora  mucorcm  contraliant. 
Yasaanlcm  liclilia  vel  vitrea  plura  potins  quam  ampla, 
etcorumaliareclepicata,  nonnullalamenpura,proutcoudi- 
tio  coii'lilm  ;»■  exegerit.  Hœc  vasa  dedita  opéra  iieri  oportet 
palenti  ore,  et  usque  ad  imum  aequalia,  nec  in  modum 
doliorum  formata ,  ut  exemptis  ad  usum  salgamis  quid- 
qniil  superest  aequali  pondère  usque  ad  funduin  depriraa- 
tur,  cum  ea  res  iunoxia  penora  couservet ,  ubi  non  inna- 
tent ,  sed  seinper  sint  jure  submersa.  Quod  in  utero  dolii 
vix  Iieri  posse  propter  ina?qualilatem  figura?.  Maxime 
autem  ad  hoc  necessarium  esse  aceti  et  dura;  muria:  usum, 
quœ  utraque  sic  contieri. 

V.  Quemadmodum  ex  vino  vapido  acetura  liât.  In  sex- 
tarios  duodequinquaginta  fermenti  libram,  fici  arida; 
pondo  quadrantem ,  salis  sextarium  subterito ,  et  subtrita 
cum  quartario  mellis  aceto  diluito ,  atque  >ta  in  prœdictam 
mensuramadjicito.  Quidam  ordei  tosti  sextarios  quatuor, 
et  nuces  ardentes  juglandes  quadraginta,  et  mentœ  viri- 
dis  pondo  selibram  in  eandem  mensuram  adjiciunt.  Qui- 
dam ferri  massas  exurunt ,  ita  ut  ignis  speciem  habeant, 
easquein  eandem  mensuram  demiltunt.  Tum  etiam  exem- 
ptas oucleis  ipsas  nuces  pinças  vacuas  numéro  quixpie  vel 


sex  incendunt ,  et  ardentes  eodem  demittunt.  Alii  nucibus 
sapiueis  ardentibus  idem  faciunt. 

VI.  Muriam  duram  sic  t'acito:  dolium  quam  patentissimi 
oris  locato  in  ea  parte  villa; ,  qua;  plurimuin  solis  accipit. 
Id  dolium  aqua  ca'lesti  repleto  ;  ea  estenim  buic  rei  aptis- 
sima;  vel  si  non  fuerit  pluvialis,  certe  fonlana  dukissimi 
saporis.  Tum  indilo  sporlam  junceam ,  vel  sparteam , 
qua;  replenda  est  sale  candido,  quo  candidior  muria  fiât. 
Cum  salem  per  aliquot  dies  videbis  liquescere,  ex  eo  in- 
telliges  nondum  muriam  esse  maturam.  Itaque  subiude 
alium  salem  tamdiu  ingères ,  donec  in  sporla  perin;in<';tt 
integer,  nec  minuatur.  Quod  cum  animadverteris ,  srias 
babere  muriam  maturitatem  suam.  Et  si  facere  aliam  fo- 
lueris ,  tianc  in  vasa  bene  picata  diftundes ,  et  opertam  in 
sole  habebis.  Omnem  enim  mucorem  vis  solis  aufert,  et 
odorem  bonum  pra>bet.  Est  etaliud  muria;  matura:  expe- 
rimentum.  Nam  ubi  dulcem  caseum  demiseris  in  eam,  si 
pessum  ibit,  scies  esse  adhuc  crudam  :  si  innatabit,  ma- 
turam. 

VII.  His  praparatis  circa  vernum  a>qninoctium  heritta 
in  usum  colligi  et  reponi  oportebit,  rymnm,  ranl.ni, 
«iipparim ,  apii  coliculos,  rutam,  oleris  alri  cum  suo  cole 
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les  herbes  suivantes  :  savoir,  des  cimes  et  des 
tiges  de  chou ,  des  câpres,  des  tiges  d'ache ,  de  la 
rue,  des  tiges  de  maceron  cueillies  avant  que 
cette  plante  sorte  de  sa  capsule,  ainsi  que  des 
tiges  de  férules  cueillies  avant  leur  développe- 
ment total ,  de  la  fleur  nouvelle  et  des  tiges  de 
panais  sauvage  ou  cultivé,  de  la  fleur  de  couleu- 
vrée  cueillie  avant  son  parfait  développement, 
de  la  fleur  tant  d'asperge  que  de  petit  houx ,  de 
racine  vierge ,  de  digitale,  de  pouliot,  de  cataire, 
de  lapsana ,  de  la  fleur  et  des  tiges  de  cette  bat- 
tille  que  l'on  appelle  pied  de  Milan,  et  même 
de  jeunes  tiges  de  fenouil.  On  confit  aisément 
toutes  ces  herbes  ensemble  dans  la  même  sauce, 
c'est-à-dire ,  dans  deux  tiers  de  vinaigre  et  un 
tiers  de  saumure  forte.  Mais  on  peut  aussi  mettre 
à  part,  chacune  dans  leur  bassin,  la  couleuvrée, 
le  petit  houx ,  la  racine  vierge ,  l'asperge ,  la 
lapsana,  le  panis,  la  cataire,  la  battille.  Après 
avoir  saupoudré  ces  herbes  de  sel ,  on  les  met 
deux  jours  à  l'ombre ,  jusqu'à  ce  qu'elles  rendent 
leur  eau;  ensuite,  si  elles  ont  jeté  assez  d'eau 
pour  pouvoir  être  lavées  dans  leur  propre  jus, 
on  les  y  lave ,  sinon  on  les  lave  avec  de  la  sau- 
mure forte  que  l'on  verse  dessus,  puis  on  les  com- 
prime en  les  chargeant  d'un  poids  ;  après  quoi  on 
les  met  chacune  dans  un  vase  à  part,  puis  on  verse 
dessus  une  saumure,  qui ,  comme  je  l'ai  dit  ci- 
dessus,  sera  composée  de  deux  tiers  de  vinaigre 
et  d'un  tiers  de  saumure  proprement  dite;  et  on 
les  recouvre  d'une  bonne  poignée  de  fenouil  sec 
cueilli  l'année  précédente  pendant  la  vendange , 
pour  les  comprimer  au  point  que  le  liquide  puisse 
remonter  aux  bords  du  flacon.  Quand  on  aura 
cueilli  le  maceron ,  la  férule  et  le  fenouil ,  on 
étendra  ces  herbes  à  la  maison ,  jusqu'à  ce  qu'el- 
les soient  fanées;  après  quoi  on  en  dépouillera 


les  tiges  de  leurs  feuilles  et  de  toute  leur  écorce. 
Si  ces  tiges  sont  plus  grosses  que  le  pouce ,  on 
aura  soin  de  les  partager  en  deux  morceaux ,  en 
se  servant  d'un  roseau  pour  les  couper.  Il  faudra 
aussi  éparpiller  les  fleurs  elles-mêmes  et  les  fen- 
dre en  deux  avant  de  les  mettre  dans  les  vases , 
pour  éviter  qu'elles  ne  soient  trop  grosses.  Ensuite 
on  versera  dessus  la  saumure  que  nous  venons  de 
prescrire ,  en  y  ajoutant  quelques  petites  racines 
de  ce  laser  que  les  Grecs  appellent  aiAcpiov,  et 
en  recouvrant  le  tout  d'une  «poignée  de  fenouil 
sec ,  de  façon  que  la  saumure  remonte  par-des- 
sus. II  faut  laisser  sécher  à  la  maison  pendant 
plusieurs  jours,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  fa- 
nées ,  les  cimes  et  les  tiges  de  chou,  de  câprier, 
de  pied  de  Milan,  de  pouliot,  de  digitale,  et  les 
confire  ensuite  de  la  manière  dont  on  confit  la 
férule  ,  la  rue  ,  la  sarriette  et  l'origan.  11  y  a  des 
personnes  qui  se  contentent  de  faire  confire  la 
rue  dans  de  la  saumure  forte ,  sans  y  ajouter  de 
vinaigre,  et  qui  ensuite,  pour  s'en  servir,  la 
trempent  dans  de  l'eau  ou  même  dans  du  vin  , 
et  l'arrosent  d'huile.  On  pourrait  aisément  con- 
server de  la  même  manière  la  sarriette  verte , 
ainsi  que  l'origan  vert. 

VIII.  Manière  de  faire  de  Xoxxjgala  (de  la  jon- 
chée). On  prend  un  pot  de  terre  propre,  que  l'on 
perce  vers  le  fond  avec  une  tarrière  ;  ensuite  on 
bouche  avec  un  fosset  le  trou  que  l'on  a  fait ,  et 
l'on  remplit  ce  vase  de  lait  de  brebis  très- frais; 
puis  on  y  ajoute  de  petites  bottes  d'assaisonnements 
verts,  consistant  en  origan,  menthe,  oignon  et  co- 
riandre. On  enfonce  ces  herbes  dans  le  lait,  de  fa- 
çon néanmoins  que  la  ligature  qui  les  retient  y 
surnage.  Cinq  jours  après,  on  retire  le  fosset  qui 
servait  à  boucher  le  trou,  et  l'on  vide  le  petit- lait. 
Ensuite  ,  lorsque  le  lait  même  commence  à  cou- 


florem  antequam  de  folliculo  exeal  :  item  ferulae  cum  coli- 
culo  silentem  quam  tenerrimum  florera  :  pastinacae  agrès- 
tis  vel  sativae  cum  coliculis  silentem  florem  :  vitis  alb;e  et 
asparagi  et  rusci  et  tamni  et  digitelli  et  puleii  et  nepetae 
et  la[»anae  et  battis  et  ejus  coliculum,  qui  milvinus  pes 
appellatur  ;  quin  eliam  tenerum  coliculum  fœniculi.  Hœc 
omnia  una  conditura  commode  servantur,  id  est  aceti  duas 
partes,  et  tertiam.  durœ  muriae  si  miscueris.  Sed  vitis 
alba,  i  usais,  et  tamnura  et  asparagus  ,  lapsana  et  pasli- 
naca  et  nepeta  et  battis  generatim  in  alveoscomponunlur, 
et  sale  conspersa  biduo  sub  umbra  ,  dum  consudent ,  i  e- 
ponuntur  :  deinde  si  tantum  remiscrinl  bumoris ,  ut  suo 
.-ibi  jure  ablui  possint  :  si  minus,  supervisa  dura  muria 
iavantur,  et  pondère  imposito  exprimuntur  -.  tum  suo 
quidque  vase  conditur,  et  jus,  ut  supra  dixi,quod  est 
mistum  duabus  parlibus  aceti  et  una  muria1 ,  infunditur , 
funiculique  aridi ,  quod  est  per  vindemiam  proximo  anno 
lectum ,  spissamentum  imponitur,  ila  ut  bei  bas  déprimât, 
et  jus  usque  in  summum  labrum  fidélise  perveuiat.  Olu- 
satrum  et  ferulam  et  fœniculum  cum  legeris ,  sub  tecto 
exponito,  dum  flaccescat  :  deinde  folia  et  corlicem 
omnnn   culiculoium  detrahito.  Caulcs  si  fuciiut  pollice 


crassiores ,  arundine  secato ,  et  in  duas  partes  dividito. 
Ipsos  quoque  flores ,  ne  sint  immodici ,  diduci  et  partiri 
oportebit,  atque  ita  in  vasa  condi.  Deinde  jus,  quod  supra 
scriptum  est,  infundi ,  et  paucas  radiculas  laseris ,  quod 
Grœci  <rt)-çtov  vocant ,  adjici ,  tum  spissamento  fœniculi 
aridi  contegi ,  ut  jus  superveniat.  Cymam ,  caulem ,  cap- 
parim  ,  pedem  milvi,  puleium  ,  digitellum,  compluribus 
diebus  sub  tecto  siccari ,  dum  flaccescat ,  et  tum  eodem 
modo  condiri  convenit ,  qno  ferulam ,  rutam ,  satureiam , 
cunilam.  Sunt  qui  rutam  muria  tantum  dura  sine  aceto 
condiant,  deinde,  cum  usus  exigil,  aqua  vel  etiam  vino 
abluant,  et  superfuso  oleo  utantur.  Haec  conditura  possit 
commode  satureiaviridis,  et  œque  viridis  cunila  servari. 

VIII.  Oxygalam  sic  facito.  Ollam  novam  sumito, 
eamque  juxta  minium  terebrato  :  deinde  cavum,  quem 
feceris ,  surculo  obturato ,  et  lacté  ovillo  quam  recentissimo 
vas  repleto,  eoque  adjicito  viridium  condimentoruin  fas- 
ciculos,  origani,  mentae ,  cepae,  coriandri.  Has  berbas 
ita  in  lacle  demittito,  ut  ligamina  earum  extent.  Po*tdien> 
quintum  surculum,  quo  cavum  obturaveras,  eximito,  et 
sérum  emittilo.  Cum  deinde  lac  cœperit  manare ,  eodem 
surculo  cavum  obturato,  inlei missoque  triduo,  ita  ut  su- 
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1er,  on  rebouche  le  trou  avec  le  même  fosset,  et 
au  bout  de  trois  jours  on  vide  encore  le  petit- 
lait  de  la  même  manière  que  la  première  fois ,  et 
l'on  jette  à  l'écart  les  bottes  d'assaisonnements. 
Après  quoi  on  ratisse  sur  le  lait  un  peu  de  thym 
et  d'origan  secs  ,  puis  on  y  jette  telle  quantité 
que  l'on  juge  à  propos  de  poireaux  qui  se  coupent 
à  différentes  reprises ,  après  les  avoir  hachés  par 
morceaux,  en  mêlant  bien  le  tout  ensemble;  et 
au  bout  de  deux  jours  on  vide  encore  le  petit-lait 
et  on  bouche  le  trou.  Enfin  on  y  ajoute  autant  de 
sel  égrugé  qu'il  est  nécessaire,  en  mêlant  encore 
bien  le  tout;  puis  on  met  un  couvercle  sur 
le  vase  et  on  le  bouche,  pour  ne  l'ouvrir  que 
lorsqu'on  en  aura  besoin  par  la  suite.  11  y  a  des 
personnes  qui,  après  avoir  cueilli  l'herbe  du 
passerage  soit  cultivé  soit  même  sauvage ,  la  font 
d'abord  sécher  à  l'ombre  ;  après  quoi ,  lorsqu'el- 
les ont  fait  tremper  un  jour  et  une  nuit  dans  la 
saumure  les  feuilles  séparées  des  côtes  et  qu'elles 
les  ont  exprimées ,  elles  les  jettent  dans  le  lait 
sans  autre  assaisonnement,  en  y  ajoutant  la 
quantité  de  sel  qu'elles  croient  suffisante ,  et  en 
observant  pour  le  surplus  ce  que  nous  avons 
prescrit  ci-dessus.  D'autres  mêlent  dans  un  pot 
de  terre  des  feuilles  nouvelles  de  passerage  avec 
du  lait  doux,  et  vident  le  petit- lait  trois  jours 
après,  comme  nous  l'avons  prescrit;  après  quoi 
ils  y  ajoutent  de  la  sarriette  verte  hachée  par 
morceaux,  et  même  de  la  graine  sèche  de  corian- 
dre ,  d'aneth,  de  thym  et  d'ache,  le  tout  bien 
broyé  ensemble ,  et  mêlé  avec  du  sel  bien  cuit  et 
bien  criblé;  après  quoi  ils  observent  pour  le  sur- 
plus ce  que  nous  avons  dit  ci-dessus. 

IX.  Il  faut  saler  dans  un  bassin  des  tiges  de 
laitue  épluchée  depuis  le  pied  jusqu'à  l'endroit 
où  l'on  s'aperçoit  que  les  feuilles  commencent  a 
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être  tendres ,  et  les  y  laisser  un  jour  et  une  nuit, 
jusqu'à  ce  qu'elles  dégorgent  la  saumure  ;  ensuite 
on  les  lavera  dans  cette  saumure,  et  on  les  expo- 
sera sur  des  claies,  après  en  avoir  exprimé  l'eau 
jusqu'à  ce  qu'elles  soient  séchées  :  cela  fait ,  on 
mêlera  ensemble  de  l'aneth  sec  et  du  fenouil,  avec 
un  peu  de  rue  et  de  poireau  haché  par  morceaux, 
et  l'on  en  fera  un  lit  sur  lequel  on  étendra  ces 
tiges  lorsqu'elles  seront  sèches ,  en  les  arrangeant 
de  façon  qu'elles  soient  séparées  par  des  haricots 
verts  entiers ,  que  l'on  aura  fait  préalablement 
tremper  un  jour  et  une  nuit  dans  de  la  saumure 
forte.  Lors  donc  que  ces  haricots  sont  séchés  de 
même  ,  on  les  confit  avec  des  bottes  de  laitue  , 
en  versant  dessus  une  saumure  composée  de 
deux  tiers  de  vinaigre  et  d'un  tiers  de  saumure 
proprement  dite,  et  en  les  chargeant  ensuite 
d'une  poignée  de  fenouil  sec  qui  les  retienne ,  de 
façon  que  la  saumure  remonte  par-dessus.  Pour 
la  forcer  de  remonter  et  empêcher  les  herbes 
confites  de  se  dessécher,  la  personne  qui  sera  à  la 
tête  de  cette  besogne  aura  soin  d'en  verser  sou- 
vent de  nouvelle  par-dessus  la  première.  Elle  es- 
suiera aussi  l'extérieur  des  vases  avec  une  éponge 
propre,  et  les  rafraîchira  avec  de  l'eau  de  fon- 
taine nouvellement  puisée.  Il  faut  assaisonner 
la  chicorée  et  les  cimes  de  ronces,  aussi  bien 
que  les  tiges  de  thym ,  de  sarriette ,  d'origan ,  et 
même  celles  de  grands  raiforts,  de  la  même  ma- 
nière que  la  laitue.  Au  reste ,  c'est  au  printemps 
que  l'on  fait  ces  sortes  d'opérations. 

X.  Nous  allons  au  contraire  donner  à  présent 
des  préceptes  qui  concernent  les  choses  qu'il  faut 
cueillir  vers  la  moisson  ou  même  après,  pour  les 
garder  pendant  l'été.  Choisissez  de  l'oignon  de 
Pompéi  ou  d'Ascalon,  ou  même  de  l'oignon  sim- 
ple du  pays  des  Marses,  que  les  paysans  appel - 


pra  dictumest,  sérum  emittito,  et  fasciculos  condimento- 
runi  exemptos  abjicito  :  deinde  exiguum  aridi  thymi,  et 
cunilœ  aridae  super  lac  destringito,  concisique  sectivi  pétri 
quantum  videbitur  adjicilo,  et  permisceto  :  mox  inter- 
misse-  biduo  rursus  sérum  emittito,  cavumque  obluralo  , 
et  salis  triti  quantum  salis  erit  adjicito ,  et  miscelo,  deinde 
operculo  imposito  et  oblinito,  non  anle  aperueris  ollam, 
quam  usus  exegerit.  Sunt  qui  sativi  vel  etiam  silvestris 
lepidii  berbam  cum  collegerunt  in  umbra  siccent ,  deinde 
folia  ejus  abjecto  caule  die  et  nocte  muria  macerata  ex- 
pressaque,  lacti  misceautsine  condimentis ,  et  salis  quan- 
tum salis  arbitrantur  adjiciant  :  tum  caetera,  qua-  supra 
praecepimus  faciant.  Nonnulli  recenlia  folia  lepidii  cum 
dulci  lacle  in  olla  miscent,  et  post  diem  tertium,  quemad- 
modum  praecepimus,  sérum  emiltunt  :  deinde compertam 
satureiam  viridem ,  tum  etiam  arida  semiua  mriMMtrl 
atque  anethi  et  thymi  et  apii  in  unum  bene  tri  ta  adjiciunt, 
salemque  bene  coctum  cribratum  permisccnl.  Gaétan 
eadem  quae  supra  faciunl. 

XX.  Conditura  lactucae.  Caules  lactucae  ab  imo  depur- 
gatos  eatenus,  qua  lenera  folia  videbuntur,  in  alveo  salire 
oportet,  dicmque  unum  il  noctem  siueic,  dum  muriani 


remittant  :  deinde  muria  eluere ,  et  expressos  in  cratibus 
pandere,  dum  assiccescant  :  tum  substernere  anelhum 
aridum  et  fœniculum  rulaeque  aliquid  et  porri  concidere , 
atque  ita  miscere  :  tum  siccatos  coliculos  ita  componere, 
ut  faseoli  virides  integri  interponantur,  quos  ipsos  ante 
dura  muria  die  et  nocte  macerarioportebit,  similiterque 
assiccatos  cum  fascicuiis  lactucarum  condi ,  et  superfundi 
jus  quod  sit  aceti  duarum  partium  atque  unius  muriae  : 
deinde  arido  spissamento  fœniculi  sic  comprimi ,  ut  jus 
supernatet.  Qnod  ut  fiât,  is  qui  buic  officio  praeeril,  HBfM 
sufl'undere  jus  debebit,  nec  pati  sitire  salgama,  sed  cxtriib 
secus  munda  spongia  vasa  perlergere,  et  aqua  fonlana 
quant  recentissima  refrigerare.  Simili  ratione  intubuni  et 
cacumina  rubi ,  qua  lactucam  condire  oportet,  nec  minus 
thymi  et  satumat  et  origani  tum  etiam  armoraciorum  cy- 
mam.  Hm  autem ,  qam  supra  scripla  sunt ,  verno  tempore 
componuntur. 

X.  Nunc  quae  per  œstatem  circa  messem  vel  etiam 
exactis  jam  messibus  colligi  et  reponi  debeant,  praecipie- 
mus.  Pompcianam,  vel  Ascaloniam  cepam,  vel  etiam  Mar- 
sicam  simplicem ,  qnam  vocant  unionem  ruslici,  eligit» 
ea  est  autem,  qua?  non  liiilicavit,  nec  liabuit  soboles 
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lent  unio,  c'est-à  dire,  de  celui  qui  n'a  pas  monté 
en  tiges  et  qui  est  sans  caieu.  Faites-le  d'abord 
sécher  au  soleil  ;  ensuite ,  après  qu'il  aura  été 
rafraîchi  à  l'ombre,  arrangez-le  dans  un  llacon 
sur  un  lit  de  thym  ou  d'origan  ;  et  après  avoir 
versé  dessus  une  saumure  composée  de  trois 
quarts  de  vinaigre  et  d'uu  quart  de  saumure  pro- 
prement dite ,  couvrez-le  d'une  botte  d'origan , 
de  façon  que  l'oignon  soit  bien  enfoncé  :  lorsque 
l'oignon  se  sera  bien  imbibé  de  cette  saumure , 
vous  remplirez  le  vase  du  même  liquide.  C'est 
dans  le  même  temps  que  l'on  confit  les  cormes, 
les  prunes  de  couleur  d'onyx  et  les  prunelles, 
ainsi  que  les  poires  et  les  pommes  de  toute  espèce. 
Il  faut  cueillir  les  cormes  dont  on  se  sert  pour 
confire  les  olives ,  ainsi  que  les  prunelles  et  les 
prunes  d'onyx ,  pendant  qu'elles  sont  encore  du- 
res et  avant  leur  maturité  parfaite,  pourvu  néan- 
moins qu'elles  ne  soient  pas  trop  vertes.  En- 
suite on  les  fait  sécher  un  jour  à  l'ombre,  puis 
on  mêle  ensemble  par  parties  égales  du  vinaigre 
et  du  vin  cuit  jusqu'à  diminution  des  deux  tiers 
ou  de  moitié ,  et  on  verse  ce  mélange  dessus.  Il 
faudra  aussi  y  ajouter  un  peu  de  sel ,  pour  qu'il 
ne  s'y  engendre  point  de  vermisseaux  ni  d'au- 
tres animaux.  On  les  conservera  cependant  plus 
commodément  en  mêlant  deux  tiers  de  vin  cuit 
jusqu'à  diminution  des  deux  tiers,  avec  un 
tiers  de  vinaigre.  Lorsqu'on  aura  cueilli  avant 
leur  maturité,  sans  cependant  qu'elles  soient  ab- 
solument vertes,  des  poires  de  Dolabella  et  de 
Crustumium,  des  poires  royales,  des  poires  de 
Vénus ,  des  poires  volema ,  des  poires  de  Nsevius 
et  de  lateritius,  de  Décimius,  des  poires  lau- 
rea  (qui  sentent  le  laurier) ,  des  poires  mtjrapia 
(des  poires  parfums)  et  des  prunes  pour- 
prées ,  on  examinera  avec  attention  si  elles 
sont  saines,  sans  défaut  et  sans  vers  ;  ensuite  on 
les  arrangera  dans  uu  flacon  de  terre  cuite  en- 


duit de  poix ,  que  l'on  remplira  soit  de  vin  fait 
avec  des  raisins  séchés  au  soleil ,  soit  de  vin  cuit 
jusqu'à  diminution  de  moitié,  de  façon  que  tout 
le  fruit  soit  enfoncé  dans  la  liqueur  ;  après  quoi 
on  mettra  dessus  un  couvercle  que  l'on  enduira 
de  plâtre.  Je  crois  devoir  donner  comme  une 
maxime  générale ,  qu'il  n'y  a  point  de  fruit  que 
l'on  ne  puisse  conserver  dans  du  miel.  C'est 
pourquoi  comme  les  fruits  qui  sont  coufits  dans 
le  miel  sont  quelquefois  salutaires  aux  malades , 
je  pense  qu'il  en  faut  conserver  au  moins  quel- 
ques-uns de  cette  manière ,  pourvu  cependant 
qu'on  en  mette  à  part  les  différentes  espèces , 
parce  que  si  elles  étaient  mêlées  toutes  ensem- 
ble, l'une  gâterait  l'autre.  Et  puisque  ceci  nous 
a  donné  l'occasion  de  faire  mention  du  miel, 
nous  ajouterons  que  c'est  dans  le  même  temps 
qu'il  faut  châtrer  les  ruches  et  faire  le  miel  et  la 
cire  :  mais ,  comme  nous  avons  déjà  parlé  de 
cette  matière  dans  le  neuvième  livre,  nous  ne 
demanderons  à  présent  rien  autre  chose  au  mé- 
tayer, si  ce  n'est  qu'il  ait  soin  d'assister  à  la  con- 
fection du  miel  et  de  la  cire,  et  de  veiller  à  la 
conservation  de  ses  fruits. 

XI.  Au  reste,  comme  c'est  dans  le  même 
temps  que  l'on  doit  serrer  le  miel  ainsi  que  l'hy- 
dromel, dans  la  vue  de  les  laisser  vieillir,  on  se 
rappellera  qu'il  faut  casser  la  cire  en  petits  mor- 
ceaux dès  que  le  second  miel  aura  été  extrait  des 
rayons ,  et  la  faire  tremper  dans  de  l'eau  de  fon- 
taine ou  de  pluie  ;  ensuite ,  après  en  avoir  ex- 
primé l'eau ,  il  faudra  la  passer,  la  faire  bouillir 
dans  un  vase  de  plomb ,  et  la  purger  de  toutes  ses 
immondices  en  l'écumant.  Lorsqu'elle  aura  ac- 
quis par  la  cuisson  l'épaisseur  du  vin  cuit  jus- 
qu'à diminution  de  moitié ,  on  la  laissera  refroi- 
dir, et  on  l'enfermera  dans  des  flacons  bien  en- 
duits de  poix.  On  se  sert  de  l'eau  dans  laquelle 
les  rayons  ont  été  trempés ,  en  guise  d'hydromel  : 


adhérentes.  Hanc  prius  in  sole  siccato,  deinde  sub  umbra 
refrigeratam  substrato  thymo  vel  cunila  componito  in 
fidelia,et  infnsojure,  quod  sit  aceti  trium  partium  et 
uiiius  nniti.i  ,  fasciculum  cunila?  superponito,  ita  ut  cepa 
deprimatur  :  quœcum  jus  combiberit,  simili  misturavas 
suppleatur.  Eodem  tempore  corna,  et  pruna  onycbina,  et 
pruna  silvesttia,  nec  minus  gênera  pirorum  et  malorum 
condiuntur.  Corna,  quibus  pro  olivis  utamur;  item  pruna 
silvestria,  et  pruna  onycliinaadhuc  solida  nec  maturissima 
legenda  su'it ,  nec  (amen  nimiiim  cruda.  Deiude  uno  die 
timbra  siccanda  :  tum  acquis  partibus  acetum  et  sapa  vel 
defrutum  misceatur  et  infundatur.  Oporlebit  autrui  ali- 
quid  salis  adjicere,  ne  vcrmiculus  aliudve  animal  innasci 
possit.  Verum  commodius  servantur,  si  duae  partes  sapae 
cum  aceti  una  parte  misceantur.  Pira  Dolabelliana,  Crus- 
tumina,  regia,  veneria,  volema,  Naniana,  lateriliana, 
Decimiana,  laurea,  myrapia,  [pruna]  purpurea,  cum 
immatura,  non  tamen  percruda  legeris,  diligenter  inspi- 
cito,  ut  sint  intégra  sine  vitio  aut  verni iculo  :  tum  in 
tictili  picata  lideiia  componito,  et  aut  pasao  aut  dtfruto 


completo,  ita  ut  omne  pomum  submersum  sit,  opercu- 
lum  deinde  impositum  gypsato.  Illud  in  totum  pr-iecipien- 
ilum  existimavi,  nullum  esse  genus  pomi ,  quod  non  possit 
melleservari.Itaquecumsitbaecresinlerdumaegrotantibus 
salutaris ,  censeo  vel  pauca  poma  in  melle  custodiri ,  sed 
separata  generatim.  Nain  si  commisceas,  aJtemm  ab  altero 
génère  corrumpitur.  Et  quoniam  opportune  mellis  fecimus 
mentionem ,  hoc  eodem  tempore  alvi  castrandœ ,  ac  mel 
conficiendum,  cera  facienda  est  :  de  quibus  nono  libro  jani 
diximus  :  nec  nunc  aliam  curam  exigimus  a  villica  ,  qunm 
ut  administrantibus  intersit,  fructumque  custodiat. 

XI.  Caeterum  cum  eodem  tempore  mella  nec  minus  aqua 
mulsa  in  vetustatem  reponi  debeat,  meminisse  oporlebit, 
ut  cum  serundarium  mel  de  favis  fueritexemptum ,  cerae 
statim  minute  resolvantur ,  et  aqua  fontana  vel  cœlesti 
macerentur.  Expressa  deinde  aquacoletur,  et  in  vas  plum- 
beum  defusa  decoquatur,  omnisque  spurcitiacum  spumis 
eximalur  :  quœ  decocla,  cum  tam  crassa  fuerit  quam  de- 
frutum, refrigerelur ,  et  bene  picatis  lagwnis  condatur. 
llac  quidam   niella  pro  aqua  mulsa  uluutur  ,  nonnulli 
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quelques  personnes  l'emploient  aussi  au  lieu  de 
vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié  pour  con- 
fire les  olives;  et  je  crois  même  qu'elle  est  plus 
propre  que  ce  vin  à  cette  destination ,  parce 
qu'elle  a  un  goût  plus  nourrissant.  D'ailleurs  on 
ne  peut  pas  la  donner  en  remède  aux  malades  au 
lieu  d'hydromel,  parce  qu'elle  engendre  des 
veuts  dans  l'estomac  et  dans  les  Intestins  de 
ceux  qui  en  boivent. 

XII.  C'est  pourquoi  on  mettra  cette  eau  à 
part ,  et  on  la  réservera  pour  s'en  servir  à  confire 
les  fruits;  après  quoi  il  faudra  faire  un  hydromel 
particulier  avec  d'excellent  miel.  Mais  il  y  a  plu- 
sieurs façons  de  le  faire.  En  effet ,  quelques  per- 
sonnes renferment  dans  des  vases ,  plusieurs  an- 
nées d'avance,  de  l'eau  de  pluie,  qu'elles  tien- 
nent à  l'air  exposée  au  soleil  :  eusuite,  après  l'a- 
voir souvent  survidée  dans  d'autres  vases  pour 
l'éelaircir  (parce  que  toutes  les  fois  qu'on  la 
transvase,  le  fît-on  môme  à  différentes  reprises 
pendant  un  très-long  temps,  on  trouve  toujours 
au  fond  du  vase  une  matière  épaisse  semblable  à 
de  la  lie),  elles  en  mêlent  un  sextarius  avec  une 
livre  de  miel.  Il  y  a  cependant  des  personnes 
qui,  pour  donner  à  l'hydromel  un  goût  plus  âpre, 
ne  délayent  dans  un  sextarius  d'eau  que  neuf 
unciœ  de  miel  :  ces  mêmes  personnes,  après 
avoir  rempli  un  flacon  de  cet  hydromel  ainsi 
composé  et  l'avoir  enduit  de  plâtre,  le  laissent 
quarante  jours  au  soleil  pendant  le  lever  de  la 
Canicule,  et  ne  le  mettent  qu'au  bout  de  ce  temps 
sur  un  plancher  où  la  fumée  puisse  parvenir. 
D'autres,  qui  n'ont  pas  pris  la  précaution  de 
faire  vieillir  de  l'eau  de  pluie,  en  prennent  de 
nouvelle  qu'ils  font  bouillir  jusqu'à  diminution 
des  trois  quarts;  ensuite,  lorsqu'elle  est  refroi- 
die, ils  y  mettent  un  sextarius  de  miel  sur  deux 


sextarii  d'eau ,  s'ils  veulent  faire  de  l'hydromel 
bien  doux  ;  ou  neuf  unciœ  de  miel  sur  un  sexta- 
rius d'eau,  s'ils  veulent  le  faire  plus  âpre  au 
goût.  L'hydromel  fait  avec  ces  ingrédients  est 
versé  dans  un  flacon  et  exposé  au  soleil  pendant 
quarante  jours,  comme  je  viens  de  dire,  puis 
placé  sur  un  plancher  à  la  portée  de  la  fumée. 
XIII.  Le  temps  le  plus  propre  à  faire  du  fro- 
mage pour  la  consommation  de  la  maison,  est  celui 
où  le  fromage  rend  le  moins  de  petit-lait,  ainsi 
que  le  temps  de  l'arrière-saison  où  il  n'y  a  plus 
guère  de  lait,  et  où  par  conséquent  on  ne  trou- 
verait pas  son  profit  à  perdre  inutilement  des 
journées  pour  porter  ce  genre  de  fruit  au  mar- 
ché, puisque   effectivement  il  arrive  souvent 
qu'en  y  portant  des  fromages  pendant  la  chaleur, 
ils  s'aigrissent  et  se  gâtent.  Aussi  est-ce  le  temps 
où  il  vaut  mieux  en  faire  pour  son  usage.  Au 
reste,  le  soin  de  bien  faire  le  fromage  concerne 
le  berger,  auquel  nous  avons  donné  dans  le  sep- 
tième livre  les  préceptes  qu'il  doit  suivre  à  cet 
effet.  Il  y  a  aussi  des  herbes  que  l'on  peut  con- 
fire à  l'approche  de  la  vendange,  telles  que  le 
pourpier,  et  la  plante  potagère  de  l'arrière-saison, 
à  laquelle  quelques  personnes  donnent  le  nom  de 
bassille  (battis).  On  épluche  donc  avec  soin  ces 
herbes,  et  on  les  étend  à  l'ombre  ;  ensuite  au  bout 
de  quatre  jours  on  les  arrange  chacune  séparé- 
ment sur  un  lit  de  sel  posé  au  fond  des  flacons; 
et  après  les  avoir  arrosées  de  vinaigre,  on  remet 
une  couche  de  sel  par-dessus ,  attendu  que  la 
saumure  n'est  pas  bonne  pour  les  herbes  de  cette 
espèce. 

XIV.  C'est  dans  le  même  temps,  ou  même 
an  commencement  du  mois  d'août,  que  l'on 
cueille  les  pommes  et  les  poires  les  plus  agréa- 
bles au  goût,  dans  le  temps  qu'elles  ne  sont  en- 


cliam  pro  defruto  in  condituras  olirarum  ;  quibus  quidem 
■agb  idoneain  censeo ,  quod  cibarium  saporem  babet, 
née  [wtest  languenlibus  pro  aqua  inulsa  remedio  esse  : 
quoniam  si  bibatur,  inflalionein  stomacbi  et  praecordiorum 
(acit.  Itaque  seposita  ea  et  ad  condituras  destinata  ,  per  se 
I.k  iendaeritoptinio  nielle  aqua  mul-a. 

XII.  Haccaulem  non  unoniodocomponitur.  Nam  quidam 
multos  ante  annos  cadeslem  aquam  vasis  includunt,  et 
sub  dio  in  sole  babent  :  deinde  cum  saepius  eam  in  alia 
vasa  transfuderunt  et  eliquaverunt  (nam  quoties  aqua 
l»)st  longum  tempus  diffunditur ,  aliquod  crassamentum 
in  iinosimile  feci  reperitur)  veleris  aquœ  sextarium  cum 
libra  mellis  ndscent.  Nonuulli  lanien  qui  austeriorem 
\olunt  efficere  giistmn ,  sextarium  aquae  cum  dodranle 
l>ondo  mellis  dilnunt,  et  ea  porlione  replelam  lagunam 
gjpsatamque  patiunlur  per  Cauiculœ  ortum  in  sole  qua- 
diaginla  diebus  esse;  tutu  demum  in  labulatnm ,  quod 
fumum  ateipit,  reposant  Nonnulii,  quibus  non  fuit  curae 
eade$tcm iuvelerare  aquam,  recentem  sumunt,  eamque 
nsque  inquartam  jiarlem  decoquunt  :  deinde  0MB  refrixe- 
rit,  sive  dulr  iorem  mulsam  facere  volunt,  duobus  aqua- 
t-extaiiis  sextarium  mellis  permiscent  :  sive  austeriorem, 


sextario  aquœ  dodrantem  mellis  adjiciunt,et  bis  porlio- 
nibus  lac  tain  in  lagrenam  diffundunt  :  eamque,  sicut  supra 
dixi ,  quadragin  la  diebus  insolatam  postea  in  tahulatum , 
quod  suffumigatur,  reponunt. 

XIII.  Caseo  usibus  domesticis  prarparando  boc  maxime 
idoneum  tempus  est,  quod  et  easeus  seri  minimum 
remit tit  :  et  ultimo  tempore ,  cum  jam  cxiguum  lactis 
est.nontam  expedit  opéras  morari  ad  forum  fructibus 
delerendis  :  et  sane  snepe  déportait  per  ;vstum  acore  vi- 
tianlur.  Itaque  praestat  eos  boc  ipso  tempore  in  usum  con- 
ficere.  Id  autem  ut  quam  optime  fiai  opilionis  officium  est, 
cui  septimo  libro  pnecepla  dedimus ,  quaesequi  debeat. 
Sunt  etiam  quaedam  berbae,  quas  appropinquante  vindemia 
condire  possis,  ut  portulaca,  et  olus  cordum,  quod  qui- 
dam [sativam]  batlim  vocant.  Hae  berbae  diligenter  pur- 
gantur,  et  sub  umbra  expanduntur  :  deinde  quarto  die  sal 
in  fundisfideliarum  substeriiitur.et  separatim  unaquaeque 
earum  componitur,  acetoque  infuso  iterum  sal  superponi- 
lur  :  nam  bis  berbis  muria  non  convenil. 

XIV.  Hoc  eodem  tempore,  vel  etiam  primo  mense 
Angusto,  mala  et  pira  dulcissimi  saporis  mediocriter 
mat  tira  elipuntur ,  et  in  duas  vel  très  partes  arundine  vcl 
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core  que  médiocrement  mûres,  et  qu'après  les 
avoir  coupées  en  deux  ou  trois  morceaux  avec  un 
roseau  ou  avec  un  petit  couteau  d'os,  on  les  met 
au  soleil  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  séchées.  Si  l'on 
en  a  une  forte  quantité,  elles  feront  en  grande 
partie  la  nourriture  des  paysans  pendant  l'hiver, 
en  leur  tenant  lieu  de  bonne  chère  :  il  en  est  de 
môme  des  figues,  qui,  étant  serrées  lorsqu'elles 
sont  sèches ,  aident  à  les  nourrir  dans  le  même 
temps. 

XV.  Il  faut  pour  cela  choisir  la  figue  dans  le 
temps  où  elle  n'est  ni  trop  mûre  ni  trop  verte, 
et  l'étendre  dans  un  lieu  où  le  soleil  donne  toute 
la  journée.  On  enfonce  à  cet  effet  des  pieux  en 
terre  à  la  distance  de  quatre  pieds  les  uns  des 
autres,  et  on  les  assemble  en  forme  de  jougs 
avec  des  perches.  On  couvre  ensuite  ces  jougs  de 
roseaux  travaillés  exprès,  que  l'on  éloigne  de 
deux  pieds  de  terre,  afin  que  les  figues  ne  puis- 
sent pas  attirer  l'humidité  que  la  terre  rend  com- 
munément pendant  la  nuit;  après  quoi  on  ar- 
range les  figues  sur  ces  roseaux ,  et  l'on  étend  à 
terre ,  de  droite  et  de  gauche ,  des  claies  de  ber- 
ger tissues  de  chaume ,  de  lèche  ou  de  fougère, 
que  l'on  puisse  relever  quand  le  soleil  se  cou- 
chera, afin  qu'étant  rabattues  l'une  sur  l'autre 
en  forme  de  voûte  comme  les  chaumières,  elles 
préservent  les  figues,  pendant  qu'elles  sèchent, 
de  la  rosée  et  quelquefois  même  de  la  pluie,  qui 
gâtent  l'une  et  l'autre  cette  espèce  de  fruit. 
Lorsqu'ensuite  ces  figues  seront  sèches,  il  faudra 
les  renfermer,  pendant  qu'elles  seront  encore 
chaudes,  dans  des  vaisseaux  bien  enduits  de 
poix ,  et  les  y  fouler  avec  soin  pendant  les  cha- 
leurs du  midi,  en  prenant  néanmoins  la  précau- 
tion d'étendre  sous  elles  un  lit  de  fenouil  sec,  et 
de  les  recouvrir  d'un  pareil  lit  lorsque  les  vases 
seront  pleins.  On  couvrira  sur-le-champ  ces  va- 
ses et  on  les  bouchera  ;  puis  on  les  mettra  dans 


un  grenier  très-sec,  afiu  que  les  figues  se  con- 
servent mieux  et  plus  longtemps.  Il  y  a  des  per- 
sonnes qui  arrachent  la  queue  des  figues  après 
les  avoir  cueillies,  et  qui  les  étendent  au  soleil; 
ensuite,  lorsqu'elles  sont  tant  soit  peu  séchées, 
elles  les  entassent  dans  des  bassins  de  terre 
cuite  ou  de  pierre,  avant  qu'elles  soient  durcies; 
puis  après  s'être  lavé  les  pieds ,  elles  les  foulent 
comme  on  foule  la  farine,  en  y  mêlant  du  sé- 
same grillé  avec  de  l'anis  d'Egypte,  et  de  la 
graine  tant  de  fenouil  que  de  cumin.  Quand  elles 
ont  bien  foulé  ces  ingrédients  aux  pieds,  et  qu'elles 
n'en  ont  fait  qu'une  masse  avec  les  figues  déjà 
pulvérisées,  elles  en  font  des  pâtes  de  moyenne 
grosseur  qu'elles  enveloppent  dans  des  feuiiles 
de  figuier;  et  après  les  avoir  liées  avec  du  jonc 
ou  avec  toute  autre  herbe,  elles  les  mettent  sur 
des  claies  pour  les  faire  sécher.  Enfin,  lorsque 
ces  figues  sont  bien  sèches,  elles  les  enferment 
dans  des  vases  enduits  de  poix  D'autres  renfer- 
ment la  pâte  même  de  ces  figues  dans  des  vais- 
seaux sans  poix,  et,  après  les  avoir  bouchés,  ils 
la  font  sécher  sous  une  tourtière  ou  dans  un 
four,  afin  que  toute  son  humidité  se  ressuie  plus 
promptement;  et  lorsqu'elle  est  sèche,  ils  la  met- 
tent sur  un  plancher.  Mais  quand  ils  veulent  s'en 
servir,  ils  sont  obligés  de  casser  le  vase  de  terre 
cuite,  attendu  que  lorsque  la  pâte  des  figues 
est  une  fois  durcie,  ils  ne  pourraient  pas  l'en  re- 
tirer autrement.  D'autres  choisissent  les  figues 
les  plus  grasses  dans  le  temps  qu'elles  sont  ver- 
tes, et  les  étendent  au  soleil  pour  les  faire  sé- 
cher, après  les  avoir  ouvertes  avec  un  roseau  ou 
avec  les  doigts.  Lorsqu'elles  sont  bien  sèches,  ils 
les  ramassent  pendant  la  chaleur  du  midi,  parce 
que  c'est  le  temps  où  l'ardeur  du  soleil  les  ra- 
mollit; et  après  les  avoir  arrangées  les  unes  au- 
près des  autres ,  ils  les  pressent  conformément  à 
l'usage  des  Africains  et  des  Espagnols,   pour 


osseo  cultello  divisa  in  sole  ponuntur ,  donec  arescant. 
Eonim  si  est  mulliludo ,  non  minimam  partem  cibariorum 
per  liieniem  rnslicis  vindicant.  Nam  pro  pulmentario  cedit, 
sicuti  ficus,  quae  cum  arida  sepositaest,  hiemis  tempori- 
bus  rusticorum  cibaria  adjuvat. 

XV.  Ea  porro  neque  minium  viela  neque  immatura  legi 
débet,  et  in  eo  loco  expandi,  qui  loto  die  solem  accipiat. 
Pâli  antem  quatuor  pedibus  inter  se  distantes  figuntur,  et 
pei  ticis  jugantur.  Factac  dcinde  in  hune  usum  canna'  jugis 
superponuntur,  ita  ut  duobus  pedibus  absinl  a  terra,  ne 
iiuniorcm,  queni  fere  noctibus  remit  lit  humus,  trahere 
possint  :  lune  ficus  injicitur,  et  craies  pastorales  culmo  vel 
cariée  vel  filice  textae  ex  utroque  lalere  super  terrain  planac 
disponuntur,  ut  cum  sol  in  occasu  fuerit,  erigantur,  et 
inter  se  acclines  lestudineato  tecto  more  tuguriorum  vires- 
centem  ficum  a  rore ,  et  interdum  a  pluvia  défendant.  Nam 
utraque  res  pra-diclum  fructum  corrumpit.  Cum  deinde 
aruerit,  in  orcas  bene  picatas  moridiano  te|>ore  calenlem 
licum  condere  et  calcare  diligenter  oportebit,  subjecto 
tamen  arido  lu-niculo,  et  ilerum  vasis  replet is su perposito  : 


qu.r.  vasa  confestim  operculare,  et  oblinire  convenit,  et 
in  horreum  siccissimum  reponi,  quo  melius  ficus  peren- 
net.  Quidam  lectis  ficis  pediculos  adimunt,  et  in  sole  eas 
expandunt  :  cum  deinde  paulum  siccata?  sunt ,  antequam 
indurescant,  in  labra  fictilia  vel  lapidea  congerunt  eas  : 
tu  m  pedibus  lotis  in  modum  farina;  proculcant,  et  admis- 
cent  torrefacta  sesama  cum  aniso  ^Egyptio  et  semine  fœ- 
niculi  et  cymini.  Ha;c  cum  bene  proculcaverint,  et  tolam 
massam  comminutae  fici  permiscuerint,  modicas  offas  fo- 
liis  ficulneis  involvunt,  ac  religatas  junco  vel  qiialibet 
herba  olTas  reponunt  in  craies,  et  patiuntur  siccari  : 
deinde  cum  peraruernnt ,  picatis  vasis  eas  condunt.  Non- 
nulli  banc  ipsam  farinam  fici  oicis  sine  pice  includunt ,  et 
oblila  vasa  clibano  vel  furno  torrefaciunt ,  quo  celerius 
omnishumorexcoquatur  :  siccatam  in  tabulatum  reponunt, 
et  cum  exegerit  usus,  testam  comminuunt  :  nam  duratam 
massam  fici  aliter  eximere  non  possunt.  Alii  pinguissimam 
quamque  vbidem  ficorum  eligunt,  et  aruhdine  vel  digitis 
divisam  dilatant ,  atqne  ita  in  sole  viescere  patiuntur,  quas 
deinde  benesiccatas  meridianis  teporibus,  cum  calore  solis 
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leur  faire  prendre  la  forme  d'une  étoile  ou  celle 
d'une  petite  fleur,  ou  la  figure  d'un  pain;  après 
quoi  ils  les  font  de  nouveau  sécher  au  soleil,  et  les 
serrent  ensuite  dans  des  vases. 

XVI.  Le  raisin  demande  les  mêmes  soins.  Il 
en  faut  cueillir  de  blanc,  qui  ait  le  goût  très- 
agréable  et  dont  les  grains  soient  très-gros  et  peu 
serrés,  quand  la  lune  sera  dans  son  déclin,  et 
par  un  temps  serein  et  sec ,  après  la  cinquième 
heure  du  jour  ;  ensuite  on  l'étendra  pendant  quel- 
que temps  sur  des  tablettes,  de  façon  que  les 
grappes  ne  se  froissent  point  les  unes  contre  les 
autres  en  se  comprimant  par  leur  propre  poids; 
après  quoi  il  faudra  faire  chauffer  dans  une  chau- 
dière, ou  dans  une  grande  marmite  neuve  de  terre 
cuite,  une  lessive  préparée  avec  de  la  cendre  de 
sarment.  Lorsqu'elle  sera  bouillante,  on  y  ver- 
sera un  peu  d'huile,  de  la  meilleure  qualité  que 
faire  se  pourra,  et  on  mêlera  le  tout  ensemble; 
après  cela  on  jettera  dans  la  chaudière  bouillante 
des  grappes  de  raisin  liées  ensemble  au  nombre 
de  deux  ou  trois ,  selon  qu'elles  seront  plus  ou 
moins  grosses  ;  et  on  les  y  laissera  quelque  temps 
jusqu'à  ce  qu'elles  aient  changé  de  couleur,  sans 
leur  donner  cependant  le  temps  de  cuire,  mais 
en  usant  de  quelque  modération  et  en  prenant 
un  certain  milieu.  Quand  on  les  aura  retirées,  on 
les  arrangera  sur  une  claie ,  en  les  éloignant  as- 
sez l'une  de  l'autre  pour  qu'elles  ne  se  touchent 
point  mutuellement.  Trois  heures  après ,  on  les 
retournera  l'une  après  l'autre ,  en  évitant  de  les 
remettre  à  la  place  qu'elles  occupaient  d'abord  , 
de  peur  qu'elles  ne  se  gâtent  en  séjournant  dans 
l'eau  qu'elles  auront  rendue.  Il  faut  même  les 
couvrir  pendant  la  nuit  comme  les  figues,  afin 
qu'elles  soient  à  l'abri  de  la  rosée  et  de  la  pluie. 
Lorsqu'elles  seront  tant  soit  peu  séchées,  on  les 


mettra  dans  un  lieu  sec,  renfermées  dans  des 
vaisseaux  neufs  et  sans  poix ,  avec  un  couvercle 
enduit  de  plâtre.  Il  y  a  des  personnes  qui  enve- 
loppent le  raisin  dans  des  feuilles  de  figuier  pour 
le  faire  sécher  ;  d'autres  couvrent  les  grappes,  lors- 
qu'elles sont  à  demi-flétries,  de  feuilles  de  vigne, 
et  d'autres  encore  de  feuilles  de  platane,  avant 
de  les  serrer  dans  des  amphores.  Il  y  en  a  qui  brû- 
lent de  la  paille  de  fèves,  et  qui  font  une  lessive 
avec  la  cendre  qui  en  résulte  ;  après  quoi  ils  met- 
tent sur  dix  sextarii  de  cette  lessive  trois  cyathi 
de  sel  et  un  d'huile,  puis  ils  la  font  bouillir,  et 
achèvent  l'opération  de  la  manière  que  nous  avons 
indiquée.  S;  l'on  s'aperçoit  qu'il  y  ait  trop  peu 
d'huile  dans  la  chaudière,  on  en  ajoute  de  temps 
en  temps  ce  qu'il  en  faut  pour  rendre  le  raisin 
plus  gras  et  plus  luisant.  Mettez  dans  le  même 
temps  des  cormes  cueillies  à  la  main  et  bien 
choisies  dans  de  petites  cruches  enduites  de  poix 
avec  des  couvercles  enduits  de  même ,  et  bou- 
chez-les avec  du  plâtre;  ensuite  enfoncez-les 
dans  des  fosses  de  deux  pieds  creusées  à  la  mai- 
son dans  un  lieu  sec ,  de  façon  que  l'ouverture 
de  ces  cruches,  qui  seront  par  conséquent  bien 
bouchées,  soit  renversée;  enfin  chargez-les  de 
terre  que  vous  foulerez  légèrement  aux  pieds.  Au 
reste,  il  vaudra  mieux  multiplier  le  nombre  des 
fosses,  que  d'enterrer  plusieurs  vases  à  la  fois 
dans  la  même;  ce  qu'on  ne  fera  pas  sans  les  éloi- 
gner les  uns  des  autres ,  parce  que  s'il  arrivait 
que ,  pour  en  ôter  un ,  on  en  remuât  d'autres , 
les  cormes  ne  tarderaient  pas  à  se  gâter.  Quelques 
personnes  conservent  aussi  très-bien  ce  fruit 
dans  du  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié,  en 
y  ajoutant  une  bonne  poignée  de  fenouil  sec  pour 
l'enfoncer  dans  les  vases,  de  façon  que  le  liquide 
ne  cesse  pas  de  le  couvrir  ;  ce  qui  n'empêche  pas 


emollitœ  sunt,  colligunt,  et,  ut  est  mos  Afrisatque  Ilis- 
panis,  inter  se  composites  comprimunt  in  figuram  stella- 
rum  ilosculorumque,  vel  iu  loi  main  panis  redigentes  : 
l  uni  rursus  in  sole  assiccant ,  et  ita  in  vasis  reconduit  t. 

XVI.  Simileni  airain  uvae  desiderant ,  quas  dulcissimi 
saporis  allias,  maximis  acinis,  nec  spissis,  luna  decres- 
cente,  sereno  et  sicco  caelo  post  lioram  quiutam  legi  opor- 
tet ,  et  in  taliulis  paulisper  porrigi ,  ne  inler  se  pondère 
suo  pressée  collidautur  :  deinde  aheno  vel  in  olla  nova 
lictili  anipla  prseparatam  lixiviam  cineris  sarmenti  calefieri 
convenit;  quae  cum  fervebit,  exiguum  olei  quam  opliiui 
adjici,  et  ita  permisceri  :  deinde  uvas  pro  inagnitudine 
binas,  vel  temas  inter  se  colligatas  in  alieuum  fervens  de- 
mitti,  et  exiguum  pati,  dum  decolorcntur  ;  nec  rursus 
committere  ut  excoquantur  :  nam  quadam  moderalione 
temperamentoque  opus  est.  Cum  deinde  exemeris ,  in  crate 
disponito  rariusquam  utaJteraalteram  contingat.  Post  très 
deinde  horas  unamquamque  uvam  convertito ,  nec  in 
eodem  vesligio  reponito,  ne  in  humorc,  qui  defluxeril , 
corrumpatur  :  noctibus  autem  contegi  debent  quemad- 
modum  (ici,  ut  a  rore  vel  pluvia  tutu:  sint.  Cum  deinde 
raodicc  aruerint,  in  vasa  nova  sine  pice  operculala  et 


gypsata  sicco  loco  reponito.  Quidam  uvam  passam  foliis 
h'culneis  involvunt  et  assiccant  :  alii  foliis  vitigineis,  non- 
nulli  platanims  semivietas  uvas  contegunt,  et  ita  in  am- 
pboras  recondunt.  Sunt  qui  culmos  fabœ  exurant,  et  ex 
eo,  quod  cremaverint,  cineream  lixiviam  faciant,  deinde 
in  lixiviœ  sextarios  decem  salis  très  cyathoset  olei  cyathuin 
adjiciant,  tum  adhibito  igné  calefaciant,  et  caetera  eodem 
modo  administrent.  Quod  si  videbitur  in  aheno  paru  m  inesse 
olei ,  subinde  quantum  satis  erit  adjiciatur,  quo  sit  pin- 
guior  et  nitidior  uva  passa.  Eodem  tempore  sorha  manu 
lecta  curiose  in  urceolos  picatos  adjicito ,  et  opercula  picala 
imponito,  et  gypso  linito,  tum  scrobibus  bipedaneis  sicco 
locointra  tectum  factis,  urceolos  ita  collocato,  ut  oblita 
ora  eorum  deorsum  spectent  :  deinde  terram  congerito,  et 
modice  desuper  calcato.  Melius  est  autem  pluribus  scrobi- 
bus pauciora  vasa  distantia  inter  se  disponere.  IM  in 
exemptione  eorum  dum  unum  tollis,  6i  reliqua  commove- 
ris,  celeritcr  sorba  vitiantur.  Quidam  hoc  idem  pomiiui 
in  passo ,  quidam  etiam  in  defruto  commode  servant ,  ad- 
jecto  spissamento  aridi  fœniculi,  quo  deprimantur  ita  sor- 
ba ,  ut  semper  jus  supernatet,  ac  nihilominus  pirata  oper- 
cula  diligenter  gypso  linun»,  ne  possit  spirilus  inlroiie. 
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qu'on  n'en  bouche  soigneusement  avec  du  plâtre 
les  couvercles  qui  seront  enduits  de  poix,  afin 
que  l'air  ne  puisse  pas  y  pénétrer. 

XVII.  Il  y  a  tel  pays  où  le  vin  manque,  et  où 
par  conséquent  on  ne  peut  pas  faire  de  vinaigre. 
Il  faut  donc  cueillir  au  même  temps  dans  ces 
paysS-là  des  figues  vertes  très-mûres,  ou  même 
ramasser  celles  que  les  pluies  auront  fait  tom- 
ber, au  cas  que  les  pluies  soient  déjà  venues;  et 
après  les  avoir  ramassées,  on  les  serrera  dans 
des  futailles  ou  dans  des  amphores,  où  on  les 
I  lissera  fermenter;  lorsqu'elles  seront  aigries  et 
qu'elles  auront  rendu  leur  eau,  on  passera  avec 
soin  tout  ce  qui  s'y  trouvera  de  vinaigre,  et  on 
le  versera  dans  des  vases  qui  sentent  bien  la  poix 
dont  ils  auront  été  enduits.  Cette  liqueur  tient 
lieu  d'un  bon  vinaigre  de  première  qualité,  qui 
M  contracte  jamais  de  relent  ni  de  moisissure, 
pourvu  qu'on  ne  le  serre  pas  dans  un  lieu  hu- 
mide. Quelques  personnes,  qui  visent  plus  à  la 
quantité  qu'à  la  qualité  du  vinaigre,  versent  de 
l'eau  sur  les  figues ,  et  en  remettent  de  temps  en 
temps  de  nouvelles  très-mûres,  qu'ils  laissent  se 
consumer  avec  les  autres  dans  le  même  jus,  jus- 
qu'à ce  que  ce  jus  ait  acquis  le  goût  d'un  vinaigre 
assez  mordant  ;  après  quoi  ils  le  passent  dans  de 
petits  paniers  de  jonc  ou  dans  des  sacs  de  genêt 
d'Espagne,  et  le  font  bouillir  ensuite,  jusqu'à  ce 
qu'il  ne  jette  plus  d'écume  et  qu'il  ne  s'y  trouve 
plus  d'immondices;  puis  ils  y  ajoutent  un  peu  de 
sel  grillé,  pour  l'empêcher  d'engendrer  des  vers 
ou  d'autres  animaux. 

XVIII.  Quoique  nous  ayons  déjà  dit  dans  le 
livre  précédent,  intitulé  le  Métayer,  ce  qu'il 
faut  préparer  pour  la  vendange,  il  n'est  pas  ce- 
pendant hors  de  propos  de  donner  aussi  à  la  mé- 
tayère des  préceptes  sur  la  même  matière,  afin 
qu'elle  n'ignore  point  que  toutes  les  choses  rela- 


tives à  la  vendange,  qui  doivent  se  faire  à  la  mai- 
son ,  sont  de  son  ressort.  Si  l'on  possède  une  terre 
d'une  grande  étendue,  et  que  l'on  ait  des  vigno- 
bles ou  des  plants  d'arbres  mariés  à  des  vignes 
considérables,  il  faut  fabriquer  continuellement, 
pendant  tout  le  courant  de  l'année,  des  vais- 
seaux dont  les  uns  contiennent  dix  modii,  et  les 
autres  trois,  faire  de  petits  paniers  et  les  pois- 
ser :  il  faut  aussi  préparer  un  très-grand  nombre 
de  faucilles  et  de  serpettes ,  et  les  aiguiser,  afin 
que  les  vendangeurs  n'arrachent  point  les  grap- 
pes avec  la  main ,  ce  qui  ferait  tomber  à  terre 
une  grande  partie  du  fruit,  attendu  que  les  grains 
se  détacheraient  alors  de  la  grappe  :  il  faut  en- 
core attacher  des  cordes  aux  paniers,  et  des 
courroies  aux  vaisseaux  qui  contiennent  trois 
modii.  Ensuite  on  lavera  les  cuves  dans  lesquelles 
on  foule  le  vin ,  les  fosses  où  il  doit  couler  à  la 
sortie  du  pressoir,  les  aires  des  pressoirs  et  tous 
les  vases,  avec  de  l'eau  de  mer,  si  la  mer  n'est  pas 
éloignée;  sinon,  avec  de  l'eau  douce  :  puis  on  les 
essuiera  et  on  les  fera  bien  sécher,  jusqu'à  ce  qu'il 
n'y  reste  plus  d'humidité.  Il  faut  encore  bien  ba- 
layer toutes  les  ordures  dans  la  cave  au  vin ,  et  la 
parfumer  de  bonnes  odeurs ,  afin  d'en  écarter  tou- 
tes les  mauvaises,  et  de  l'empêcher  de  sentir 
l'aigre.  On  fera  aussi  très-pieusement  et  très-chas- 
tement des  sacrifices  en  l'honneur  de  Liber,  de 
Libéra,  et  des  instruments  du  pressoir.  Onne  s'é- 
cartera pas,  dans  le  temps  de  la  vendange,  du 
pressoir  ni  de  la  cave  au  vin ,  tant  afin  que  ceux 
qui  font  le  moût  le  fassent  purement  et  propre- 
ment, qu'afin  que  les  voleurs  ne  trouvent  pas 
l'occasion  de  dérober  le  fruit  dans  l'un  ou  l'autre 
de  ces  endroits.  Il  faut  aussi  poisser  les  futailles , 
ainsi  que  les  vaisseaux  et  tous  les  autres  vases , 
quarante  jours  avant  la  vendange.  Au  reste, 
ceux  qui   sont  enfoncés  en  terre  se  poissent 


XVII.  Sunt  quaedam  regiones,  in  quibus  vini  ideoque 
eliam  aceti  penuria  est.  Itaque  hoc  eodem  tempore  ficus 
vjiidis  quam  maturissima  legenda  est,  utique  si  jam  plu  - 
vue  incesseï -mit ,  et  propter  imbres  in  terram  decidit  :  qua? 
<  um  sulilrcta  est,  in  dolium  vel  in  amplioras  comlitur,  et 
ihi  sinitur  fermentari  :  deinde  cum  exacuit,  et  remisit 
liquorcm,  quicqnid  est  aceti  diligenter  colalur,  et  in  vasa 
pirata  bébé  olida  difftinditur.  Hoc  prima?  nota?  acerrimi 
Meti  osant  pra?l>ct,necunquam  situm  aut  mucorern  con- 
traint ,  si  non  Inimido  loco  positum  est.  Sunt  qui  mulli- 
ludini  stiiilciilos  aquani  licis  permisceant;  et  subinde 
maturissimas  ficos  récentes  adjiciant,  et  patiantur  in  eo 
jure  talx»scere ,  donec  salis  acris  aceti  sapor  fiât  :  postea 
in  junceisliscellisvel  spartfissaccispercolant,  liqualumque 
acetum  infenefaciiml ,  du  m  spuniam  et  oinnem  spurci- 
tiam  exiinant  :  tum  ton  idi  salis  aliquid  adjiciunt ,  qua?.  res 
prolnbet  vermiculos  aliave  innasci  animalia. 

XVIII.  Quamvis  priore  libro,  qui  inscribitur  Yillicus, 
jam  diximus  qua?  ad  vindemiam  pr&'paranda  sunt,  non 
tamen  alienum  est  etiam  fitteas  de  iisdem  rébus  praeci- 
pere,  ut  intelligat  sua?  curap  esse  debere,  quaecunque  sub 


tecto  administrantur  circa  vindemiam.  Si  ager  amplus, 
aut  vi liera  aut  arbusta  grandia  sunt,  perenne  fabricanda? 
decemmodia?  et  trimodia?  et  fîscella?  texenda?  et  picanda?  : 
nec  minus  falcula?,  et  ungues  ferrei  quamplurimi  parandi 
et  exacuendi  sunt ,  ne  vindemiator  manu  destringat  uvas, 
et  non  minima  fructus  portio  dispersis  acinis  in  terram  di- 
iabatur.  Funiculi  quoque  fiscellis  aptandi  sunt,  et  lora 
trimodiis  :  tum  lacus  vinarii  et  torcularii  et  fora  omnia- 
que  vasa,  si  vicinum  est  mare,  aqua  marina,  si  minus, 
dulci  eluenda  sunt,  et  commundanda ,  et  diligenter  assic- 
canda ,  ne  bumorem  lialœant.  Cella  quoque  vinaria  omni 
stercore  liberanda,  et  bonis  odoribus  suflienda,  ne  quem 
redoleat  fœtorem  acoremve.  Tum  sacrificia  Libero  Libe- 
neque  et  vasis  pressoriis  quam  sanctissime  castissimeque 
facienda  :  nec  per  vindemiam  ab  torculari  aut  vinaria  cella 
reredendum  est ,  ut  omnia,  qui  mustum  conficiunt,  pure 
mundeque  faciant;  nec  furi  locus  detur  partem  fructuum 
intercipiendi.  Dolia  quoque  et  séria?  cœteraque  vasa  ante 
quadragesimum  vindemia? diem  picanda  sunt,  atque aliter 
ea  qua?  demersa  sunt  bumi ,  aliter  qua?  stant  supra  ter- 
ram. Nam  ea  qua»  demersa  sunt,  ferreis  Jampadibus  ar- 
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autrement  que  eeux  qui  sont  à  roz  terre.  En 
effet,  on  échauffe  les  vases  qui  sont  enfoncés  en 
terre  avec  des  lampes  de  fer  allumées;  et  quand 
on  a  fait  couler,  à  l'aide  d'une  de  ces  lampes,  de 
la  poix  au  fond  du  vase,  on  retire  la  lampe;  après 
quoi  on  promène  dans  toute  la  capacité  du  vase 
la  poix  qu'on  y  a  fait  distiller,  en  détachant  celle 
qui  tient  à  ses  parois  avec  un  rahle  de  bois  et 
une  ratissoire  de  fer  courbée;  ensuite  on  nettoie 
le  vase  avec  un  torchon ,  et  on  y  verse  de  nou- 
veau de  la  poix  bien  bouillante,  pour  l'en  en- 
duire avec  un  autre  rable  et  un  balai.  Quant  aux 
vases  qui  sont  à  rez  terre,  on  les  expose  au  so- 
leil plusieurs  jours  avant  de  les  poisser;  et  quand 
ils  ont  été  suffisamment  essorés,  on  les  retourne 
pour  les  placer  sur  leur  ouverture,  de  façon 
néanmoins  qu'ils  soient  suspendus  en  l'air  à 
l'aide  de  trois  petites  pierres  sur  lesquelles  i!s 
seront  posés  ;  ensuite  on  allume  du  feu  par-des- 
sous, et  on  le  laisse  brûler  le  temps  nécessaire 
pour  que  la  chaleur  pénètre  au  fond  du  vase, 
au  point  de  ne  pouvoir  pas  être  supportée  si  l'on 
y  mettait  la  main.  Enfin,  ou  renverse  la  futaille 
à  terre  en  la  couchant  sur  le  côté,  puis  on  y  verse 
de  la  poix  très  bouillante,  et  on  finit  par  la  rou- 
ler, afin  qu'elle  en  soit  enduite  dans  toutes  ses  par- 
ties. Mais  il  faut  faire  cette  opération  un  jour  où 
il  ne  fasse  pas  de  vent,  de  peur  que  les  vases  ne 
viennent  à  se  casser,  au  cas  que  le  vent  donne 
dessus  lorsque  le  feu  sera  allumé.  Au  reste,  il 
suffit  de  vingt- cinq  livres  de  poix  dure  pour  en- 
duire des  futailles  de  la  contenance  d'un  culleus 
et  demi;  et  il  est  constant  qu'en  ajoutant  au  to- 
tal de  la  poix  qu'on  fera  cuire  un  cinquième  de 
poix  tirée  du  pays  des  Brutii ,  il  en  résultera  un 
très-grand  avantage  pour  toute  la  vendange  qu'on 
mettra  par  la  suite  dans  ces  futailles. 

XIX.  Il  faut  aussi  se  donner  des  soins  pour  que 
le  moût  qu'aura  rendu  le  raisin  soit  de  longue 
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garde ,  ou  du  moins  pour  qu'il  se  conserve  jusqu'à 
la  vente.  Nous  allons  exposer  tout  de  suite  la 
manière  dont  il  faut  s'y  prendre  poui -y  parvenir, 
et  nous  montrerons  les  assaisonnements  auxquels 
il  faut  avoir  recours  à  cet  effet.  Quelques  person- 
nes réduisent  le  moût ,  en  le  faisant  cuire  dans 
des  vases  de  plomb,  les  uns  aux  trois  quarts,  les 
autres  aux  deux  tiers;  mais  il  est  constant  qu'en 
le  réduisant  à  moitié  on  aura  de  meilleur  vin 
cuit,  et  que  ce  vin  sera  par  conséquent  plus  utile 
pour  les  usages  auxquels  il  est  destiné  :  cela  est 
môme  si  constant,  que,  pour  frelater  le  moût,  on 
peut  se  servir  de  ce  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
de  moitié,  au  lieu  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
des  deux  tiers ,  pourvu  qu'il  provienne  de  vignes 
anciennes.  Nous  regardons  comme  le  vin  de  la 
première  qualité  celui  qui  n'a  pas  besoin  d'être 
frelaté  pour  durer  longtemps  ;  et  nous  croyons 
qu'il  ne  faut  absolument  y  mettre  aucune  mixtion 
qui  puisse  en  altérer  le  goût  naturel ,  parce  que 
ce  qui  peut  plaire  sans  le  secours  de  l'art  est  supé- 
rieur à  tout.  Mais  quand  le  moût  aura  quelque  mau- 
vaise qualité,  soit  que  cette  qualité  provienne  du 
vice  du  terroir,  soit  qu'elle  provienne  de  la  jeu- 
nesse des  vignes,  il  faudra  choisir,  pour  en  faire  du 
viu  cuit,  un  canton  de  vignes  Aminées,  si  l'on  est 
a  portée  d'en  avoir  ;  sinon,  de  vignes  extrêmement 
vieilles  qui  donnent  un  vin  agréable,  et  qui  ne 
soient  point  plantées  dans  un  terroir  humide.  En- 
suite ou  observera  le  temps  du  déclin  où  la  lune 
sera  sous  terre,  et  on  cueillera  alors  par  un  jour 
sec  et  serein  les  grappes  les  plus  mûres  de  ces 
vignes,  et  après  les  avoir  foulées,  on  puisera 
dans  la  cuve  le  vin  de  mère-goutte,  pour  en  remplir 
les  vases  qui  servent  à  faire  le  vin  cuit  ;  ensuite 
on  allumera  le  feu  au  fourneau,  mais  en  observant 
de  ne  le  faire  d'abord  et  de  ne  l'entretenir  qu'a- 
vec ces  menus  bois  que  les  paysans  appellent 
cremia,  afinque  le  moût  bouille  à  loisir.  Celui  qui 


ifculltwil  rnkiinlrf.  rt  rnmph  imuminfuiHlum  destillavit, 
sublata  lanipade ,  rutabtilo  ligneo  et  ferrea  curvata  radula 
ducitur,  quod  destillavit,  aul  quod  in  lateribus  lia-sit  : 
deinde  penicillo  detergitur,  et  ferventissima  pice  infusa 
novo  alio  rutabulo  et  scopula  picatur.  M  quae  supra  ter- 
rain consistunt,  coitiplures  dies  antequam  curentiir  in 
soient  producunlur.  Deinde  cum  salis  insolata  sunt,  in 
labra  convcitimtur,  et  subjectis  parvis  tribus  lapidibus 
suspenduntur,  atque  ila  ignis  subjicitur,  et  tamdiu  ineen- 
(litur,  donec  ad  l'undum  calor  tam  vebemens  perveniat ,  ut 
appuMla  matins  paliens  ejus  non  sil  :  tum  dotio  in  terrant 
demisso,  et  in  lattis  deposito ,  pix  ferventissima  infunditur, 
volutaturque ,  ut  omnes  dolii  partis  liiiflntur.  Sed  liai  die 
qiiioto  a  vtntis  tieri  délient ,  M  ndmolo  igM  cum  alllaverit 
vontus  vasarumpaiilur.  Suut  autrui  satissesqui<  ullearibus 
doliis  pic  is  dura-  pondu  vicenaquina.  Nec  dubiunt,  quin  si 
quinta  pars  puis  lirutia-  in  universam  cocluram adjicialur, 
titilissiinuni  sit  omni  vindemiœ. 

MX.  Cura  qiioque  adbibenda  est,  utexpressum  mus- 
tuin  perenne  sit ,  aut  certe  usque  ad  venditionem  durabile. 

<nl.l  JJF.U.K. 


Quod  quentadniodum  fieri  debeat,  et  quibus  condituns 
adjuvari ,  deinceps  subjiciemus.  Quidam  partent  quartam 
ejus  musti,  quod  in  vasa  plumbea  conjecerunt,  nonnulli 
tertiant  decoquunt.  Nec  dubiiim ,  quin  ad  diniidium  si  quis 
excoxerit,  nteiiorem  sapant  facturussit,  eoque  usibus  uti- 
liorem,  adeo  quidem,  ut  etiani  vice  defruti,  sapa,  ittus- 
tum,  quod  est  ex  veteribus  vineis,  condirc  possit.  Quac- 
cunque  vini  nota  sine  coudinienlo  valet  perennari,  optimam 
esse eam  censemiis,  nec omnino quidquam  permiscendum, 
quo  naturalis  saporejus  infuscetur.  Id  enim  pra-slantissi- 
mum  est,  quod  suaple  natiira  placere  poterit.  Cneterum 
cum  aut  regionis  vitio,  aut  novcllarum  vinearum  muslum 
laborabit,  eligenda  erit  pars  vinere,  si  est  facilitas,  Ami- 
mm,  si  minus,  quant  bellissimi  vini,  quacqiie  erit  et  vc- 
tustissima  et  minime  uliginosa.  Tum  observabimus  decre- 
scentem  lunam  ,  cum  est  sub  terra,  et  sereno  siccoquedie 
uvas  quam  maliirissimas  legemus,  quibus  proculcatis 
muslum  quotl  delluxcrit,  anle  quam  prelo  pes  eximatur, 
satis  delacu  in  vasa  defnitariadeferemus,teniqiic  primum 
igné  et  tcniiibiis  adniodumlignis,  qure  cremia  rustici  ap- 
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présidera  à  cette  cuisson  aura  sous  sa  main  des 
eouloires  de  jonc  ou  de  genêt  d'Espagne  cru, 
c'est-à-dire  qui  n'ait  pas  été  battu,  ainsi  que  des 
bâtons  garnis  par  le  bout  de  poignées  de  fenouil , 
avec  lesquels  il  puisse  parvenir  jusqu'au  fond 
des  vases,  à  l'effet  de  remuer  toute  la  lie  qui  s'y 
déposera  ,  de  la  faire  remonter  à  la  superficie  des 
vases,  et  d'ôter  ensuite  avec  les  eouloires  toutes 
les  immondices  qui  s'y  présenteront  sur  leurs 
bords;  opération  qu'il  ne  cessera  pas  de  faire  jus- 
qu'à ce  qu'il  s'aperçoive  que  le  moût,  à  force  de 
s'éclaircir,  est  absolument  sans  lie.  Alors  il  y  met- 
tra des  coings,  qu'il  en  relirera  lorsqu'ils  seront 
bien  cuits ,  ou  des  odeurs  convenables  qu'il  choi- 
sira à  son  gré,  sans  cesser  de  remuer  le  vin  de 
temps  en  temps  avec  des  bâtons  garnis  de  fenouil, 
de  peur  que  quelque  chose  ne  s'attache  au  fond 
du  vase  de  plomb,  ce  qui  pourrait  le  faire  crever. 
I.orsqu'ensuite  le  vase  pourra  supporter  un  feu 
plus  ardent,  c'est-à-dire,  lorsque  le  moût  sera 
déjà  cuiten  partie  et  qu'il  bouillira  intérieurement, 
il  mettra  par-dessous  des  bûches  et  de  plus  gros 
bois  qu'auparavant,  de  façon  néanmoins  que  ce 
bois  ne  touche  point  le  cul  du  vase,  parce  qu'au- 
trement il  arriverait  que  le  vase  lui-même  crève- 
rait, ce  qui  n'est  pas  sans  exemple ,  ou  qu'au  moins 
le  moût  brûlerait  indubitablement,  et  contracte- 
rait dès  lors  une  amertume  qui  l'empêcherait 
d'être  d'aucune  utilité  pour  les  choses  auxquelles 
il  doit  servir.  Au  surplus,  avant  de  verser  le  moût 
dans  les  vases  de  plomb  dont  on  se  sert  pour 
faire  cuire  le  vin,  il  faudra  les  imbiber  eux-mê- 
mes intérieurement  de  bonne  huile ,  et  les  en  bien 
frotter.  Cette  précaution  empêchera  le  vin  cuit  de 
brûler. 

XX.  Néanmoins,  telle  précaution  que  l'on  ait 


prise  en  faisant  le  vin  cuit,  il  arrive  souvent 
qu'il  s'aigrit  comme  le  vin.  Sou  venons- nous  en 
pareil  cas  de  le  frelater  avec  du  vin  cuit  depuis 
un  an ,  et  dont  la  bonté  ait  déjà  été  éprouvée , 
parce  qu'un  mauvais  correctif  ne  pourrait  que 
gâter  le  fruit  de  la  récolte.  Quant  aux  vases  dans 
lesquels  on  fait  cuire  le  vin  jusqu'à  diminution 
des  deux  tiers  ou  de  moitié,  ils  doivent  plutôt 
être  de  plomb  que  de  cuivre,  parce  que  le  vert- 
de-gris  se  détache  de  ces  derniers  dans  la  cuisson, 
et  qu'ils  corrompent  eux-mêmes  le  goût  des  dro- 
gues qui  entrent  dans  cette  composition.  Au  sur- 
plus, les  parfums  que  l'on  fait  cuire  le  plus  com- 
munément avec  le  vin  sont  l'iris,  le  fenugrec, 
et  la  racine  de  jonc.  Il  faut  jeter  une  livre  de 
chacune  de  ces  plantes  dans  un  vase  dans  lequel 
on  aura  fait  cuire  quatre-vingt-dix  amphores  de 
moût,  après  que  ce  moût  aura  cessé  de  bouillir 
et  qu'il  sera  purifié.  Ensuite,  si  le  moût  est  d'une 
nature  légère,  il  faudra,  lorsqu'il  sera  cuit  jus- 
qu'à diminution  des  deux  tiers,  retirer  le  feu  du 
fourneau,  et  le  rafraîchir  aussitôt  en  jetant  de 
l'eau  dessus.  Il  est  vrai  qu'en  suivant  cette  prati- 
que ,  lorsque  le  vin  cuit  sera  reposé ,  il  se  trou- 
vera au-dessous  du  tiers  même  du  vase;  mais 
malgré  ce  déchet  on  y  gagnera ,  en  ce  que  plus  il 
sera  cuit  (  pourvu  toutefois  qu'il  ne  soit  pas  brûlé  ) , 
plus  il  sera  excellent  et  épais.  En  effet,  il  suffira , 
pour  frelater  du  vin,  de  mettre  sur  chaque  am- 
phore un  sextarius  d'un  vin  cuit  de  la  sorte.  Au 
reste,  si  l'on  fait  cuire  dans  un  vase  la  valeur  de 
quatre-vingt-dix  amphores  de  moût ,  on  n'y  met- 
tra les  drogues  qu'au  moment  où  il  sera  presque 
cuit  jusqu'à  diminution  desdeux  tiers.  Orces  dro- 
gues seront  ou  liquides  ou  résineuses ,  c'est-à- 
dire  qu'elles  consisteront  en  dix  sextarii  de  poix 


pcllant,  fornaeem  incendemus,  ut  ex  commodo  mustum 
ferveat.  Isque  qui  pnecrit  huic  decoquendo,  cola  juncea 
vel  sparlf  a  sed  crudo ,  id  est  no»  malleato  sparto  praeparata 
habeat  :  itemque  i'asciculos  fœniculi  fustibus  illigatos, 
quos  possit  usqne  ad  fiindum  vasorum  demitlere,  ut  quid- 
quid  fecis  subsedei  it ,  exagitet  et  in  summum  redneat  :  tum 
colia  oinnein  spurcitiam ,  quae  redundarit,  expurget.  Nec 
absistat  id  facere,  donec  videbitur  eliquatum  omni  fece 
mustum  carere.  Tum  sive  mala  cydonia,  quœ  percocta 
sublatunis  sit,  seu  quoscunque  voluerit  convenientes 
odorcs  adjiciat ,  et  nihilo  minus  subinde  fœniculo  peragi- 
tet ,  nequid  subsederit,  quod  possit  plumbeum  perforare. 
Cum  deinde  jam  acriorem  potuerit  ignem  vas  sustinere, 
id  est,  cum  aliqua  jam  parte  mustum  excoctum  in  se  fer- 
vebit,  tum  codices  et  vastiora  ligna  subjicianlnr,  sed  ita 
ne  fuiidum  contingant.  Quod  nisi  vitatum  fucrit,  sœpe 
vas  i|isum,  [quod  aliquando  contingil,]  pertundetur;  vol 
si  [d  factumuon  erit,  utique  aduretur  mustum,  et  amari- 
tudine  concepta  condituris  (iet  inutile.  Oportebit  autem 
autequam  mustum  in  vasa  defrutaria  conjiciatur,  oleo 
bono  plumbea  intrinsecus  imbui ,  et  bene  fiïcari,  atque 
ita  nnrstum  adjiei.  Ea  res  non  patittir  defrutum  aduri. 
XX.  Quineliam  diligenter   futtum  defrutum  ,  sicut  vi- 


num  ,solet  acescere  :  quod  cum  iia  sit ,  meminerimus  an- 
niculodefruto,  cujus  jam  bonitas  explorata  est,  vinum 
condire.  Nam  vitioso  medieamine  tractas,  qui  perceptus 
est ,  viliatur.  Ipsa  autem  vasa ,  quibus  sapa  aut  defrutum 
coquitur,  plumbea  potius  quam  fenea  esse  debent.  Nam 
in  coctura  rcruginem  remittunt  senea  ,  et  medicaminis  sa- 
l>orem  vitiant.  Odores  autem  vino  fere  apti  sunt ,  qui  cum 
defruto  coquimtur,  iris ,  fœnum  Graectim,  schœnum  :  ha- 
111  m  rerum  singulœ  libr.no  in  defrutarium,  quod  ceperit 
musti  amphoras  nonaginta ,  cum  jam  deferbuerit ,  et  ex- 
purgatum  erit ,  tum  adjiei  debent.  Deinde  si  natura  tenue 
mustum  etlt,  cum  ad  terliam  partem  fucrit  decoctiim, 
ignis  subtrabendus  est ,  et  fomax  protinus  aqua  refrige- 
randa.  Quod  etiam  si  fecerimus,  nibilo  minus  defrutum 
infra  tertiam  partem  vasis  considit.  Sed  id  quamvis  aliquid 
detrimenti  babeat ,  prodest  tamen  :  nam  quanto  plus  déco 
quitur  (si  modo  non  estadustnm)  melius  et  spissius  fit.  Ex 
boc  autem  defruto ,  quod  sic  erit  coctum,  satis  est  singulos 
sextarios  singulis  amphoris  immiscere.  Cum  ampboras 
musti  nonaginta  in  defrutario  decoxeris,  ita  ut  jam  exi- 
guum  supersit  de  coctura  [  quod  significat  decoctum  ad 
tertias  ]  :  tum  demum  medicamina  adjicito ,  quae  sint  aut 
liquida  ,  aut  resinosa ,  id  est ,  picis  liquida?  Nemeturicae , 
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liquide  tirée  du  pays  des  Nemcturici,  que  l'on 
aura  délayée  auparavant  avec  soin  dans  de  l'eau 
de  mer  cuite,  ou  en  une  livre  et  demie  de  téré- 
benthine. En  mettant  ces  drogues  on  agitera 
beaucoup  le  vase  de  plomb  ,  de  peur  qu'elles  ne 
brûlent.  Lorsqu'ensuite  le  vin  sera  réduit  au  tiers 
par  la  cuisson,  on  retirera  le  feu  de  dessous,  et 
on  remuera  de  temps  en  temps  le  vase  de  plomb, 
afin  que  les  drogues  se  mélangent  avec  le  vin 
cuit;  après  quoi,  lorsque  le  vin  paraîtra  un  peu 
tiédi ,  on  le  saupoudrera  peu  à  peu  avec  d'autres 
aromates  broyés  et  criblés,  et  on  le  fera  remuer 
avec  un  ràble  de  bois,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  re- 
froidi. Si  l'on  ne  brouillait  pas  les  aromates  de  la 
manière  que  nous  venons  de  prescrire ,  ils  reste- 
raient au  fond  du  vase  et  brûleraient.  Voici  quels 
seront  les  parfums  qu'il  faudra  employer  pour  la 
quantité  de  moût  que  nous  avons  indiquée  :  une 
feuille  de  nard  ;  une  demi-livre  tant  d'iris  d'Illyrie 
que  de  nard  des  Gaules, decostus,  de  palmier,  de 
souebet  et  de  racine  de  jonc,  ou  cinq  vnciœ  de 
myrrhe;  une  livre  de  canne;  une  demi-livre  de 
cannelle  ;  trois  unciœ  d'amome  ;  cinq  de  safran  ; 
une  livre  de  cette  cripa  qui  ressemble  aux  pam- 
pres de  la  vigne.  Il  faut ,  comme  je  l'ai  dit ,  pren- 
dre ces  drogues  sèches ,  les  broyer  et  les  piler 
avant  de  les  employer,  puis  y  ajouter  du  rasis , 
c'est  à  dire,  d'une  espèce  de  poix  crue  qui  passe 
pour  et  i  c  d'autant  meilleure  qu'elleest  plus  vieille, 
parce  que  le  temps  l'ayant  endurcie,  il  est  plus 
facile  de  la  réduire  en  poudre  en  la  broyant,  de 
sorte  qu'elle  s'amalgame  mieux  avec  les  autres 
drogues.  Au  reste,  il  suffira  d'en  mettre  six  li- 
vres sur  la  quantité  de  drogues  que  nous  venons 
d'indiquer.  On  ne  peut  pas  déterminer  quelle 
sera  la  quantité  de  vin  cuit  composé  de  cette 
manière  qu'il  faudra  mettre  dans  quarante-huit 
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sextarii  de  moût  pour  le  frelater,  parce  que  c'est 
une  chose  qu'on  ne  peut  estimer  que  d'après  la 
qualité  du  vin,  et  qu'il  faut  prendre  garde  que 
le  goût  du  vin  n'annonce  qu'il  est  frelaté,  incon- 
vénient qui  éloignerait  les  acheteurs.  Je  suis  ce- 
pendant dans  l'habitude  d'ert  mettre  sur  deux  am- 
phores de  moût  (c'est-à-dire  sur  quatre  urnes, 
l'urne  étant  de  vingt-quatre  sextarii  )  un  frima 
lorsque  la  vendange  a  été  humide,  et  un  qnadran  s 
lorsqu'elle  a  été  sèche.  Je  n'ignore  pas  que  quel- 
ques agriculteurs  en  on  mis  jusqu'à  un  quadrans 
par  amphore  :  mais  je  sais  aussi  qu'ils  ne  l'ont 
fait  que  lorsqu'ils  y  ont  été  contraints  par  la 
trop  grande  faiblesse  de  leur  vin ,  qui  se  serait  à 
peine  conservé  pendant  trente  jours  sans  se  gâ- 
ter. Au  reste ,  si  l'on  ne  manque  pas  de  bois,  il 
sera  encore  mieux  de  faire  bouillir  le  vin  que  l'on 
aura  ainsi  frelaté,  et  de  le  purger  de  sa  lie  en 
l'écumant ,  parce  que  quoiqu'il  se  trouve,  en 
suivant  cette  méthode,  un  dixième  de  déchet  sur 
le  total ,  au  moins  ce  qui  en  reste  se  conserve  en- 
suite éternellement.  Mais  si  l'on  n'a  pas  du  bois 
en  abondance,  on  se  contentera  de  mettre  sur 
chaque  amphore  de  vin  une  uncia  de  cette  ma- 
tière connue  sous  le  nom  de  fleur  de  marbre  ou 
de  plâtre,  ou  deux  sextarii  de  vin  cuit  jusqu'à 
diminution  des  deux  tiers;  et  quoique  cette  der- 
nière méthode  ne  donne  pas  au  vin  la  propriété. 
de  se  garder  éternellement ,  elle  lui  fait  au  moins 
conserver  son  goût  jusqu'à  la  vendange  suivante. 
XXI.  On  fait  cuire  jusqu'à  diminution  des 
deux  tiers  un  moût  dont  le  goût  soit  très-agréa- 
ble, et  on  lui  donne  le  nom  de  defrutum  lors- 
qu'il a  passé  par  cette  cuisson  de  la  manière  que 
j'ai  détaillée  ci-dessus  :  lorsqu'il  est  refroidi ,  on 
le  transvase  et  on  le  serre  pour  s'en  servir  au 
bout  d'un  an.  On  peut  néanmoins  en  mêler  dans 


cum  cam  diligenter  ante  aqua  marina  decocta  perlueris, 
decem  sexlarios  :  item  résina?  terebintbina;  sesquilibram. 
Har  cum  adjicies,  plumbeum  peragitabis,  ne  aduranttir. 
Cum  deinde  ad  tertias  subsederit  coctura,  subtrabe  ignem, 
et  plumbeum  subinde  agilabis,  ut  defrutum  et  medica- 
menta  coeant  :  deinde  cum  videbilur  mediocriter  calere 
defrutum,  reliqua  aromata  eontusa  et  cribrala  pautatim 
insperges,  et  jnbebis  rutabnlo  ligneo  agitari  quoddecoxe- 
ris  ,  eousque  dum  defrigescat.  Quod  si  non  ita  ,  ut  pra> 
cepimus ,  permiscueris ,  subsident  aromata,  et  adurcn- 
tir.  Ad  prardictum  autrui  mudum  miisti  adjici  debenl  ii 
odores,  nanti  fulium,  iris  illyiica ,  nardum  gallicum  ,  eos- 
tum  ,  patina,  cyperum  ,  srturnum  ,  quorum  singulorum 
selibra:  satisfacient.'item  myrilia-  quinrun\,calami  pondo 
librain,  casiœ  selibram  ,  amomi  poodi  quadrans,  croci 
quincunx ,  cripae  pampinaceaelibram.  Hœc,  utdixi,  aiida 
eontusa  et  cribrala  debent  adjici ,  et  lus  commisceri  rasis , 
quod  est  genus  cruda;  picis  :  eaque  quantoest  vetustior, 
tanto  melior  babetur.  Nain  longo  tampon  durior  facto, 
cum  e>t  eontusa,  in  pulvcrcm  redigitur,  cl  lus  medn •ami- 
nibus admisectur.  Satis  est  autrui  piadictis  ponderibus 
sex  libras  ejus  misecri.  Ex  bac  compositionc ,  quantum  in 


sextarios  musti  quadragenos  octonos  adjiciendum  sit,  in- 
cerlum  est,  quoniam  pro  natura  vini  a\slimai i  oportet , 
quod  salis  sit  :  cavendumque  est,  ne  conditus  sapor  in- 
telligatur.  Nam  ca  res  emptorem  fugat.  Ego  lamen ,  si 
liumida  fuerit  vindemia ,  trientem;  si  sicca,  quadrantem 
mcdiraininis  in  binas  ampboras  miscere  solitus  sum  [ita, 
ut  quatuor  urnarumesset  musti  modus  .  urnaautem  qua- 
tuor et  viginli  sextariorum  ].  Nonnullos  agricolas  singulis 
amplioris  quadranlcm  medicaminis  indidissc  scio  ,  sed 
boc  caictos  fecisse  propler  nimiam  infn  mitatem  vini  ejus- 
modi,  quod  vix  triginta  diebusintegrum  permanebat.  Hoc 
tamen  mustum,  si  sit  lignorum  copia,  satins  est  inferve- 
facere  ,  et  nmncm  spumam  cum  fecibus  expurgare  :  qtio 
facto  décima  pars  decedet ,  sed  reliqua  perennis  erit.  At 
si  lignorum  penuria  est,  inarmoris  vel  gypsi,  quod  llos 
appcllalur,  uncias  singiilas  ,  item  ad  tertias  der.ocli  defruti 
sexlarios  binns  singulis  amplioris  miscere  oporlebil.  Ea 
res  ctiamsi  non  in  totum  perennein,  at  certe  usque  in 
alteram  vindemiam  plerumque  vini  saporem  ÊCrvat. 

XXI.  Mustum  quam  dulcissimi  saporis  decoquatur  ad 
tertias,  el  decoctum,  sicut  supra  dixi,  defrutum  voca- 
lui  ;  quod  cum  defrixit .  transfei  tur  in  vasa  ,  et  reponitiii , 
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le  vin,  pour  le  frelater,  dès  le  neuvième  jour  qui 
suivra  sa  cuisson;  mais  il  vaut  mieux  le  laisser 
reposer  un  an.  On  en  met  un  sextarius  sur  deux 
urnes  de  moût  provenu  de  vignes  plantées  sur 
des  coteaux  ;  au  lieu  qu'on  en  met  trois  heminœ, 
si  le  moût  provient  de  vignes  plantées  en  plat 
pays.  Lorsque  le  moût  est  retiré  de  la  cuve,  on 
le  laisse  bouillir  et  se  purger  pendant  deux  jours , 
et  l'on  n'y  met  le  vin  cuit  que  le  troisième.  En- 
suite, au  bout  de  deux  autres  jours,  lorsqu'il  a 
cessé  de  bouillir  avec  ce  vin  cuit  et  qu'il  s'est 
purgé,  on  y  ajoute  encore  sur  deux  urnes  de  vin 
la  quantité  de  sel  grillé  et  broyé  que  peut  conte- 
nir une  ligula,  ou  une  mesure  de  demi-tmeia  bien 
pleine.  On  jette  à  cet  effet  du  sel  très-blanc  dans 
un  pot  de  terre  cuite  non  poissé ,  que  l'on  mas- 
tique ensuite  soigneusementdanstoutesa  surface 
avec  du  mortier  dans  lequel  il  entre  de  la  paille, 
et  on  le  met  en  cet  état  auprès  du  feu  pour  l'y 
laisser  griller  tant  qu'il  pétillera;  et  dès  qu'il  com- 
mence à  ne  plus  faire  de  bruit,  il  est  censé  cuit. 
Outre  cela ,  on  fait  tremper  du  fenugrec  dans  du 
vin  vieux  pendant  trois  jours  ;  quand  on  l'a  retiré , 
on  le  fait  sécber  au  soleil;  lorsqu'il  est  sec,  on 
le  broie,  et  on  en  met  une  cuillerée,  c'est-à-dire 
le  contenu  du  quart  d'un  cyathus,  sur  deux  ur- 
nes de  moût  salé.  Eusuite,  lorsque  le  moût  a 
cessé  absolument  de  bouilliretqu'il  esttranquille, 
on  y  met  autant  de  fleur  de  plâtre  qu'on  y  avait 
mis  de  sel  ;  après  quoi  on  nettoie  la  futaille  le 
lendemain ,  puis  on  couvre  le  vin  après  l'avoir 
ainsi  nourri,  et  on  le  bouche.  Telle  était  la  mé- 
thode que  suivait  ordinairement  Columelle,  mon 
oncle  paternel ,  qui  était  un  célèbre  agriculteur, 
pour  frelater  son  vin  dans  les  fonds  de  terre  où 


il  n'avait  que  des  vignes  marécageuses;  mais 
lorsqu'il  frelatait  du  vin  de  coteaux,. il  y  mettait 
au  lieu  de  sel  de  l'eau  salée,  cuite  jusqu'à  diminu- 
tion des  deux  tiers.  11  est  certain  que  cette  eau 
fait  foisonner  le  vin,  et  qu'elle  lui  fait  acquérir 
une  meilleure  odeur;  mais  d'un  autre  côté  il  y  a 
du  danger  qu'elle  ne  le  gâte ,  si  elle  est  mal  cuite. 
D'ailleurs,  on  la  prend,  comme  je  l'ai  déjà  dit, 
le  plus  loin  du  rivage  qu'il  est  possible,  parce 
que,  plus  elle  est  puisée  en  haute  mer,  plus  elle 
est  claire  et  pure.  Si  on  la  garde  très- longtemps 
(comme  faisait  Columelle)  en  la  transvasant  d'a- 
bord au  bout  de  trois  ans  après  l'avoir  éclaircie, 
et  en  ne  la  faisant  cuire  jusqu'à  diminution  des 
deux  tiers  que  trois  autres  années  après,  elle  sera 
bien  meilleure  pour  frelater  le  vin,  et  il  n'y  aura 
plus  de  risque  qu'elle  le  gâte.  Au  surplus ,  il  suf- 
fit de  mettre  un  sextarius  d'eau  salée  sur  deux 
urnes  de  moût,  quoique  bien  des  gens  y  en  met- 
tent deux ,  et  d'autres  jusqu'à  trois;  et  je  ne  se- 
rais pas  éloigné  moi-même  de  m'en  tenir  à  cette 
quantité ,  si  le  vin  se  trouvait  d'assez  bonne  qua- 
lité pour  ne  pas  dévoiler  par  son  goût  cette 
mixtion  d'eau  salée.  C'est  pourquoi  un  chef  de 
famille  prudent,  qui  aura  fait  une  nouvelle  ac- 
quisition en  fonds  déterre,  essayera,  aussitôt 
après  sa  première  vendange,  trois  ou  quatre 
méthodes  de  frelater  le  vin  sur  trois  ou  quatre 
amphores  de  moût,  afin  de  s'assurer  combien 
le  vin  de  son  cru  pourra  supporter  d'eau  salée  au 
plus,  sans  offenser  le  goût. 

XXII.  Pour  apprêter  et  conserver  le  moût,  on 
peut  également  se  servir  de  poix  liquide.  Mettez 
une  metreta  de  poix  liquide,  tirée  du  pays  des 
Nemeturici,  dans  un  bassin  ou  dans  un  vaisseau 


ut  post  aunnm  sît  in  usii.  Potest  tamen  etiam  post  dies 
novem ,  quant  refrixerit ,  adjici  in  vinum  :  sed  melius 
est,  si  armo  requieverit.  Ejus  nnus  sextarius  in  duas  ur- 
nas  niusli  adjicitur,  si  mnstuin  ex  vineis  cullinis  est  :  sed 
si  ex  campesti  ibus ,  très  heminne  adjiciuntur.  Patiinur  au- 
tem, cum  de  lacu  mustum  sublalum  est ,  biduo  deferves- 
cere,  et  puigari.  Tertio  die  defrutum  adjiciinus.  Dcinde 
inlerposilo  biduo ,  cum  in  mustum  pariter  cum  defruto 
deferbuerit ,  purgatur,  et  ita  eo  adjicitur  in  binas  urnas 
ligula  cumulata ,  vel  mensura  semuncia:  bene  pleniie  salis 
cocti  et  triti.  Sal  autem  quam  candidissimus  conjicitur  in 
urceoficlili  sine  pice,  quiurceus,  cum  recepit  salem,  di- 
ligenter  totus  obïinitur  luto  palcalo,  et  ita  igni  admove- 
tur,ac  tamdiu  torretur,  quamdiu  strepitum  edit.  Cum 
silerc  cœpit ,  finem  babel  cocturœ.  Pranlerea  fœnum  Gra>- 
cum  maceratur  in  vino  vetere  per  triduum  :  deinde  exi- 
mitur,  et  in  fumo  siccatnr  vel  in  sole  :  idquc  cum  est  ari- 
<lum  factum ,  molitur,  et  ex  eo  molito  post  salituram  mus- 
ti  cocblear  cumulatum ,  vel  simile  genus  poculi  ejus ,  quœ 
est  quarta  pars  cyathi,  adjicitur  in  binas  urnas.  Deinde 
enin  jam  perfecte  mustum  deferbuit  et  constitit ,  tant  un- 
di'in  gypsi  floris  miscemus ,  quantum  salis  adjeceramus  : 
ntqtteitapostcrodiepurgamusdolium,  et  nutiitura  vinum 
«périmas  alque  oblininnis.  Ilac  eondilura  Columella  pa- 


truus  meus,  illustris  agricola,  uti  solitus  est  in  iis  fon- 
dis ,  in  quibus  palustres  vineas  babebat.  Sed  idem ,  cum 
collina  vina  condiebat ,  aquam  salsam  decoctam  ad  1er- 
tias  pro  sale  adjiciebat.  Ea  porro  facit  sine  dubio  majorem 
mensuram  et  odoris  melioris  :  sed  pericultim  babet ,  ne 
vilittur  vinum,  si  maie  cocta  sit  aqua.  Sumitur  autem 
li.-i'c,  ul  jam  dixeram ,  quam  longissime  a  littore.  Nam 
liquidior  et  purior  est,  quantum  altiori  mari  hausta  est. 
Eam  si  quis  (ut  Columella  faciebat)  reponat,  et  post 
triennium  in  alia  vasa  eliquatam  transfundat  :  deinde 
post  alterum  triennium  decoquatusque  ad  partem  tertiam  : 
longe  meliorem  habebit  condituram  vini,nec  ulluin  peri- 
culum  erit ,  ne  vina  vilientur.  Satis  est  autem  sextarios 
singulos  adjiccresalsa?  aquae  in  binas  musti  urnas  :  quam- 
vis  multi  etiam  binos  immisceant ,  nonnulli  etiam  ternos 
sextarios  :  idque  [  ego]  facere  non  recusem,  si  genus  vini 
tantum  valeat,  ut  aqua;  salsœ  nonintelligatur  sapor.  Ita- 
que  diligens  paterlamilias  cum  paraverit  fundum,  statim 
prima  vindemia  très  au t  quatuor  notas  conditurse  totidem 
ampboris  musti  experietur,  utexploratum  habeat ,  quan- 
tum plurimum  salsa;  vinum ,  quod  fecerit ,  sine  offensa 
gustus  pati  possii. 

XXII.  Picis  liquida?  alterum  medicamen,  quo  mustum 
rondias.  Picis  liquida?  Nemeturicae  metretam  adde  in  la- 
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quelconque ,  et  versez  dessus  deux  congii  de  les 
sive  de  cendre;  ensuite  remuez  le  tout  avec  une 
spatule  de  bois.  Lorsque  cette  mixtion  sera  repo- 
sée ,  videz  l'eau  de  lessive ,  ensuite  remettez-en 
autant  que  la  première  fois,  puis  remuez  de  même 
le  tout  et  passez-le  ;  enfin  répétez  la  même  opé- 
ration une  troisième  fois.  La  cendre  fait  passer 
l'odeur  de  la  poix ,  et  la  purge  de  ses  immondices. 
Ensuite  prenez  cinq  livres  de  poix  tirée  du  pays 
des  Brulii,  sinon,  de  telle  autre  poix  que  ce 
soit,  pourvu  qu'elle  soit  très-nette.  Pilez-la  bien 
menue  et  mêlez-la  avec  la  poix  tirée  du  pays  des 
Nemeturici,  puis  versez  dessus  deux  congii 
d'eau  de  mer  qui  soit  ou  très-vieille ,  si  vous  en 
avez  de  telle,  ou  nouvelle,  mais  cuite  jusqu'à  di- 
minution des  deux  tiers.  Laissez  le  bassin  décou- 
vert au  soleil  pendant  le  lever  de  la  Canicule, 
et  remuez  très-souvent  ce  qu'il  contient  avec  une 
spatule  do  bois,  jusqu'à  ce  que  la  poix  que  vous 
aurez  ajoutée  la  seconde  fois  soit  fondue  dans  la 
première ,  et  qu'elles  soient  amalgamées  ensem- 
ble. Il  faudra  cependant  couvrir  le  bassin  pen- 
dant la  nuit,  de  peur  qu'il  n'y  tombe  de  la 
rosée.  Ensuite,  lorsque  l'eau  de  la  mer  que 
vous  y  aurez  mise  paraîtra  évaporée  au  soleil , 
vous  ferez  porter  le  vase  à  la  maison  sans  le  vi- 
der. Il  y  a  quelques  personnes  qui  sont  dans  l'u- 
sage de  mettre  sur  quarante-huit  sextarii  de  vin 
le  poids  de  trois unciœ  de  cette  composition,  et 
qui  se  contentent  de  cette  quantité  pour  le  fre- 
later. D'autres  en  mettent  trois  cijathi  sur  la 
quantité  de  sextarii  que  nous  venons  de  dire. 

XXIII.  On  donne  le  nom  de  corticala  à  la  poix 
dont  les  Allobroges  se  servent  pour  frelater  le 
vin.  On  la  fait  très-dure,  et  plus  elle  est  ancien- 
nement faite,  meilleure  elle  est  pour  cet  usage, 


parce  qu'elle  perd  tout  son  gluant ,  et  qu'il  est 
dès  lors  plus  aisé  de  la  réduire  en  poudre  et  de 
la  cribler.  Il  faut  donc  la  broyer  et  la  criLler 
avant  tout;  ensuite ,  lorsque  le  moût  aura  bouilli 
par  deux  fois,  ce  qui  se  fait  communément  en 
quatre  jours  à  compter  du  moment  où  on  l'a  tiré  de 
la  cuve, on  la  nettoie  avec  soin  entre  ses  mains, 
et  on  en  met  un  scxtans  et  une  semuncia  sur 
quarante-huit  sextarii  de  vin  ,  puis  on  l'y  mêle 
avec  un  râble  de  bois ,  après  quoi  on  ne  touche 
plus  au  vin  tant  qu'il  bout;  il  ne  faut  cependant 
pas  le  laisser  bouillir  plus  de  quatorze  jours  à  par- 
tir du  moment  auquel  il  a  été  frelaté.  Il  faut  au 
contraire  le  purifier  au  bout  de  quatorze  jours ,  et 
s'il  est  resté  de  la  lie  aux  bords  ou  aux  parois  des 
vases,  les  ratisser  et  les  frotter,  pour  les  couvrir 
et  les  boucher  aussitôt  après.  Mais  si  l'on  veut  se 
servir  de  cette  poix  pour  frelater  le  vin  de  toute 
une  vendange  ,  de  façon  qu'on  ne  puisse  pas  re- 
connaître à  son  goût  s'il  est  poissé,  il  suffira 
d'en  mettre  six  scripula  sur  quarante-huit  sex- 
tarii de  vin ,  ce  qu'on  ne  fera  qu'après  que  le 
moût  aura  cessé  de  bouillir  et  qu'il  aura  jeté  sa 
lie.  Il  faudra  néanmoins  mettre  en  outre  une  se- 
muncia de  sel  cuit  et  broyé  sur  la  même  quan- 
tité de  mcût.  Au  reste,  ce  n'est  pas  seulement 
dans  le  vin  poissé  qu'il  faudra  mettre  du  sel, 
mais  on  en  mettra  la  même  quantité,  si  faire  se 
peut ,  sur  telle  espèce  de  vendange  et  en  tel 
pays  que  ce  soit ,  parce  que  cette  précaution  em- 
pêchera le  vin  de  conserver  aucune  moisissure. 
XXIV.  La  poix  du  pays  des  Nemeturici  se 
fait  dans  la  Ligurie.  Pour  la  rendre  propre  à  fre- 
later le  vin  après  qu'elle  est  faite ,  il  faut  prendre 
en  pleine  mer  et  très-loin  du  rivage  de  l'eau ,  que 
l'on  réduira  à  moitié  par  la  cuisson  :  lorsque  cette 


forum ,  aut  in  al veuni ,  et  in  eodem  infundito  cineris  lixi- 
viae  congios  duos,  deinde  permisceto  spatha  lignea.  Cum 
requièrent ,  eliquato  lixiviam  :  deinde  ilerum  tantundem 
lixiviae  addito,  eodem  pacto  permisceto,  et  eliquato.  Ter- 
tio quoque  idem  facito.  Cinis  autem  odorem  picis  aufert, 
et  eluil  spurcitiam.  Post  eodem  addito  picis  Uni  tin-,  si 
minus,  atterius  nota?  quam  purissimœ  quinque  liforas. 
Haec  minute  concidito ,  et  admisceto  pici  Nemetuiicac. 
Tum  aquœ  marinaequam  vetustissiman ,  sierit  ;  si  minus, 
ad  terliam  partem  recenlis  aquœ  mai  mac  decoctae  congios 
duos  injicito.  Apertum  labrum  sinito  in  sole  per  Caniculae 
ortum ,  et  spatha  lignea  permisceto  quam  srcpissime ,  us- 
que  eo,  dum  ea  quac  addideris ,  in  pice  colliquescant ,  et 
imitas  Hat.  Noctibus  autem  labrum  operire  couveniet,  ne 
irroretur.  Deinde  cum  aqua  marina ,  quam  addideris ,  sole 
consumpta  videbitur,  sub  tectum  vas  totum  ferre  curabis. 
Hujus  autem  medicaminis  quidam  pondo  quadranlem  in 
ma  tarins  xlviii  miscere  sol  it  i  sunt,  et  bac  conditura  con- 
tenu esse.  Alii  cyatbos  très  ejus  médicament!  adjiciunt  in 
totidem  sextarios,  quot  supra  diximus. 

XXIII.  Pix  corticata  appellatur,  qua  utunttirad  condi- 
turas  Allobroges.  Ea  sic  conlicitur,  ut  dura  sit,  et  quanto 
facla  est  vetuslior,  eo  melior  in  usu  est.  Nam  onini  le'nlore 


misso,  facilius  in  pulverem  resolvitur  atque  cribratur. 
Hanc  ergo  conteri  et  cribrari  oportet  :  deinde  cum  bis 
mustum  deferbuerit ,  quod  plerumque  est  inlra  quartum 
diem,  quam  de  lacu  sublatum  est,  diligenter  manibus 
expurgatur,  et  tune  demum  prsedictœ  picis  sexlans  et  se- 
muncia in  sextarios  quinque  et  quinquaginla  adjicitur,  et 
rulabulo  ligneo  permiscefur,  nec  postea  tangitur,  dum 
confervescat  :  quod  tamen  non  amplius  diebus  quatuor- 
decim  a  conditura  patiendiim  est.  Nam  oporlebit  post  hune 
numerum  dierum  confestim  vinum  emundare,  et  si  quid 
fecis  aut  lahris  vasorum  aut  lateribus  inhaesit,  eradi,  ac 
suffricari ,  et  protinus  operculis  imposilis  oblini.  At  si  ex 
eadem  pice  lolam  vindemiam  condire  volueris ,  ita  ne  gus- 
tus  picati  vini  possit  intelligi,  sat  erit  ejusdem  picis  sex 
scripula  in  sextarios  quinque  et  quadraginta  tum  demum 
miscere,  cum  mustum  deferbuerit,  et  fèces  expurgatœ  lue- 
rint.  Oportebit  autem  salis  decocti  contritique  semunciam 
in  eundem  modum  musti  adjicere.  Nec  solum  huic  nota* 
v-ini  sal  adhibendus  est  ;  verum ,  si  fieri  possit,  in  omnibus 
regionibus  omne  genus  vindemiae  hoc  ipso  pondère  salii-u- 
dum  est  :  nam  ea  res  mucorem  vino  inesse  non  patitur. 

XXIV.  Pix  Nemeturica  in  Liguria  conlicitur.  Ea  deinde 
ut  fiai  condituris  idonea,  aqua  marina  quam  longissime  a 
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eau  sera  refroidie  au  point  de  ne  plus  brûler  la 
main  lorsqu'on  l'y  plongera,  on  en  versera  ce 
qu'on  jugera  suffisant  sur  cette  poix  ,  et  on  la 
remuera  soigneusement  avec  une  spatule  de  bois 
mi  avec  la  main ,  afin  de  la  délivrer  de  toutes 
les  Impuretés  qui  pourraient  y  être  restées.  En- 
suite on  laissera  la  poix  tomber  au  fond ,  et 
on  videra  l'eau  ;  après  quoi  on  la  lavera  deux 
ou  trois  fois  avec  ce  qui  était  resté  d'eau  cuite , 
et  on  la  pétrira  jusqu'à  ce  qu'elle  devienne  bril- 
lante :  enfin ,  après  l'avoir  passée ,  on  la  laissera 
quatorze  jours  au  soleil ,  afin  que  toute  l'humi- 
dité qu'elle  aura  pu  contracter  dans  l'eau  se 
tarisse.  Mais  il  faudra  couvrir  pendant  la  nuit 
le  vase  dans  lequel  on  l'aura  mise ,  de  peur  qu'il 
n'y  tombe  de  la  rosée.  Lorsqu'on  l'aura  pré- 
parée de  cette  manière,  et  qu'on  voudra  frelater 
son  vin ,  on  mettra  deux  cyathi  de  cette  poix  sur 
quarante-huit  sextarii  de  moût,  après  qu'il  aura 
bouilli  deux  fois.  Il  faudra  séparer  à  cet  effet 
deux  sextarii  de  moût  sur  le  total  de  ce  que  l'on 
voudra  frelater ,  pour  les  verser  peu  à  peu  sur 
un  sextans  de  poix,  et  la  pétrir  ensuite  à  la 
main ,  comme  on  le  pratique  à  l'égard  du  vin 
mêlé  de  miel ,  afin  qu'elle  s'amalgame  plus  aisé- 
ment avec  le  moût.  Mais  quand  ces  deux  sex- 
tarii seront  entièrement  amalgamés  avec  la  poix, 
et  qu'ils  ne  feront  plus,  pour  ainsi  dire,  qu'une 
seule  substance  avec  elle,  il  faudra  pour  lors  les 
reverser  dans  le.  vase  dont  ou  les  avait  tirés  d'a- 
bord, et  en  remuer  le  moût  avec  un  rable  de 
bois,  afin  qu'elle  se  mêle  bien  avec  cette  compo- 
sition. 

XXV.  Comme  quelques  Grecs,  pour  ne  pas  dire 
tous ,  frelatent  le  moût  avec  de  l'eau  salée  ou  avec 
de  la  saumure,  je  n'ai  pas  cru  devoir  passer  sous 


silence  ce  genre  d'économie.  Voici  comme  il  fau- 
dra s'y  prendre  dans  les  pays  qui  sont  situés  au 
milieu  des  terres,  et  où  Ton  ne  peut  pas  se  pro- 
curer aisément  de  l'eau  de  mer,  pour  faire  une 
saumure  propre  à  ces  sortes  de  mixtions.  C'est 
l'eau  de  pluie  qui  est  la  plus  convenable  pour 
cette  opération,  et  à  son  défaut  celle  qui  coule 
d'une  source  très-limpide.  On  aura  donc  soin  de 
mettre  au  soleil  cinq  ans  d'avance  une  très-grande 
quantité  de  l'une  ou  l'autre  de  ces  eaux ,  en  la 
renfermant  dans  d'excellents  vases  :  ensuite,  lors- 
qu'elle sera  pourrie,  on  la  laissera  reprendre 
d'elle-même  son  premier  état.  Quand  elle  l'aura 
repris,  on  aura  d'autres  vases  dans  lesquels  on 
la  passera  doucement  jusqu'à  ce  qu'on  soit  arrivé 
à  la  lie  :  car  on  trouve  toujours  un  sédiment  épais 
au  fond  d'une  eau  qui  a  été  en  repos.  Après  ces  pre- 
miers soins,  il  faudra  la  faire  bouillir  jusqu'à  di- 
minution des  deux  tiers,  comme  du  vin  cuit  :  en- 
suiteon  mettrasur  cinquante  sextarii  de  cette  eau 
douce  un  sextarius  de  sel  avec  autant  d'excellent 
miel.  Il  faudra  cuire  tout  ce  mélange  ensemble, 
et  le  purger  de  toutes  ses  immondices.  Ensuite , 
lorsqu'il  sera  refroidi ,  on  mettra  ce  qui  en  res- 
tera dans  une  amphore  de  moût.  Si  l'on  a  sa  terre 
près  de  la  mer,  il  faudra,  pendant  qu'il  ne  fera 
point  de  vent  et  que  la  mer  sera  bien  calme.,  pui- 
ser de  l'eau  en  pleine  mer,  et  la  faire  bouillir 
jusqu'à  diminution  des  deux  tiers ,  en  y  ajoutant , 
si  on  le  juge  à  propos ,  quelques  aromates  pris 
dans  le  nombre  de  ceux  que  j'ai  détaillés  ci-des- 
sus ,  afin  que,  lorsqu'on  l'emploiera  dans  le  vin, 
elle  lui  donne  plus  d'odeur.  Mais  avaut  de  tirer 
le  moût  de  la  cuve ,  on  parfumera  les  vases  dans 
lesquels  on  doit  le  mettre,  soit  avec  du  romarin, 
soit  avec  du  laurier  ou  du  myrte ,  et  on  les 


littore  tic  pelago  sumenda  est ,  atquc  in  dimidiam  partent 
decoquenda:  qna>  cum  in  tantum  refrixerit,  quantum  ne 
contacta  corpus  mat ,  partent  aliquam  ejus,  quae  satis  vi- 
debitur,  pra'diclœ  pici  immiscebimus,  et  diligenler  lignea 
spatba  vel  etiam  manu  peragitabimus ,  ut  si  quid  inest 
vitii  eluatur.  Deinde  patiemur  picem  considère,  et  cum 
siderit,  aquam  cliquabimus  :  postea  bisaulterex  reliqua 
parte  aqua?  decoctœ  tamdiu  lavabimus  et  subigemus  eam , 
donec  rutila  fiât  :  tuiu  eliquatam  in  sole  quatuordecim 
diebus  patiemur  esse,  ut  quisquis  ex  aqua  bumor  reman- 
sit,  assiccetur.  Noctibus  autem  vas  tegendum  erit,  ne 
irroretur.  Cum  boc  modo  picem  pra?paraverimus ,  et  vina, 
cum  jam  bis  deferbuerint ,  condire  voluerimus,  in  musti 
ëexlarios  oclo  et  quadraginta  cyalbos  duos  picis  praedictœ 
sic  adjiciemus.  Ex  ea  mensura,quam  condituri  sumus , 
sextarios  duos  musti  sumere  oportebit,  deinde  ex  bis  sex- 
tariis  in  picis  sextantem  paulatim  mustum  infundere,  et 
manu  tanquam  mulsum  subigere,  quo  facilius  coéat.  Sed 
ubi  toti  duo  sextarii  cum  pice  coierint,  et  quasi  unitalem 
fecerint,  tum  eosdem  in  id  vas,  unde  sumpseramus,  per- 
fundere,  et  ut  perinisceatur  medjeamen ,  rutabulo  lignéo 
pevagitare  conveiriet. 
XXV.  Quoniam  quidam ,  immo  etiam  fore  omets  Gr;v(  i , 


aqua  salsa  vel  marina  mustum  condiunt,  eam  quoque 
partent  curre  non  omittendam  putavi.  In  mediterraneo , 
quo  non  est  facilis  aquae  marin*  invectio,  sic  erit  ad  con- 
dituras  conticienda  muria.  Huic  rei  maxime  est  idonea 
cœlestis  aqua  ;  si  minus,  ex  fonte  liquidissimo  profluens. 
Harum  ergo  alterutrain  curabis  quam  plm  imam  et  quam 
oplimis  vasisconditam  ante  quinquennium  in  sole  ponere  : 
deinde  cum  computruerit ,  tamdiu  pati ,  donec  ad  pristi- 
num  modum  perveniat.  Quod  cum  faclum  fueiït,  alia  vasa 
liabeto,  et  in  ea  sensim  aquam  eliquato,  donec  ad  fecem 
pervenias.  Semper  enim  in  requieta  aqua  crassamen  aliqnod 
in  imo  reperitur.  Sic  curata  cum  fuerit ,  in  modum  defruli 
ad  tertias  decoquenda  est.  Adjiciuntur  autem  in  aqua;  dul- 
cis  sextarios  quinquaginta,  salis  candidi  sextarius,  et 
mellis  ont imi  unus  sextarius.  Haec  pariter  decoqui .  et 
omnem  spurcitiam  expurgari  oportet.  Deinde  cum  refrixe- 
rit ,  tum  quantumeunque  bumoris  est,  tantum  in  ampbo- 
ram  musti  portionem  adjici.  Quod  si  ager  marilimusest, 
silentibus  ventis  de  alto  quam  quietissimo  mari  sumenda 
est  aqua  ,  et  m  tertiam  partem  decoquenda  ,  adjeclis ,  si 
videbitur,  aliquibus  aromatis  ex  iis  quae  supra  retnli ,  ut 
sil  odoratior  vini  curatio.  Mustum  autem  antequam  de 
lacu  tollas,  vasa  rore  marino  vel  lauro  vel  myrte  sullu- 
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remplira  jusqu'aux  bords,  afin  que  le  vin  se  purge 
bien  en  bouillant;  ensuite  on  frottera  le  bord  des 
vases  avec  des  pommes  de  pin.  Il  faudra  frelater 
le  vin  le  lendemain  du  jour  qu'on  l'aura  tiré  de 
la  cuve ,  si  on  veut  le  rendre  plus  doux  ,  et  cinq 
jours  après ,  si  on  veut  l'avoir  plus  dur  ;  on  bou- 
ebera  aussi  les  vases  après  les  avoir  remplis  à 
mesure  qu'ils  auront  souffert  du  déchet.  Il  se 
trouve  des  personnes  qui ,  après  avoir  parfumé 
les  cruches ,  commencent  par  y  mettre  les  com- 
positions dont  ils  se  servent  pour  frelater  le  moût , 
avant  de  l'y  verser  lui-même. 

XXVI.  Dans  les  terroirs  où  le  vin  a  coutume 
de  s'aigrir ,  il  faut,  dès  qu'on  aura  cueilli  et  foulé 
le  raisin,  et  avant  d'en  porter  le  marc  au  pres- 
soir, avoir  soin  de  verser  le  moût  dans  un  pa- 
nier ,  et  d'y  ajouter  un  dixième  d'eau  douce  ti- 
rée d'uu  puits  creusé  dans  le  terroir  même  ;  enfin 
de  le  cuire  jusqu'à  ce  qu'il  soit  diminué  d'une 
quantité  pareille  à  celle  de  l'eau  qu'on  y  aura 
ajoutée.  Ensuite,  lorsqu'il  sera  refroidi,  on  le 
versera  dans  des  vases  que  l'on  couvrira  et  que 
l'on  bouchera;  moyennant  quoi  il  se  conservera 
plus  longtemps  sans  s'altérer  en  aucune  façon. 
Il  sera  mieux  d'y  mettre  de  vieille  eau  que  l'on 
aura  gardée  pendant  plusieurs  années,  quoique 
le  meilleur  encore  sera  de  n'en  point  mettre  du 
tout,  mais  de  le  cuire  jusqu'à  diminution  d'un 
dixième,  et  de  le  transvaser  lorsqu'il  sera  froid, 
comme  aussi  d'y  ajouter  une  hemina  de  gyp  sur 
sept  sextarii  de  moût ,  lorsqu'il  sera  refroidi 
après  la  cuisson.  Quant  au  reste  du  moût  qu'aura 
rendu  le  marc  pressuré ,  il  faudra  le  consommer 
au  premier  moment ,  ou  le  vendre. 

XXVII.  Manière  de  faire  du  vin  très-doux. 
Etendez  au  soleil  pendant  trois  jours  les  grappes 
de  raisin  que  vous  aurez  cueillies;  le  quatrième 


jour  foulez-les  à  midi  pendant  qu'elles  seront 
chaudes  ,  et  prenez-en  le  vin  de  mère-goutte , 
c'est-à-dire,  celui  qui  aura  coulé  dans  la  cuve 
avant  que  le  raisin  ait  été  pressuré  :  lorsqu'il  aur;i 
cessé  de  bouillir ,  mettez-y  une  uncia  d'iris  bien 
broyée,  mais  pas  davantage ,  sur  cinquante  sex- 
tarii de  vin,  et  versez-le  dans  des  vases  après 
l'avoir  purgé  de  sa  lie  en  le  passant.  Ce  vin  ne 
sera  pas  moins  agréable  que  durable  et  salutaire 
au  corps. 

XXVIII.  Manière  de  composer  d'autres  sortes 
de  mixtions  excellentes  pour  frelater  le  vin,  et 
le  rendre  durable.  Broyez  de  l'iris  très-blanche  , 
faites  infuser  du  fenugrec  dans  de  vieux  vin, 
puis  exposez-le  au  soleil  ou  mettez  le  au  four,  afin 
qu'il  se  sèche  ;  après  quoi  vous  le  moudrez  très- 
fin.  Ensuite  mêlez  ensemble  des  parfums  broyés , 
consistant  en  un  quincunx  et  un  triens  à  peu 
près  d'iris  criblée,  autant  de  fenugrec,  et  un 
quincunx  de  racine  de  jonc;  puis  vous  mettrez 
dans  le  vin  une  uncia  et  huit  scripula  de  cette 
mixtion  par  cruches  de  la  contenance  de  sept  am- 
phores ,  avec  trois  heminœ  de  gyp ,  si  le  moût 
provient  de  terroirs  marécageux;  un  sextarius, 
s'il  est  fait  avec  du  raisin  de  jeunes  vignes,  et 
une  hemina,  s'il  est  fait  avec  du  raisin  d'ancien- 
nes vignes  plantées  dans  des  terroirs  secs.  Il  faut 
mettre  ces  ingrédients  trois  jours  après  que  le  rai- 
sin aura  été  foulé  ;  mais  avant  de  faire  cette  opé- 
ration on  survidera  un  peu  de  moût  d'une  cru- 
che dans  une  autre,  de  peur  qu'en  bouillant  avec 
la  mixtion  lorsqu'il  sera  frelaté ,  il  ne  s'enfuie. 
On  mêlera  dans  un  petit  bassin  ce  qu'il  faudra 
de  gyp  et  d'autres  espèces  d'ingrédients  pour  cha- 
que cruche ,  et  après  les  y  avoir  délayés  avec  du 
moût,  on  les  versera  dans  les  cruches,  où  on  les 
mêlera  bien  :  dès  que  le  vin  aura  cessé  de  bouil- 


ntigato,cl  large  repleto,  nt  in  effervescendo  vinuni  se 
liene  purget.  Postea  vasa  nucibns  pineis  suftricalo.  Quod 
vinum  volueris  dulcius  esse,  poslero  die;  quod  austerius, 
quinto  die  quaui  siistuleris ,  condire  oportebit ,  et  ila  sup- 
plere,  et  oblinire  vasa.  Nonmilli  etiani  suffumigatis  seriis 
pi  lus  condituram  adduiit ,  et  ita  musttun  infundiint. 

XXVI.  In  quo  agro  vinum  accscerc  solet,  curandum 
est,  nt  cnm  uvam  legeris  et  calcaveris ,  piïus  quam  vina- 
1 1 .1  torculis  exprimaiitnr,  inustum  in  cortinam  dcfiindas  , 
et  .npur  dulcis  puleana*  ex  codem  agro  parlem  decimam 
adjicias,  et  coquas,  donec.  M  IfM,  quam  adjeceris ,  dé- 
coda sil.  l'oslea  cuin  reirixcrit,  in  vasa  dclundas,  et 
operias,  et  oblinas  :  ita  diulius  dnrabit,  et  dclriinenli 
itihit  liet.  Melius  est,  si  velerem  scrvalam  compliiribns 
annis  aqnain  addideris;  longcqiic  melius  si  aqua-  niliil  ad- 
dideris, et  decimam  niusti  decoxeris,  frigidumque  in  vasa 
ti.uistuleris,  et  si  in  sextarius  vu  ninsti  beiuinam  gypsi 
miseneris,  posteaqnamdecoctum refrixeril.  Rcliquuni  mu- 
slnm,  quod  e  vinaceis  fnerit  expressnin,  primo  quoque 
lempore  ahsumito ,  aut  a*re  coiiiinutalo. 

xxvii.  Vinnm  dui«  f  si»  ftrnm  npartnT  UvMlegRo,  in 
sole  pei  Iridiiumcxpangito,  quai to  die  nui idian"  tempère 


calidas  uvas  proculcato,  mustum  lixivitim,  hoc  est ,  ante- 
•  1 1 1 . 1 1 1 1  prelo  pressnm  sit,  quod  in  lacnm  musti  lluxciit 
tollilo  :  cnm  deferbuerit ,  in  sextarius  quinquaginta  irim 
bene  pinsitam  nec  plus  uncia:  pondère  addito ,  vinnm  a 
fecibus  cliqiialum  diffundito.  Hoc  vinum  crit  suave,  fir- 
muni ,  corpoii  salubre. 

XXVIH.  Alia  medicaininum  gênera  vini  condiluris  et 
liimitati  aplissima  sic  facilo.  Irim  qnam  candidissimam 
pinsito,  Hnnimi  Gnrcum  vetere  viiio  maceralo  :  deinde  in 
sole  exponito  aiiliu  lui  no,  ut  sicccscat  :  tuni  roimnolito 
minutissime.  Hem  odoramenla  Irila,  id  est,  irim  cribra- 
tam,  qua*  sit  inslai  pondo  qiiiiieuneem  et  tiioiilcin,  (diu 
t'iia'ci  pondu  iiiiïik  uikciii  et  trieiilem,  scliteni  pondo  quin- 
euncem  in  uniini  poi  niisceto  :  tuni  in  sérias  singulas  qoaa 
sint  ampliuraruni  seplenum,  addilo  niedicaniinis  MMdo 
unciani  et  scripula  octo  :  gypsi,  cnm  ex  locis  palustribus 
musliim  erit,  in  sérias  singulas  temas  lieminas;  <  uni  de 
novellis  viucis  erit,  sexlarium;  cum  de  veleriluis  cl  linis 
siccis,  lieminas  singulas  adjicito.  Tertio  die  quam  calcave- 
ris, condituram  infundilo,  sed  antcqnam  euiKlias,  musti 
aliquanluinin  seiiam  de  séria  Iransfeilo  ,  ne  in  eoiidiendo 
rum  medicatnento  eflèrveseal  etlluat  Sic  autem  curalum 


•17  2 


COLUMELLK. 


lir,  on  remplira  les  cruches  et  on  les  bouchera. 
Toutes  les  fois  que  vous  aurez  frelaté  du  vin, 
gardez- vous  de  le  verser  aussitôt  dans  des  vases , 
mail  laissez-le  reposer  dans  les  futailles  ;  et  lors- 
que vous  voudrez  le  transvaser  des  futailles  ou 
des  cruches  dans  d'autres  vases ,  ayez  soin  que 
ceux-ci  soient  bien  poissés  et  bien  propres,  et  ne 
faites  cette  opération  qu'au  printemps,  quand  les 
roses  seront  en  fleur,  et  que  le  vin  sera  purifié  et 
parfaitement  clair.  Si  vous  voulez  le  garder  long- 
temps, mettez  sur  un  baril  de  la  contenance  de 
deux  urnes  un  sextarius  d'excellent  vin ,  ou  trois 
sexlarii  de  lie  de  bon  vin  qui  soit  nouvelle  ;  ou 
si  vous  avez  des  vases  dont  vous  ayez  tiré  récem- 
ment le  vin,  survidez-le  dans  ces  vases.  En  suivant 
l'une  ou  l'autre  de  ces  méthodes ,  le  vin  sera  bien 
meilleur  et  bien  plus  durable  :  et  pour  peu  que 
vous  y  ajoutiez  en  outre  de  bonnes  odeurs, 
vous  en  écarterez  toutes  les  mauvaises ,  ainsi  que 
toutes  les  sortes  de  mauvais  goût ,  parce  qu'il 
n'y  a  rien  qui  attire  plus  les  odeurs  étrangères 
que  le  vin. 

XXIX.  Manière  dont  il  faut  s'y  prendre  pour 
faire  que  le  moût  soit  toujours  aussi  doux  que 
dans  sa  nouveauté.  Avant  de  porter  le  marc  au 
pressoir,  mettez  dans  une  amphore  neuve  du 
moût  très-nouveau  au  moment  que  vous  l'aurez 
tiré  de  la  cuve  ,  bouchez  cette  amphore,  et  en- 
duisez-la bien  exactement  de  poix,  afin  que  l'eau 
ne  puisse  pas  y  pénétrer  ;  ensuite  plongez-la ,  de 
façon  qu'elle  soit  entièrement  submergée,  dans  un 
réservoir  dont  l'eau  soit  fraîche  et  douce ,  et  reti- 
rez-l'en quarante  jours  après;  vous  aurez  par  ce 
moyen  du  vin  qui  se  conservera  doux  pendant 
une  année  entière. 

XXX.  Du  moment  où  l'on  aura  couvert  les 

gypsum  cl  medicamentum  in  labelto  permiscelo,  quantum 
seriis  singulis  fueril  nccessaiïiim ,  idque  medicamentum 
muslodiliiito,  et  ipsa  ad  sérias  addiloet  permiscelo  :  ciun 
deferhoerit,  slalim  rcpleloet  oblinito.  Onme  vinum  cum 
condieris,  nolilo  slalim  diffundere,  sed  sinilo  in  doliis  li- 
quescerc  •  postea  cum  de  doliis  aut  de  seriis  diffundere 
voles,  per  ver  Aorenta  rosa,  defecalum  quam  limpidissi- 
inum  in  rasa  bene  picata  et  para  transferlo.  Si  in  vclusla- 
tem  servai e  voies,  in  cado  duarum  urnarum  quam  oplinii 
vini  sextarium  ,  aut  fecis  generosae  recenlis  scxlarios  lies 
addito  :  aut  si  vasa  recentia  ,  ex  quibus  vinum  exemptum 
sit,  babebis,  in  ea  coufundito.  Si  bornai  quid  feceris, 
mtilto  nieliiis  et  lirmiiis  erit  vinum.  Etiam  si  bonos  odores 
addideris ,  omnem  malum  odorem  el  saporem  probibue- 
ris  :  nam  nulla  res  alienum  odorem  celerius  ad  se  ducit, 
quam  vinum. 

XXIX.  Mustum  ut  semper  dulce  tanquam  recens  per- 
maneat,  sic  facito.  Antequam  prelo  vinacea  subjicianlur, 
de  lacu  quam  recentissimum  addilo  mustum  in  amplioram 
novam,  eamque  oblinito,  el  impicato  diligenter,  nequid- 
quam  aquae  inlroire  possil  :  tune  in  piscinam  frigidac  et 
dulcis  aquae  tolam  ampboram  mergito,  ita  nequa  pars 
exslet;  deinde  post  dics  xl  eximito  :  sic  usque  iu  annum 
duice  permanebit. 


futailles  jusqu'à  l'équinoxodu  printemps,  il  suf- 
fira de  soigner  le  vin  une  fois  tous  les  trente-six 
jours;  au  lieu  que,  passé  l'équinoxe  ,  il  faudra 
le  faire  deux  fois  ou  plus  souvent,  si  les  fleurs 
commencent  à  s'y  mettre,  de  peur  qu'elles  ne 
tombent  au  fond  des  futailles,  et  qu'elles  n'altè- 
rent le  goût  du  vin.  Plus  la  chaleur  sera  grande, 
plus  il  faudra  soigner  le  vin  souvent,  le  rafraîchir 
et  lui  donner  de  l'air,  parce  qu'il  se  conservera 
toujours  en  bon  état  tant  qu'on  le  tiendra  bien 
frais.  Toutes  les  fois  que  l'on  soignera  le  vin ,  on 
frottera  les  bords  ou  les  ouvertures  des  futailles 
avec  des  pommes  de  pin.  Si  vous  avez  des  vins 
trop  durs  ou  qui  ne  soient  pas  bons ,  soit  par  le 
vice  du  terroir,  soit  à  cause  des  mauvais  temps 
qui  seront  survenus,  prenez  de  la  lie  de  bon  vin, 
et  faites-en  des  pâtes  que  vous  sécherez  d'abord 
au  soleil  et  que  vous  cuirez  ensuite  au  feu  ;  après 
quoi  vous  les  broierez  et  vous  en  mettrez  un  qua- 
drans  dans  chaque  amphore  que  vous  boucherez , 
et  le  vin  se  bonifiera. 

XXXI.  Si  quelque  animal ,  tel  qu'un  serpent , 
un  rat  ou  une  souris,  vient  à  tomber  dans  le 
moût  et  qu'il  y  perde  la  vie;  pour  éviter  qu'il 
ne  fasse  contracter  au  vin  une  mauvaise  odeur, 
brûlez  son  corps  tel  que  vous  l'aurez  trouvé,  et 
jetez-en  la  cendre,  quand  elle  sera  refroidie, 
dans  le  vase  où  il  sera  tombé,  puis  mêlez-la  avec 
un  râble  de  bois  :  ce  sera  le  vrai  remède. 

XXXII.  Bien  des  personnes  croient  que  le  vin 
de  marrube  est  bon  pour  toutes  les  maladies  in- 
ternes, et  surtout  pour  la  toux.  Lorsque  vous 
ferez  la  vendange,  cueillez  de  jeunes  tiges  de 
marrube,  principalement  dans  les  terrains  incul- 
tes et  maigres,  et  faites  les  sécher  au  soleil  ;  après 
quoi  vous  les  lierez  en  petites  bottes  avec  une 

XXX.  Ab  co  tempore  quo  primum  dolia  operculaveris, 
usque  ad  ;equiûoctium  vernum  semel  in  diebus  xxxvi  vi- 
num curare  satis  est,  post  aequinoctium  vernum  bis,  aut 
si  vinum  llorere  incipiet,  sanpius  curare  oportebil  :  ne  dos 
ejus  pessum  eat,  et  saporem  vitiet.  Quanto  major  œstus 
erit,  eo  saepius  convenit  vinum  nutriri  refrigerarique,  et 
venlilari  :  nam  quamdiu  bene  frigidum  erit,  tamdiu  recte 
manebit.  Labra  vel  fauces  doliorum  semper  suffricari  nu- 
cibus  pineis  oportebil ,  quoties  vinum  curabitur.  Si<juu 
vinaerunt  duriora  aut  minus  bona,  quod  agri  vitio  aut 
tempestate  sit  factum,  sumito  fecem  vini  boni,  et  panes 
facito ,  et  in  sole  arefacito  ,  et  coquito  in  igné  :  postea  le- 
rilo,  et  pondo  quadrantem  amplioris  singulis  infricato, 
et  oblinito ,  bonum  fiet. 

XXXI.  Si  quod  animal  in  mustum  ceciderit,  et  interie- 
iit,uti  serpens  aut  mus  sorexve,  ne  mali  odoris  vinum 
faciat,  ila  ut  reperlum  corpus  fueril,  id  igné  adoleatur, 
cinisque  ejus  in  vas,  quo  deciderat,  Irigidus  infundatur, 
atque  rutabulo  ligneo  permisceatur  :  ea  res  erit  remedio. 

XXXII.  Vinum  marrubii  multi  utile  pu  tant  ad  omnia 
inleslina  vilia,  et  maxime  ad  tussim.  Cum  vindemiam 
faciès,  marrubii  caulcs  teneros  maxime  de  loeis  incullis 
et  macris  legito  ,  eosque  in  sole  siccato  :  deinde  fascicules 
facito,  et  lomice  palmca  aut  juneca  ligalo,  et  in  scriam 
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ficelle  de  palmier  ou  de  jonc,  et  vous  les  mettrez 
dans  une  cruche  de  fin ,  de  façon  que  la  ligature 
ne  soit  pas  plongée  dans  le  vin.  On  met  sur  deux 
cpnts  sextarii  devin  doux,  huit  livres  de  mar- 
ruhe,  qu'on  laisse  bouillir  avec  le  moût;  après 
quoi  on  les  retire,  et  l'on  bouche  exactement  ce 
vin  ainsi  médica mente. 

XXXI H  Manière  de  préparer  le  vin  de  scille, 
qui  est  bon  pour  aider  la  digestion ,  pour  refaire 
le  corps ,  ainsi  que  pour  les  toux  anciennes  et  pour 
l'estomac.  On  cueille  la  scille  quarante  jours  avant 
la  vendange  ,  et  on'  la  coupe  comme  des  raci- 
nes de  raifort  en  très-petits  morceaux,  que  l'on 
suspend  à  l'ombre  afin  qu'ils  se  sèchent  :  lors- 
qu'ils sont  séchés ,  on  en  met  une  livre  sur  qua- 
rante-huit sextarii  de  moût  Aminé,  et  on  l'y 
laisse  trente  jours  ;  après  quoi  on  l'en  retire ,  et 
on  verse  ce  vin ,  après  l'avoir  éclairci,  dans  de 
bonnes  amphores.  D'autres  auteurs  veulent  qu'on 
mette  sur  quarante-huit  sextarii  de  moût  une 
livre  et  un  quadrans  de  scille  sèche ,  ce  que  je 
ne  désapprouve  pas  moi-même. 

XXXIV.  Ceux  qui  veulent  faire  du  vinaigre 
de  scille  mettent  la  môme  quantité  de  scille 
que  nous  venons  d'indiquer,  sur  deux  urnes  de 
vinaigre,  et  l'y  laissent  pendant  quarante  jours. 
Pour  faire  un  embamma  (vinaigrette),  on  met 
sur  trois  amphores  de  moût  un  congius  de  vi- 
naigre mordant ,  ou  deux  fois  autant  s'il  n'est 
pas  mordant;  et  on  fait  cuire  ce  mélange  dans 
une  marmite  jusqu'à  ce  qu'il  soit  diminué  d'un 
palmus,  (c'est-à-dire  d'un  quart,  en  supposant 
cette  marmite  de  la  contenance  de  trois  ampho- 
res) ou  d'un  tiers,  si  c'est  du  moût  qui  ne  soit 
pas  doux.  On  a  aussi  soin  de  l'écumer  ;  mais  il 
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faut  que  ce  soit  du  moût  de  première  serre ,  et 
qui  soit  clair. 

XXXV.  Manière  de  faire  des  vins  d'absynthe, 
d'hysope,  d'aurone,  de  thym,  de  fenouil  et  de 
pouliot.  Faites  cuire  une  livre  d'absynthe  du 
Pont  dans  quatre  sextarii  de  moût,  jusqu'à  ce 
que  ce  moût  soit  diminué  d'un  quart,  et  mettez- 
en  le  reste ,  quand  il  sera  refroidi ,  dans  une 
urne  de  moût  Aminé.  Observez  les  mêmes  pro- 
cédés pour  les  autres  plantes  que  nous  venons 
de  nommer.  On  peut  aussi  faire  cuire  trois  livres 
de  pouliot  sec  dans  un  congius  de  moût ,  jus- 
qu'à ce  qu'il  soit  diminué.d'un  tiers  ;  et  lorsque 
cette  décoction  est  refroidie,  on  en  retire  le  pou- 
liot, et  on  la  verse  dans  une  urne  de  moût.  Rien 
n'empêche  d'en  donner  aussitôt  à  ceux  qui  sont 
enrhumés  pendant  l'hiver  :  cette  espèce  de  Yin 
s'appelle glechonites  (pouliot). 

XXXVI.  Le  vin  de  taille  est  celui  que  l'on 
exprime  après  la  première  serre,  quand  on  a 
coupé  alentour  le  tas  du  marc.  On  verse  cette 
espèce  de  moût  dans  une  amphore  neuve ,  en  la 
remplissant  jusqu'aux  bords  ;  ensuite  on  y  met 
de  petites  branches  de  romarin  sec  liées  en  bottes 
avec  du  lin,  et  on  les  laisse  bouillir  avec  le  vin 
pendant  sept  jours  ;  après  quoi  on  les  en  retire,  et 
on  enduit  de  plâtre  les  vases  dans  lesquels  on 
enferme  ce  vin  après  l'avoir  bien  purifié.  Au 
reste ,  il  suffit  de  mettre  une  livre  et  demie  de 
romarin  sur  deux  urnes  de  moût.  On  pourra 
employer  ce  vin  comme  remède  au  bout  de  deux 
mois. 

XXXVII.  Manière  de  faire  du  vin  semblable 
au  vin  grec.  Cueillez  des  grappes  de  raisiu  hâtif 
qui  soient  très-mûres,  et  faites-les  sécher  au  so- 


miltito ,  ita  ut  vinculum  exstet  :  in  musti  dulcis  sext.  ce, 
marrubii  libias  vin  adjicito,  ut  simul  cum  musto  defer- 
vescat  :  postea  eximito  marrubium ,  et  purgatum  vimini 
diligenter  oblinilo. 

XXXIH.  Viuum  scilliten  ad  concoquendum ,  et  ad 
corpus  reficieudum,  item  ad  veterem  tussim  et  ad  stoma- 
chum  hoc  modo  condire  oportet.  Primum  ante  dies  qua- 
draginta  quam  vinuin  voles  vindemiare,  scillam  legito, 
eamque  secato  quam  tenuissime ,  sicut  rapliani  radicem , 
talcolasqiie  seclas  suspende  in  umbra,  ut  adsiccentur  : 
deinde  cum  aridae  erunt ,  in  musti  Aminci  sextarios  xlvhi  , 
scillae  aridac  adde  pondo  libram,  eamque  inesse  patere 
diebus  xxx,  postea  eximito ,  et  defecatuin  vinum  in  am- 
plioras  bonas  adjicito.  Alii  seribunl  in  musti  sextarios 
m  vin,  scilla:  ariilic  pondo  libram  et  quadranlcm  adjici 
oportere  :  quoi!  il  ip.simi  non  improlto. 

XXXI V.  Scillae  pondus,  quod  supra  dixi ,  in  aceti  duas 
m  nas  adjiciunt,  et  per  xl  dies  inesse  patiuntur,  qui  scilliti- 
cuin  ncetuni  facere  volunt.  Ad  embammata.  In  très  amplio- 
ras  musti  miltis  aceti  acris  congium  aut  diiplum,  si  non 
est  acre,  et  in  ollnm  ,  quae  fert  amphoras  très ,  decoquis  ad 
palmum ,  id  est ,  ad  quartas  :  aut  si  non  est  dulce  mustmii , 
ad  tarte  :  despumetur.  Scd  mustum  desub  massa  et  lim- 
pidnni  sit. 


XXXV.  Vinumabsintuilen,ethyRsopitcn,etabrotoniten, 
et  tliymiten,  et  maratbritea,  et  glechoniten  sic  condire 
oportet.  Pontici  absintbii  pondo  libram  cum  musti  sextar. 
iv  decoque  usque  ad  quartas  :  reliquum  quod  erit,  id  fri- 
gidum  adde  in  musti  Aminci  urnam.  Idem  ex  reliquis 
[  rébus]  quae  suprascripta  sunt,  f'acito.  Possunt  etiam  pu- 
leii  aridi  très  librae  cum  congio  musti  ad  tertias  decoqui , 
et  cum  refrixerit  liquor,  exempto  puleio  in  urnam  musti 
adjici  :  idque  mox  tussientibus  per  biemem  recte  datur  : 
vocaturque  vini  nota  glecbonites. 

XXXVI.  Mustum  tortivum  est,  quod  post  primam  pres- 
suram  vinaceorum  circumeist*  pedeexprimitur.  Id  mustum 
conjicies  in  amplioram  novam,  et  implebis  ad  summum. 
Tuin  adjicies  ramulos  rorismarini  aridi  lino  colligatos ,  et 
patieris  una  defervescere  per  dies  septem  :  deinde  eximes 
ramulorum  fasciculum ,  et  purgatum  diligenter  vinum 
gypsabis.  Sat  erit  autrui  rorismarini  sesquilibram  in  duas 
urnas  musti  adjicere.  Hoc  vino  post  duos  ménses  possis 
pro  remedio  uti. 

XXXVII.  Vinum  simile  Graeco  facere.  Uvas  praecoquas 
quam  maturissimas  legito,  easque  per  triduum  in  sole 
siccalo.  Quarto  die  calcato,  et  mustum  quod  niliil  habeal 
ex  tortivo,  conjicito  in  scriam,  diligenterque  curato,  ut 
cum  dcfeibuerit,  fèces  expurgentur  :  deinde  quinto  die 
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lell  pendant  trois  jours  :  foulez-les  le  quatrième 
jour,  puis  versez  dans  une  cruche  le  moût  qu'elles 
auront  rendu,  sans  qu'il  s'y  trouve  une  seule 
goutte  de  vin  de  taille  mêlée ,  et  ayez  bien  soin 
de  le  purger  de  sa  lie.  Lorsqu'il  aura  cessé  de 
bouillir,  mettez-y ,  cinq  jours  après  qu'il  sera  pu- 
rifié, deux  sextarii  ou  au  moins  un  de  sel  grillé 
et  criblé,  sur  quarante-neuf  sextarii  de  moût.  Il 
y  a  des  personnes  qui  y  mettent  aussi  un  sexta- 
rius  de  vin  cuit,  et  d'autres  qui  en  mettent  jus- 
qu'à deux  ,  quand  ils  croient  que  le  vin  est  d'une 
qualité  peu  durable. 

XXXVIII.  Manière  de  faire  du  vin  de  myrte 
qui  sera  bon  pour  la  dyssenterie ,  pour  le  flux  de 
ventre  et  pour  la  faiblesse  de  l'estomac.  Il  y  a  de 
deux  sortes  de  myrte,  le  noir  et  le  blanc.  On 
cueille  les  baies  du  myrte  noir  lorsqu'elles  sont 
mûres  ;  après  en  avoir  ôté  la  graine ,  on  les  fait 
sécher  au  soleil ,  et  on  les  serre  en  un  lieu  sec 
dans  un  ilacon  de  terre  cuite.  Ensuite  on  cueille 
au  temps  de  la  vendange,  pendant  que  le  soleil 
est  ardent,  soit  dans  un  vieux  plant  de  vignes 
mariées  à  des  arbres,  soit  dans  de  très-anciens 
vignobles,  du  raisin  Aminé  bien  mûr,  dont  on 
met  le  moût  dans  une  cruche.  Le  même  jour  et 
avant  que  le  moût  fermente,  on  broie  les  baies  de 
myrte  que  l'on  avait  serrées;  après  quoi  on  en 
pèse  une  quantité  de  livres  égale  à  la  quantité 
d'amphores  que  l'on  veut  remplir  de  vin  de 
myrte;  ensuite  on  tire  un  peu  de  moût  de  la 
cruche,  et  on  le  saupoudre  avec  toute  la  poudre 
que  ces  baies  ont  donnée,  comme  avec  de  la 
farine.  Après  quoi  on  fait  de  cette  pâte  plusieurs 
petites  boulettes  que  l'on  jette  dans  la  cruche ,  en 
les  laissant  tomber  doucement  le  long  des  parois 
du  vase,  de  façon  qu'elles  ne  puissent  pas  s'em- 


piler les  unes  sur  les  autres.  Lorsqifensuite  le 
moût  a  bouilli  deux  fois,  et  qu'il  a  été  clarifié 
autant  de  fois,  on  broie  encore  de  la  même  ma- 
nière qu'auparavant  une  quantité  de  baies  pa- 
reille à  celle  que  nous  venons  de  marquer;  mais 
on  n'en  fait  plus  de  même  des  boulettes,  et  l'on 
se  contente  de  verser  dans  un  petit  bassin  du 
moût  tiré  de  la  même  cruche,  et  de  le  mêler 
avec  la  même  quantité  de  poudre  de  myrte ,  de 
façon  qu'il  en  résulte  une  espèce  de  bouillon  épais, 
que  l'on  reverse  dans  la  cruche  après  l'avoir 
bien  mêlé,  et  que  l'on  y  remue  encore  avec  un 
râblede  bois.  Neuf  jours  après  cette  opération,  on 
purifie  le  vin  et  on  frotte  la  cruche  avec  des 
balais  de  myrte  sec,  puis  on  la  couvre  afin  qu'il 
ne  tombe  rien  dans  le  vase;  après  quoi  on  purifie 
encore  le  vin  au  bout  de  sept  jours,  et  on  le  verse 
dans  des  amphores  bien  poissées  et  de  bonne 
odeur,  en  prenant  la  plus  grande  précaution  pour 
le  verser  clair  et  sans  lie.  Autre  façon  de  faire 
du  vin  de  myrte.  On  fait  bouillir  trois  fois  du 
miel  attique  ,  et  on  l'écume  autant  de  fois,  ou, 
si  l'on  n'en  a  point,  on  choisit  le  meilleur  miel 
possible,  que  Ton  écume  quatre  ou  cinq  fois, 
parce  que  moins  le  miel  est  de  bonne  qualité , 
plus  il  est  chargé  d'impuretés.  Lorsqu 'ensuite  le 
miel  est  refroidi, on  cueille  des  baies  de  myrte 
blanc  qui  soient  très-mûres,  et  on  les  écrase, en 
ménageant  cependant  la  graine  qu'elles  contien- 
nent; après  quoi  on  les  met  dans  un  petit  panier 
de  bois  pour  en  extraire  le  jus ,  dont  on  mêle  six 
sextarii  avec  un  sexlarius  de  miel  bouilli;  et 
après  avoir  versé  ce  jus  dans  une  petite  bouteille, 
on  la  bouche.  Mais  il  faut  faire  cette  opération 
au  mois  de  décembre,  temps  où  la  graine  de 
myrte    est  communément    mûre.  On   prendra 


cum  purgaveris  miisttim,  salis  cocli  et  cribrati  duos  sex- 
I. h  ion,  vcl,  quod  est  minimum,  adjicilo  iinum  sextariiini 
in  sextarios  musti  xlix.  Quidam  cliain  dcfruli  sextarium 
miscent  :  nonnulli  ctiam  duos  adjiciunt,  si  exislimaul  viui 
notam  parmi)  esse  tirmam. 

XXXVHI.  Yiniim  myrtiten  ad  termina,  et  ad  alvi  pro- 
luviem,  et  ad  iiiibecillum  stomacluim  sic  facilo.  Duo 
sunl  gênera  myrli,  quorum  altcrum  est  nigrum,  allcrum 
album.  Nigri  generis  bacae,  cum  sunt  matin  a'  leguntur, 
ci  semiua  earum  eximuntur,  atque  ipsa;  sine  seminibus  in 
sole  siccantur,  et  in  lictili  lidelia  sicco  loco  reponunlur. 
Deinde  per  vindemiam  ex  vetere  arbusto ,  vel  si  id  non 
est ,  ex  vetustissimis  vineis  Amineau  bene  mal  uni-  uvaj 
sole  calido  leguntur,  et  ex  bis  mustum  adjic.il ur  in  seriam, 
et  statim  primo  die  aulequam  id  ferveat,  bacca:  myrli, 
quaj  l'uerant  repositœ,  diligenter  conlerunlur,  et  lotidem 
earum  librre  contusarum  appendunlur,  quot  amplioraj 
tondit i  debent  :  tum  exiguum  musti  suinitur  ex  ea  séria, 
quam  medicaturi  sumus ,  et  tanquam  farina  conspergitur, 
quidquid  contusum  et  appensum  est.  Post  Ikcc  complures 
ex  ea  massula;  liunt,  et  ita  per  latera  séria?  in  mustum  de- 
mittuntur,  ne  altéra  olï.i  super  altérai»  perveniat.  Cum 
deinde  bis  mustum  dcfcibuciit ,  et  bis  cui alum  est ,  ruisus 


codem  modo,  cl  lanlimdem  ponderis  bacea?,  sicut  supra 
dixi,  contnnditur  :  nccjam  ut  prius  massuhe  liunt ,  sed  in 
labello  mustum  de  eadem  séria  sumilur,  pra>diclo  ponderi 
|R'rmiscetur,  sic  ut  sil  instar  juris  crassi  :  quod  cum  est 
permistum,  in  eandem  seriam  confunditur,  et  rutabulo 
ligneo  peragilalur.  Deinde  poil  nonum  diem  quam  id  lac- 
tmn  est,  vinum  purgatur,  et  scopulis  ftridffl  myrli  séria 
Milli  icalur,  operculijmque  superimponitur,  ne  quid  eo  dé- 
cidât. Hoc  facto  post  seplimum  diem  ruisus  vinum  pur- 
gatur, et  in  ampboras  bene  picatas  et  bene  olidas  diffuii- 
ditur  :  sed  curandum  est,  ni  cum  diffundis,  liquidum  el 
sine  fece  diffundas.  Vinum  aliud  myrtiten  sic  temperalo. 
Mel  Atticum  ter  infervere  facito ,  et  loties  despumato  :  vel 
si  Atticum  non  babucris,  quam  optimum  met  eligito,  el 
quater  vel  quinquies  despumato.  Nam  quanto  est  détenu?, 
lanto  plus  babel  spurcitioj  :  cum  deinde  mel  refrixei  il , 
baceas  albi  generis  myrli  (piam  malurissimas  legilo,  et 
perliialo,  ila  ne  interiora  semina  conteras.  Mon  liscello 
lineo  inclusas  exprimito,  succumque  earum  qui  s'il  sex- 
tariorum  sex,  cum  mellis  decocti  sextario  inunisceto,  el 
in  lagunculam  diffusum  oblinilo.  Sed  hoc  mense  Decem- 
bri  fieri  debebit ,  qno  fere  lempme  matura  snnt  myrli  se- 
mina :  tuslodicndumque  erit,  ut  ante  quam  bacc;u  legau- 
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garde  aussi  qu'il  ait  fait  beau  temps  pendant  les 
sept  ou  au  moins  pendant  les  trois  derniers  jours 
qui  auront  précède  la  cueillette  des  baies  de  myr- 
te; en  tous  eas,  on  évitera  de  les  cueillir  lors- 
qu'il aura  plu  quelques  jours  avant,  ou  qu'elles 
seront  couvertes  de  rosée.  Bien  des  personnes 
cueillent  des  baies  de  myrte,  soit  noir,  soit 
blanc,  dès  qu'elles  sont  mûres;  et  quand  elles 
les  ont  un  peu  fait  sécher  en  les  laissant  à  l'om- 
bre pendant  l'espace  de  deux  heures,  elles  les 
broient,  eu  ménageaut ,  autant  que  faire  se  peut , 
la  graine  qu'elles  renferment  ;  ensuite  elles  ex- 
priment la  quantité  qu'elles  en  ont  broyée  à  tra- 
vers un  tamis  de  lin ,  et  enferment  le  jus  qui  en 
découle  dans  de  petites  bouteilles  bien  poissées, 
après  l'avoir  passé  à  travers  une  couloire  de  jonc , 
sans  y  mêler  ni  miel  ni  rien  autre  chose.  Cette  li- 
queur ne  dure  pas  à  la  vérité  aussi  longtemps  que 
l'autre  composition  de  myrte  ;  mais  d'un  autre 
côté  tant  qu'elle  se  conserve  sans  s'altérer,  elle  est 
meilleure  pour  la  santé.  D'autres  font  cuire  jus- 
qu'à diminution  des  deux  tiers  le  jus  même  qu'ils 
eu  ont  exprimé,  lorsqu'ils  en  ont  une  grande 
quantité;  et  après  l'avoir  laissé  refroidir,  ils  l'en- 
ferment dans  de  petites  bouteilles  poissées.  Ce 
dernier  se  conserve  plus  longtemps  que  celui  qui 
n'a  pas  été  cuit ,  quoique  celui-ci  même  puisse 
aller  jusqu'à  deux  ans  sans  se  gâter,  pourvu 
qu'il  ait  été  fait  proprement  et  avec  soin. 

X.WIX.  Voici  la  méthode  que  Magon  prescrit 
pour  faire  d'excellent  vin  avec  du  raisin  séché  au 
soleil  ;  procédé  que  j'ai  suivi  moi-même.  Il  faut 
cueillir  des  grappes  de  raisin  hâtif  très-mûres, 
et  en  séparer  les  grains  desséchés  ou  endomma- 
gés, puis  enfoncer  en  terre,  à  la  distance  de 
quatre  pieds  en  tous  sens ,  des  fourches  ou  des 
pieux,  et  les  assembler  avec  des  perches,  afin  qu'ils 
puissent  soutenir  des  roseaux.  Ces  roseaux  posés 


dessus ,  on  y  étendra  les  grappes  de  raisin  au  so- 
leil, et  on  les  couvrira  pendant  la  nuit,  de  peur  que 
la  rosée  ne  tombe  sur  les  grappes.  Lorsqu'elles 
seront  séchées,  on  les  égrappera,  et  on  en  jettera 
les  grains  dans  une  futaille  ou  dans  une  cruche, 
dans  laquelle  on  versera  d'excellent  moût,  de 
façon  que  les  grains  de  raisin  en  soient  entière- 
ment recouverts.  Au  sixième  jour,  lorsque  ces 
grains  seront  bien  imbibés  de  ce  moût  jusqu'à 
en  être  gonflés ,  on  les  mettra  dans  un  petit  ca- 
bas ,  et  on  les  fera  pressurer  sous  l'arbre  du  pres- 
soir. Quand  on  aura  pris  le  vin  qu'ils  auront 
rendu,  on  versera  sur  le  marc  qui  restera  du 
moût  très-nouvellement  fait  avec  d'autre  raisin 
qui  aura  été  exposé  au  soleil  pendant  trois  jours, 
et  on  foulera  ce  marc.  Lorsqu'il  aura  été  bien 
mêlé  dans  ce  moût,  on  le  remettra  sous  l'arbre 
du  pressoir,  et  on  renfermera  aussitôt  le  second 
vin  qui  résultera  de  ces  raisins  secs  dans  des 
vases  bien  bouchés,  de  peur  qu'il  ne  devienne 
trop  dur.  Enfin  au  bout  de  vingt  ou  trente  jours, 
lorsqu'il  aura  cessé  de  bouillir,  on  le  survidera 
dans  d'autres  vases ,  dont  on  enduira  aussitôt  les 
couvercles  de  plâtre,  et  que  l'on  recouvrira  d'une 
peau.  Si  l'on  veut  faire  du  vin  avec  du  raisin 
muscat  séché  au  soleil ,  on  cueillera  des  grappes 
de  ce  raisin  qui  ne  soient  point  endommagées, 
et  on  les  nettoiera  en  jetant  de  côté  les  grains 
qui  seront  pourris;  après  quoi  on  les  suspendra 
à  l'air  sur  des  perches.  Il  faudra  avoir  soin  que 
ces  perches  soient  toujours  au  soleil.  Quand  ces 
grappes  seront  suffisamment  flétries,  on  les 
égrappera,  et  on  jettera  dans  une  futaille  les 
grains  seuls  et  séparés  de  la  rafle ,  puis  on  les 
foulera  bien  aux  pieds.  Lorsqu'on  en  aura  fait  un 
lit  en  les  foulant,  on  arrosera  ce  lit  de  vieux  vin  ; 
après  quoi  on  les  foulera  de  nouveau ,  et  on  les 
arrosera  encore  de  vin.  On  les  foulera  de  même 


ttir,  si  lieri  potest,  septem  diebus,  sin  autem,  ne  minus 
tiiiliiiim  s.  r.'iiuui  fuerit ,  aut  certe  non  pluerit;  el  ne  ro- 
rulenta?  legantur  cavendum.  Multi  nigram  vel  albam  myrti 
Itaccam,  cum  jam  mat u mit,  destringunt,  et  duabus  boris 
eam  cum  paululum  in  umbra  expositam  siccaverunt ,  per- 
terunt  ita,  ut  quantum  fieri  potest,  interiora  semina  in- 
tégra permaneant.  Tum  per  lineum  fiscum,  quod  pertri- 
verant,  exprimunt,  et  per  colum  juuceum  liquattim  suc- 
cum  lagiinciilis  bene  picatis  conduut,  neque  nielle  neque 
alia  re  ulla  immista.  Hic  liquor  non  tam  est  durabilis ,  sed 
quamdiu  sine  noxa  manet,  utilior  est  ad  valetudinem 
qiiam  alterius  myrtitis  nota?  composiUo.  Sunt  qui  laine 
ip-iiin  expressum  succum  ,  si  sit  ejus  copiosior  facilitas  , 
in  tertiam  partem  decoquant ,  et  refrigeratum  picatis  la- 
gunculis  condant.  Sic  confertum  diutius  permanet  :  sed  et 
quod  non  decoxeris,  poterit  innoxium  durare  bieunio,  si 
modo  munde  et  diligenter  id  feoris. 

XXXIX.  Passum  optimum  sic  fieri  Mago  pra-cipit,  ut 
el  ipse  feci.  l'vam  pra-coquam  l>cnc  maturam  légère ,  acina 
mm  nia  aut  vitiosa  rejicere  :  furcas  vel  palos,  qui  cannas 
sustineant,  intci  tjMfcftoipeéeftflgere,  ètpertidsjngare  : 


tum  insuper  cannas  ponere ,  el  in  sole  pandere  uvas ,  et 
noctibus  légère ,  ne  irroreutur  :  cum  deiude  exaruciïnt , 
acina  decerpere ,  et  in  dolium  aut  in  sériant  conjicere, 
eodem  muslum  quam  optimum,  sic  ut  grana  submersa 
sint,  adjicere  :  ubi  combiberint  uva?,  seque  impleverint , 
sexto  die  in  liscellam  conferre,  et  prelo  premere ,  passum- 
que  tôlière  :  postea  vinaceos  calcare  adjecto  receiitissimo 
musto,  quod  ex  aliis  uvis  factum  fuerit,  quas  per  tridiiiim 
insolaveris  :  tum  permisecre,  et  subaclam  brisam  prelo 
subjicere,  passumque  secundarium  statim  vasis  oblilis 
incltidere,  nefiatausterius  :  deinde  post  viginti  vel  tri- in  la 
dies ,  cum  defei  buerit ,  in  alia  vasa  deliquare,  et  confestim 
0|>ercula  gypsare,  et  pelliculare.  —  Passum  si  ex  uva. 
Apiana  facere  volucris,  uvam  Apianam  integram  legilo, 
acina  corrupta  purgato  et  secernito,  postea  in  perlicis 
suspendilo.  Perticae  uli  semper  in  sole  sint  facito ,  ubi  satis 
corrugata  erunl  acina ,  demito  et  sine  scopionibus  in  do- 
lium conjicito,  pedibusque  bene  caleato.  Ubi  unum  labu- 
latum  feceris,  vinum  vêtus spergito,  postea alterum  sii|h-i- 
calcato,  item  vinum  conspergito.  Eo<lem  iii*kIo  terlimn 
caleato,  et  infuse  viao  ita  supernalare  siuilo  dics  quinqu •'. 
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une  troisième  fois ,  et  on  versera  du  vin  par-des- 
sus jusqu'à  ce  qu'ils  surnagent;  après  quoi  on  les 
laissera  dans  ce  vin  pendant  cinq  jours,  ensuite 
on  les  foulera  aux  pieds  et  on  les  pressurera  dans 
un  cabas  neuf.  Quelques  personnes  préparent , 
pour  faire  ce  vin,  de  vieille  eau  de  pluie  en  la  fai- 
sant bouillir  jusqu'à  diminution  des  deux  tiers. 
Ensuite,  lorsqu'elles  ont  fait  sécher  le  raisin  au 
soleil  de  la  manière  que  nous  venons  de  dire, 
elles  l'arrosent  avec  cette  eau  au  lieu  de  l'arroser 
avec  du  vin ,  et  procèdent  quant  au  reste  de  la 
manière  que  nous  avons  indiquée.  Cette  méthode 
est  peu  dispendieuse  lorsqu'on  a  du  bois  en  abon- 
dance, et  même  le  vin  obtenu  par  le  second  pro- 
cédé est  plus  doux  à  boire  que  celui  qui  serait  fait 
avec  du  raisin  séché  au  soleil ,  suivant  les  métho- 
des précédentes. 

XL.  Manière  de  faire  de  très-bon  vin  de  dé- 
pense. Comptez  le  nombre  de  metretœ  que  pourra 
remplir  la  dixième  partie  du  vin  que  vous  aurez 
fait  en  une  journée ,  et  mettez  le  même  nombre 
de  metretœ  d'eau  douce  sur  le  marc  dont  vous 
aurez  exprimé  le  vin  pendant  la  journée  :  ajou- 
tez-y de  l'écume  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
de  moitié  ou  des  deux  tiers  avec  de  la  lie  prise 
au  fond  de  la  cuve,  et  mêlez  le  tout  ensemble  : 
vous  laisserez  tremper  cette  bouillie  pendant  la 
nuit ,  et  le  lendemain  vous  la  foulerez  aux  pieds. 
Quand  elle  sera  bien  mêlée  par  cette  opération , 
vous  la  mettrez  sous  l'arbre  du  pressoir  ;  après 
quoi  vous  verserez  dans  des  futailles  ou  dans  des 
amphores  le  vin  qu'elle  aura  rendu,  et  vous 
boucherez  ces  vases  quand  il  aura  bouilli  :  il  est 
néanmoins  plus  commode  de  le  garder  dans  des 
amphores.  M.  Coluraelle  faisait  ce  vin  de  dé- 
pense avec  de  vieille  eau,  et  il  parvenait  à  le 
conserver  quelquefois  pendant  plus  de  deux  ans 
sans  qu'il  se  gâtât. 

XLI.  Manière  de  faire  d'excellent  vin  mêlé  de 


miel.  Prenez  dans  la  cuve,  aussitôt  qu'il  sera 
fait,  le  vin  de  mère-goutte  qui  aura  coulé  sans 
que  le  raisin  ait  encore  été  trop  foulé  ;  mais  ayez 
soin  que  ce  vin  soit  fait  avec  du  raisin  de  vignes 
mariées  à  des  arbres,  qui  ait  été  cueilli  par  un 
temps  sec.  Vous  jetterez  dix  livres  d'excellent 
miel  dans  une  urne  de  ce  moût ,  et ,  après  l'avoir 
mêlé  avec  soin,  vous  le  verserez  dans  un  flacon 
que  vous  enduirez  aussitôt  de  plâtre ,  et  vous  le 
ferez  serrer  sur  le  plancher.  Si  vous  en  voulez 
faire  une  plus  grande  quantité ,  vous  proportion- 
nerez la  quantité  de  miel  qu'il  y  faudra  mettre 
à  celle  que  nous  venons  de  fixer.  11  faudra  ou- 
vrir le  flacon  au  bout  de  trente  et  un  jours,  et 
survider  le  moût,  après  l'avoir  passé  dans  un 
autre  vase  qu'on  bouchera ,  et  qu'on  mettra  sur 
le  four. 

XLII.  Recette  (appelée  Stà  érccopaç)  contre  la 
dyssenterie.  On  fait  cuire  dans  une  marmite  neuve 
de  terre,  ou  dans  une  marmite  d'étain ,  une  urne 
de  moût  de  raisin  Aminé  cueilli  sur  des  vignes 
mariées  à  des  arbres,  avec  vingt  gros  coings 
épluchés,  et  la  valeur  de  trois  srxtarii  tant  de  ces 
grenades  douces ,  connues  sous  le  nom  de  gre- 
nades carthaginoises,  que  de  cormes  qui  ne 
soient  pas  très-mûres  :  on  laissera  les  grenades 
entières ,  mais  on  coupera  les  cormes  en  deux , 
et  on  en  ôtera  les  semences.  On  cuit  ces  fruits 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  entièrement  fondus  dans 
le  moût;  il  faut  que  pendant  la  cuisson  un  jeune 
esclave  les  remue  avec  une  spatule  de  bois  ou 
avec  un  roseau,  pour  les  empêcher  de  brûler. 
Lorsqu'ils  sont  cuits  au  point  que  le  sirop  est 
presque  entièrement  tari ,  on  les  laisse  refroidir 
et  on  les  passe  ;  ensuite  on  broie  avec  soin  jus- 
qu'à le  réduire  en  poudre  ce  qui  est  resté  dans 
la  passoire ,  et  on  le  fait  cuire  de  nouveau  dans 
son  propre  jus  sur  de  la  braise  et  à  petit  feu  ,  de 
peur  qu'il  ne  brûle ,  jusqu'à  ce  qu'il  s'épaississe 


postea  pedibus  proculcato ,  et  in  fiscina  nova  uvas  premito. 
Quidam  aquam  caelestem  veterem  ad  hune  usum  préparant 
et  ad  tertias  decoquunt.  Deinde  cum  sic  uvas,  ut  supra 
scriptum  est,  passas  fecerunt,  decoclam  aquam  pro  vino 
adjiciunt,  et  caetera  similiter  administrant.  Hoc  ubi  ligno- 
mm  copia  est,  vilissime  constat,  et  est  in  usu  vel  dul- 
cius ,  quam  superiores  nota?  passi. 

XL.  Lora  optima  sic  fit.  Quantum  vini  uno  die  ferons , 
ejus  partem  decimam,  quot  melretas efficiat ,  consideralo, 
et  totidem  metretas  aquae  du  lois  in  vinacea,  sed  quibus 
îinius  diei  vinum  expressum  crit ,  addito  :  eodem  et  spu- 
mas  defruti,  sive  sapa?,  et  fecem  ex  lacu  confundilo  et 
permiscelo,  eamque  intritam  macerari  una  nocte  sinito, 
postero  die  pedibus  proculcato ,  et  sic  permislam  prelo 
subjicilo  :  quod  deinde  fluxerit,  aul  doliis  aut  amplioris 
condilo,  etcum  deferbuerit,  ohturato.  Commodiusautem 
servatur  in  amplioris.  liane  ipsam  loram  M.  Columella  ex 
aqua  velere  faciebat,  et  nonnunquam  plus  biennio  innoxiam 
servabat. 

XLI.  Mulsum  optimum  sic  facilo.  Mustum  lixivium  de 


lacu  statim  tollito  :  hoc  autem  eril,  quod  destillaverit  an- 
tequam  nimium  calcetur  uva.  Sed  de  arbustivo  génère, 
quod  sicco  die  legeris,  id  facito.  Conjicies  in  urnam  musti 
niellis  optimi  pondo  x ,  et  diligenter  permistum  recondes 
in  lagœna ,  eamque  protinus  gypsabis ,  jubebisque  in  ta- 
bulato  reponi,  si  plus  volueris  facere,  pro  portione qua  su- 
pra mel  adjicies.  Post  trigesimum  et  alterum  diem  lagœ- 
nam  aperire  oportebit,  et  in  aliud  vas  mustum  eliquatum 
oblinire,  atque  in  fumum  reponere. 

XLII.  Composilio  medicamenti  ad  tormina  ,  quod  voca- 
tur  ôcà  Ô7cûpa;.  In  cacabo  fictili  novo,  vel  in  stagneocoqui- 
tur  musti  arbustivi  Aminei  urna,  et  mala  cydonea  grau- 
dia  expurgala  viginti ,  et  intégra  mala  dulcia  granata,  qu.e 
Punica  vocantur,  et  soi  ha  non  permitia  divisa  exemptis 
seininibus,  quœ  sint  instar  sextariorum  trium.  Ilao  ila 
coquuntur,  ut  omnia  poma  dehquescant  cum  musto,  et 
sit  puer,  qui  spatha  lignea  vel  arundine  permisceat  poma, 
ne  possiut  aduri.  Deinde  cum  fuerint  decocta ,  ut  non 
miiltum  juris  svipersit ,  refrigerantur  et  percolantur  :  e-ique, 
quu;  in  colo  subsederunt,  diligeuter  contrita  levigantur,  et 
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en  forme  de  lie.  Mais  avant  de  retirer  cette  mar- 
melade du  feu,  il  faut  ajouter  à  tous  les  ingré- 
dients dont  elle  est  composée  trois  fie  m  in  œ  de 
sumac  de  Syrie  broyé  et  tamisé,  que  Ton  mêlera 
avec  une  spatule  ,  afin  que  le  tout  s'amalgame 
bien.  Ensuite ,  lorsque  cette  marmelade  est  re- 
froidie, on  la  met  dans  un  vase  de  terre  neuf 
poissé,  que  l'on  enduit  de  plâtre;  après  quoi  on 
le  suspend  fort  haut ,  de  peur  qu'elle  ne  moisisse. 

XL1II.  Manière  de  confire  le  fromage.  Coupez 
en  gros  morceaux  du  fromage  de  brebis  sec,  et 
fait  de  l'année  précédente  :  arrangez  ces  mor- 
ceaux dans  un  vase  propre,  que  vous  remplirez 
ensuite  d'un  moût  d'une  très-bonne  qualité,  de 
façon  qu'ils  en  soient  recouverts ,  et  qu'il  y  ait 
un  peu  plus  de  jus  que  de  fromage.  Car  le  fro- 
mage, en  absorbant  le  jus,  finirait  par  se  cor- 
rompre s'il  n'en  était  pas  continuellement  re- 
couvert. Au  reste ,  dès  que  vous  aurez  rempli  le 
vase,  vous  l'enduirez  de  plâtre,  et  vous  pourrez 
l'ouvrir  au  bout  de  vingt  jours,  pour  vous  ser- 
vir du  fromage  dans  tel  ragoût  que  vous  vou- 
drez. Il  ne  sera  pas  même  désagréable  lorsqu'on 
le  mangera  seul. 

XLIV.  Aussitôt  que  l'on  aura  coupé  sur  le  cep 
des  grappes  soit  de  raisin  à  gros  grain ,  soit  de 
maroquin  ou  de  raisin  pourpré ,  on  enduira  leur 
queue  de  poix  dure  ;  ensuite  on  remplira  un  bas- 
sin de  terre  cuite  neuf  de  paille  très-sèche,  et 
scionée  de  façon  qu'il  n'y  reste  point  de  pous- 
sière. On  étendra  ces  grappes  sur  cette  paille, 
après  quoi  on  couvrira  ce  bassin  d'un  second 
bassin,  en  enduisant  les  faux  joints  d'un  mortier 
dans  lequel  il  entrera  de  la  paille.  Enfin,  lors- 
que ces  bassins  seront  ainsi  arrangés,  on  les  en- 
veloppera de  paille  sèche,  et  on  les  serrera  sur  un 
plancher  très-sec.  Au  reste ,  il  n'y  a  pas  de  rai- 


sin qu'on  ne  puisse  conserver  sans  craindre  qu'il 
se  gâte,  pourvu  qu'on  le  cueille  quand  la  lune 
sera  dans  son  déclin,  par  un  temps  serein,  et 
après  la  quatrième  heure  du  jour,  lorsqu'il  sera 
déjà  essoré  et  qu'il  ne  sera  plus  couvert  de 
rosée.  Mais  il  faudra  faire  du  feu  dans  le  sentier 
le  plus  voisin  de  la  vigne ,  pour  faire  bouillir  la 
poix  dans  laquelle  on  trempera  la  queue  des 
grappes  aussitôt  qu'elles  seront  cueillies.  Jetez  une 
amphore  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moi- 
tié dans  une  futaille  bien  poissée  ;  ensuite  arran- 
gez en  travers  dans  cette  futaille  des  bâtons 
serrés  les  uns  auprès  des  autres ,  sans  qu'ils  tou- 
chent au  vin  cuit;  après  quoi  vous  mettrez  sur 
ces  bâtons  des  plats  de  terre  neufs,  et  vous  ar- 
rangerez le  raisin  sur  ces  plats ,  de  façon  que  les 
grappes  ne  se  touchent  point  mutuellement;  en- 
fin vous  les  couvrirez  et  les  enduirez.  Sur  ce  pre- 
mier lit  vous  en  formerez  un  second  pareil ,  puis 
un  troisième  et  ainsi  de  suite ,  tant  que  la  capa- 
cité de  la  futaille  en  comportera ,  et  vous  y  ar- 
rangerez le  raisin  de  la  même  manière.  Ensuite 
vous  imbiberez  bien  de  vin  cuit  jusqu'à  diminu- 
tion de  moitié  le  couvercle  de  la  futaille,  et 
quand  elle  sera  couverte,  vous  la  boucherez  avec 
de  la  cendre.  Quelques  personnes  se  contentent, 
après  avoir  mis  le  vin  cuit  dans  la  futaille ,  de  ser- 
rer les  perches  transversales  les  unes  auprès  des 
autres ,  d'y  suspendre  les  grappes  de  façon  qu'el- 
les n'atteignent  pas  le  vin  cuit,  et  d'enduire  en- 
suite le  couvercle  posé  sur  la  futaille.  D'autres , 
après  avoir  cueilli  les  grappes  comme  je  viens  de 
le  dire ,  font  sécher  au  soleil  de  petites  futailles 
neuves  non  poissées,  et,  après  les  avoir  fait  re- 
froidir à  l'ombre ,  ils  y  mettent  du  son  d'orge, 
sur  lequel  ils  posent  les  grappes  de  manière 
qu'elles  ne  se  compriment  pas  mutuellement  ;  en- 


ilerura  in  suo  sibi  jure  lento  igni ,  ne  adurantur,  carboni- 
luis  decoquuntur,  donec crassamen  in  modum  fecis  existât. 
Prius  tanicii  quam  de  igné  medicamentum  toliatur,  très 
domina;  roris  Syriaci  contriti  et  cribrali  super  omnia  adji- 
ciuntur,  et  spalba  permiscentur,  ut  coeant  cum  caeteris. 
Juin  refrigeralum  medicamentum  adjicitur  in  vas  (utile 
novum  picatum ,  idque  gypsatum  alte  suspendit  ur  ne  pal- 
lorem  traitât. 

X U II.  Caseum  sic  condiemus.  Casei  aridi  ovilli  proxiuni 
anni  trusta  ampla  facito ,  et  in  picato  vase  componito  : 
tum  oplimi  generis  musto  adimpleto,  ita,  ut  superveniat, 
et  sit  jus  aliquanto  copiosius  quam  caseus.  Nain  casons 
rombibil,  et  fit  vitiosus,  nisi  mustum  semper  supernatet. 
Vas  autem  cum  impleveris,  statim  gypsabis  :  deinde  post 
dies  viginti  licet  aperias,  et  u  taris  qua  voles  adbibita  ton- 
ditura.  Est  [  autem  ]  etiam  per  se  non  injucundus. 

XLIV.  Uvas,  ut  sint  virides  usque  ad  annum ,  sic  cus- 
todiemus  :  uvas  buraastos  vel  duracinas  vel  purpurcas 
cum  dcsccueris  a  vite,  continuo  pcdiculosearum  impicato 
dura  pice  :  deinde  labellum  fictile  novum  impleto  paleis 
quam  skcissimis  cribralis ,  ut  sine  pulvere  sint ,  et  ita  uvas 
fcu|n'i[>onito  :  tum  labcllo  altero  adoperito,  i't  <  irruinlinilo 


lutopaleato,  atque  ita  in  tabulato  siccissimo  composita 
labra  paleis  siccis  obruito.  Omnis  autem  uva  sine  noxa 
servari  potest ,  si  luna  decrescente  et  sereno  caslo  post  bo- 
ram  quart am  ,  cum  jam  insolala  est,  nec  roris  quicquam 
babet ,  viti  detraliatur.  Sed  ignis  in  proximo  decumano 
fiât ,  ut  pix  ferveat ,  in  qua  pediculi  uvarum  statim  démit, 
tantur.  Aliter.  In  dolium  bene  picatum  defruti  ampboram 
conjicito,  deinde  transversos  fustes  arctato,  ita  ut  defru- 
tum  non  continuant  :  tum  superponito  fictiles  novas  pati- 
nas, et  in  bis  sic  uvam  disponito,  ut  altéra  alteram  non 
conlingat  :  tum  opercula  palinis  iuiponito  et  linito.  Deinde 
alterum  tabulai  mu ,  et  tertium,  et  quamdiu  magnitudo  pa- 
titur  dolii ,  similiter  superinstruito ,  et  eadem  ratione  uvas 
componito.  Deinde  picatum  operculum  dolii  defruto  large 
linito,  et  ita  compositum  cinereobturato.  Nonnulli  adjecto 
defruto  contenu'  sunt  transversas  perticas  arclare,  et  ex 
bis  uvas  ita  suspemlere,  ne  defrutum  continuant  :  deinde 
operculum  imposiliim  obliuire.  Quidam  uvas  cum  ita,  ut 
supra  dixi ,  legerunt ,  doliola  nova  sine  pice  in  sole  siccant. 
Deinde  cum  ea  in  umbra  réfrigéra veriint,  furfures  ordea- 
ceos  adjiciunt,  et  uvas  ita  superponunt,  ut  altéra  alteram 
non  comprimât  :  tum  generis  ejusdem  furfures  infumliiut , 


478 


COLUMELLE. 


suite  ils  les  recouvrent  de  M  même  son  ,  et  for- 
ment de  la  même  façon  un  second  lit  de  grappes , 
en  répétant  la  même  opération  jusqu'à  ce  qu'ils 
aient  rempli  les  futailles  alternativement  de  son 
et  de  raisin  ;  après  quoi  ils  enduisent  leurs  cou- 
vercles ,  et  serrent  ce  raisin  sur  un  plancher  qui 
soit  très  sec  et  très-frais.  D'autres  conservent  de 
la  même  façon  du  raisin  vert  dans  la  sciure  de 
bois  de  peuplier  ou  de  sapin.  Quelques-uns  ense- 
velissent dans  la  fleur  de  gyp  sèche  des  grappes 
qu'ils  ont  eu  soin  de  cueillir  avant  qu'elles  fus- 
sent trop  mûres.  D'autres  ,  après  avoir  cueilli  le 
raisin  ,  coupent  avec  des  ciseaux  les  grains  gâtés 
qui  peuvent  s'y  rencontrer ,  et  le  suspendent  ainsi 
dans  le  grenier  au-dessus  du  blé  :  mais  cette  mé- 
thode fait  rider  les  grains,  et  rend  le  raisin  pres- 
que aussi  doux  que  s'il  était  séché  au  soleil.  Mar- 
cusColumelle ,  mon  oncle  paternel ,  faisait  faire , 
avec  l'espèce  d'argile  dont  on  fait  les  amphores, 
de  larges  vases  en  forme  de  plats ,  qu'il  revêtis- 
sait  d'une  bonne  couche  de  poix  tant  en  dedans 
qu'en  dehors,  et  lorsqu'ils  étaient  ainsi  prépa- 
rés, il  faisait  cueillir  le  raisin  pourpré,  le  raisin 
à  gros  grain ,  celui  de  Numidie  et  le  maroquin , 
et  faisait  plonger  aussitôt  la  queue  des  grappes 
dans  la  poix  bouillante  ;  ensuite  il  faisait  mettre 
chacune  de  ces  espèces  de  raisin  dans  des  plats  à 
part ,  de  façon  que  les  grappes  ne  se  touchassent 
pas  entre  elles;  après  quoi  il  faisait  couvrir  ces 
plats ,  et  les  faisait  enduire  d'une  bonne  couche 
de  gyp,  et  poisser  avec  de  la  poix  dure  fondue 
au  feu ,  de  manière  que  l'humidité  n'y  pût  péné- 
trer :  enfin  il  submergeait  ces  vases  dans  de 
l'eau  de  fontaine  ou  de  citerne,  en  les  chargeant 
d'un  poids  qui  les  empêchait  de  sortir  de  l'eau 
par  aucun  côté.  Il  est  vrai  que  cette  méthode  est 
excellente  pour  conserver  le  raisin;  mais  quand 


on  vient  à  le  retirer  de  l'eau  ,  il  est  sujet  à  s'ai- 
grir ,  à  moins  qu'on  ne  le  consomme  le  jour  même 
qu'on  l'en  aura  retiré.  Il  n'y  a  cependant  pas  de 
méthode  plus  sûre  pour  conserver  le  raisin  que 
celle  qui  consiste  à  fabriquer  des  vases  de  terre 
cuite ,  dont  chacun  puisse  contenir  une  grappe 
à  l'aise.  Ces  vases  doivent  avoir  quatre  anses ,  par 
lesquelles  on  puisse  les  attacher,  ù  l'effet  de  les 
suspendre  aux  ceps  de  vignes  :  leurs  couvercles 
doivent  aussi  être  tels  qu'ils  puissent  se  séparer 
par  le  milieu ,  afin  que  lorsqu'on  aura  suspendu 
ces  vases,  et  qu'on  aura  introduit  dans  chacun 
d'eux  une  grappe  de  raisin ,  les  deux  moitiés  de 
leur  couvercle  puissent  se  rejoindre  de  l'un  et  de 
l'autre  côté  des  grappes  pour  les  couvrir.  Il  faut 
poisser  avec  soin  ces  vases  ainsi  que  leurs  couver- 
cles, tant  à  l'intérieur  qu'à  l'extérieur;  et  lors- 
que les  grappes  y  seront  renfermées ,  on  les  re- 
couvrira d'une  grande  quantité  de  mortier  dans 
lequel  il  entrera  de  la  paille.  Au  reste,  en  y  ren- 
fermant les  grappes  adhérentes  aux  ceps,  il  faudra 
prendre  garde  qu'elles  ne  touchent  aux  parois 
des  vases  par  aucun  côté.  Au  surplus,  pour  ren- 
fermer les  grappes  de  raisin  dans  ces  vases,  il  faut 
communément  choisir  le  temps  où  leurs  grains 
sont  gros,  et  où  ils  commencent  à  tourner  :  il 
faut  aussi  que  le  temps  soit  sec  et  le  ciel  serein. 
Nous  prescrivons  surtout  comme  une  règle 
générale  celle  de  ne  point  serrer  de  fruits  pêle- 
mêle  avec  du  raisin  dans  un  même  endroit ,  ni 
même  dans  deux  endroits  voisins  l'un  de  l'au- 
tre, de  crainte  que  l'odeur  des  fruits ,  en  se  com- 
muniquant au  raisin,  ne  le  gâte  par  la  suite. 
Les  différentes  façons  de  conserver  ce  fruit ,  que 
nous  avons  données,  ne  conviennent  pas  néan- 
moins également  toutes  à  tous  les  pays  quels  qu'ils 
soient;  mais  les  unes  conviennent  à  un  pays,  les 


et  alterum  tabutatum  uvariim  eodem  modo  collocant  : 
idque  faciunt  usquedum  dolium altemis  furfuribusct  nvis 
compleant.  Mox  opercula  imposila  linunt,  et  uvas  siccis- 
sùno  frigidissimoque  tabulalo  reponunt.  Quidam  eadem 
ratione  arida  populnea  vel  abiegna  scobe  virides  uvas 
r. ustodiunt.  Nonnulli  sicco  flore  gypsi  obruunt  uvas ,  quas 
non  nimiiim  maturas  vitibus  detraxerunt.  Alii  cum  legerunt 
uvam  ,  siqua  sunl  in  ea  vitiosa  grana  forficibus  amputant, 
atquc  ita  in  borreo  suspendant,  in  quo  triticum  supposi- 
tiiin  est.  Sed  luecntto  rugosa  facit  acina,et  pêne  tam 
dulcia,  quam  est  uva  passa.  Marcus  Columella  patrnus 
meus  ex  ea  creta  qua  niait  ampbora»,  lata  vasa  in  modum 
palinarum  lieri  jubebat  :  eaque  intrinsecus  et  exlerius 
crasse  picari  :  quœ  cum  prœparaverat,  tum  demum  pur- 
jmreas  et  bumastos  et  Numisianas  et  duracinas  uvas  legi 
praecipiebat ,  pediculosque  earum  sine  mora  in  ferventem 
picem  demitli ,  et  in  praedictis  patinis  separalim  sui  cujus- 
que  generis  ita  cumponi ,  ne  uvœ  inler  se  contingerent  : 
posl  lioc  opercula  superponi ,  et  oblini  crasso  gypso  :  tum 
demum  pice  dura  ,  quas  igni  liquata  esset,  sic  picari,  ne- 
quis  Immor  transire  possel  :  tota  deinde  vâsa  in  aqua  fon- 
tana  vel  cisternina  ponderibus  impositis  mergi ,  nec  ullam 


parlem  earum  pati  exstare.  Sic  optime  servatur  uva.  Sed 
cum  est  exempta ,  nisi  eo  die  consumitur,  acescit.  Nibil  est 
tamen  certius,  quam  vasa  (ictilia  facere ,  quse  singulas 
uvas  laxe  recipiant.  Ea  délient  quatuor  ansas  babere,  qui- 
bus  illigata  vili  dependeant  :  itemque  opercula  eorum  sic 
loi  mari,  ut  média  divisa  sint,  ut  cum  suspensa  vasa  sin- 
gulas uvas  receperint ,  ex  utroque  latere  appositi  opereuh 
duœ  partes  codant,  et  contegant  uvas.  Et  lia*  vasa  el 
opercula  extrinsecus  el  inti a  diligenler  picata  esse  debe- 
bunl  :  deinde  cum  contexerunl  uvas,  luto  paleato  multo 
adoperiri  :  sed  uva;  dependentes  a  matre  sic  in  pultarios 
condi  debebunt ,  ne  qua  parle  vasa  contingant.  Tcmpus 
autem  quo  includi  debent,  id  fere  est,  quo  adliuc  siceila- 
tibus  et  sereno  ctIo  crassa  variaque  sint  acina.  Illud  in 
totum  maxime  prœcipimus,  ne  in  eodem  loco  mata  et 
uvae  componantur,  neve  in  vicino,  unde  odor  malorum 
possit  ad  cas  pervenire.  Nam  bujusmodi  balitus  celeriter 
acina  corrumpunt.  Ene  tamen  custodiendorum  pomorum 
rationes,  quas  retulimus,  non  omnes  omnibus  regionibus 
apta;  snnt,  sed  pro  conditione  locorum  et  natura  uvarum 
alia?  aliis  conveniunt. 
XLV.   De  ollaribus  uvis.   Antiqui    plerumque  sircilu 
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autres  à  un  autre ,  suivant  lu  nature  des  lieux 
et  la  qualité  du  raisin. 

XLV.  Moyen  de  conserver  les  raisins  dans  des 
pots  de  terre.  Les  anciens  conservaient  communé- 
ment dans  des  vases  le  raisin  fircitula,  \evenu- 
cula,  le  grand  Aminé,  celui  des  Gaules,  et  ce- 
lui dont  le  grain  est  gros ,  dur  et  clairsemé  :  mais 
aujourd'hui  c'est  celui  de  ISumidie  qui  passe 
pour  le  plus  propre  à  être  conservé  de  cette  fa- 
çon, surtout  dans  le  voisinage  de  la  ville.  On  le 
cueille  avec  le  plus  grand  choix  lorsqu'il  est  mé- 
diocrement mûr,  par  un  temps  serein,  et  quand 
il  n'y  a  plus  de  rosée  sur  terre,  à  la  quatrième 
ou  à  la  cinquième  heure  du  jour  (  pourvu  que  la 
lune  soit  dans  son  déclin  et  sous  l'hémisphère  ); 
ensuite  on  le  met  sur  des  claies,  de  façon  que  les 
grappes  ne  se  froissent  pas  mutuellement.  Ce  n'est 
qu'après  ces  premiers  soins  qu'on  le  porte  à  la 
maison ,  et  qu'on  en  coupe  avec  des  ciseaux  les 
grains  gâtés;  après  quoi ,  lorsque  les  grappes  ont 
été  un  peu  rafraîchies  à  l'ombre ,  on  les  met  dans 
des  pots  de  terre  au  nombre  de  trois  ou  de  quatre, 
suivant  la  capacité  de  ces  vases ,  dont  on  a  soin 
de  boucher  bien  exactement  les  couvercles  avec 
delà  poix,  pour  empêcher  que  l'humidité  n'y  pé- 
nètre. Ensuite  on  renverse  un  tas  de  marc  de 
raisin  qui  ait  été  bien  desséché  sous  l'arbre  du 
pressoir;  et  après  avoir  un  peu  éparpillé  les  raf- 
fles  et  dégagé  les  peaux  de  ce  raisin,  on  l'étend 
au  fond  d'une  futaille,  dans  laquelle  on  arrange 
ces  pots  en  les  renversant  par  en  bas,  et  en  les 
éloignant  les  uns  des  autres  de  façon  que  l'on 
puisse  entasser  du  marc  dans  les  intervalles  qui 
les  séparent.  Lorsqu'on  a  formé  un  premier  lit 
de  ce  marc  en  le  foulant  bien ,  on  arrange  d'au- 
tres pots  sur  ce  lit  de  la  même  façon  que  sur  le 
premier,  et  on  parvient  par  là  à  compléter  une 
seconde  couche  de  pots.  Ensuite  on  remplit  la  fu- 
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taille  de  la  même  manière  de  plusieurs  couches 
de  pots,  en  foulant  bien  le  marc  dans  les  inter- 
valles; après  quoi  on  entasse  du  marc  jusqu'à  ses 
bords,  puis  on  la  couvre  aussitôt  et  on  l'enduit 
de  cendre  préparée  comme  du  plâtre.  Il  faut  ce- 
pendant prévenir  celui  qui  sera  chargé  de  faire 
l'emplette  des  vases,  qu'il  doit  prendre  garde  à 
ne  pas  en  acheter  qui  boivent  l'eau  ou  qui  soient 
mal  cuits ,  parce  que  l'un  et  l'autre  de  ces  défauts 
contribue  également  à  gâter  le  raisin,  en  livrant 
un  passage  à  l'humidité.  Bien  plus ,  il  faudra ,  lors- 
qu'on retirera  les  pots  pour  son  usage ,  en  enlever 
une  couche  entière,  parce  que,  dès  qu'on  vient  à 
ébranler  le  marc  qui  est  foulé  entre  eux ,  il  s'ai- 
grit promptement  et  gâte  le  raisin. 

XLVI.  Après  la  vendange,  viennent  les  confi- 
tures des  fruits  d'automne,  qui  doivent  aussi 
partager  l'attention  de  la  métayère.  Je  n'ignore 
pas  que  j'ai  passé  sous  silence  dans  cet  ouvrage 
bien  des  choses  que  C.  Matius  a  traitées  avec  un 
très- grand  soin.  En  effet,  cet  auteur,  qui  se  pro- 
posait pour  objet  de  son  travail  le  service  des  tables 
de  la  ville ,  et  les  apprêts  des  festins  les  plus  splen- 
dides ,  a  donné  trois  livres,  qu'il  a  intitulés  le  Cui- 
sinier, l'apprêteur  de  poissons  et  le  Confiseur; 
au  lieu  qu'il  nous  suffit  de  parler  des  choses  que  la 
simplicité  rustique  peut  se  procurer  aisément  et 
sans  grands  frais,  telles  que  sont  entre  autres  les 
fruits  de  toutes  les  espèces.  Pour  commencer  par 
les  grenades ,  il  y  a  des  personnes  qui  tordent  la 
queue  de  ces  fruits  sur  l'arbre  même  sans  les  dé- 
placer, pour  empêcher  que  la  pluie  ne  les  fasse 
crever,  et  qu'étant  une  fois  entr'ouverts,  ils  ne 
viennent  à  se  perdre.  Elles  les  attachent  ensuite 
à  des  branches  plus  fortes  que  celles  qui  les  por- 
tent, afin  qu'ils  ne  puissent  s'entre-choquer  ;  après 
quoi  elles  enveloppent  l'arbre  entier  de  filets  de 
genêts  d'Espagne,  de  peur  que  les  corbeaux ,  les 


las  et  Tcnuculas  et  majores  Amineas,  et  gallicas,  quaeque 
majoris  et  duri  et  rari  acini  crant ,  vasis  condebant  :  mine 
autem  circa  urbem  maxime  ad  hune  usum  Numisianae 
probantur.  Haesereuo  caelo,  cum  jam  sol  rorem  sustulit, 
quarta  vel  quinta  liora,si  modo  lima  decrescit ,  et  sub 
lerris  est,  modice  malurse  rectissime  leguntur  :  statim 
pediculi  earum  picantur  :  deinde  in  cratibus  ita  ponuntur, 
ne  allera  alteram  collidat.  Tum  demum  sub  tectum  refe- 
ruiiUir,  et  mucida  vel  vitiosa  grana  forficibus  amputantur  : 
et  cum  paululum  sub  timbra  refrixerinl,  temae  aut  eliam 
quaternae  pro  capacitate  vasorum  in  ollas  demittuntur  et 
opcrcula  diligenter  piceobtorantur,  ne  humorem  trans- 
mittant.  Tum  vinaceorum  pes  bene  prelo  expressus  pro- 
ruitur,et  modice  separatis  scopionibus,  resoluta  intrita 
folliciilorum  in  dolio  substemitur,  et  deorsnm  versus 
spectanles  ollae  componuntnr,  ita  distantes,  ut  intercalcari 
possint  vinacea  :  quae  cum  diligenter  conspissata  primum 
labujatiim  foeerunt ,  aliae  ollae  eodem  modo  componuntur 
expleutque  secundum  tabulatum.  Deinde  similiter  doliis 
etstruuntur  ollae  et  spisse  incalcantur.  Mox  usque  ad 
•  uniimim  labrum  vinacea  condensantur,  et  statim  oper- 


culo  superposito  cinerein  inodum  gypsi  temi>crato  dolium 
linilur.  Moncndus  auteni  erit,  qui  vasa  empturns  est,  ne 
bibulas  aut  maie  coctas  ollas  emat.  Nam  utraque  res 
transmisso  biimore  vitiat  uvam.  Quiuetiam  oportebit, 
cum  aH  usum  promuntur  ollae,  tola  singula  tabulata  de- 
tralii.  Nam  conspissata  vinacea,  si  semel  mota  sunt, 
celeriter  acescunt,  et  uvas  corrumpiint. 

XLYI.  Sequuntur  vindemiam  rerum  autumnalium 
compositiones ,  quaeetipsaecuram  villica:  distendunt.  Nec 
ignoro  plurima  in  bunclibrum  non  esse  collata,  quae  C. 
.Matins  diiigenlissime  persecutus  est.  llli  enim  propositum 
fuit  urbanas  mensas  et  Iaula  convivia  instruere.  Libros 
très  edidit,  quos  inscripsit  nominibus  Coci,et  Cetarii,  et 
Salganiarii.  Nubis  tamen  abunde  sunt  ea,  quae  ex  fa<ili 
rusticae  simplicitali  non  magna  impensa  possimt  contin- 
gere,  ulisunt  in  primis  omnium  generum  niala.  Quidam, 
ut  a  granatis  incipiam  ,  pediculos  punicoruin,  sicuti  suni 
in  arbore,  intorquent,  ne  pluviis  mala  ruinpantur,  ci 
liianlia  dispereaut,  eaque  ad  majores  ramos  religant,  ut 
immota  permaneant  :  deinde  sparteis  retibus  arborera 
cludunt,  ne  aut  corvis  aut  cornicibus  aliisve  avibus  pomum 
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corneilles  ou  d'autres  oiseaux  ne  becquètent  ses 
fruits.  Quelques-uns  ajustent  aux  fruits  qui  pen- 
dent à  l'arbre  de  petits  vases  de  terre  cuite,  qu'ils 
laissent  sur  l'arbre  après  les  avoir  enduits  d'un 
mortier  dans  lequel  il  entre  de  la  paille  :  d'autres 
enveloppent  chaque  fruit  à  part  de  foin  ou  de 
chaume,  qu'ils  recouvrentd'une  bonne  couche  de 
mortier  daus  lequel  il  entre  de  la  paille,  et  les  atta- 
chent ainsi  à  de  plus  grosses  branches  que  celles 
qui  les  portent,  afin,  comme  je  l'ai  dit,  que  le 
vent  ne  les  ballotte  point.  Mais  il  faut  faire  cette 
opération,  ainsi  que  je  l'ai  dit,  lorsque  le  temps 
est  serein  et  qu'il  n'y  a  pas  de  rosée;  quoiqu'il 
vaille  encore  mieux  s'abstenir  delà  faire,  parce 
que  les  arbrisseaux  en  souffrent  ;  ou  du  moins 
ne  pas  la  faire  habituellement  plusieurs  années 
de  suite ,  d'autant  que  l'on  peut  conserver  ces 
fruits  sans  qu'ils  se  gâtent,  même  après  les  avoir 
cueillis.  En  effet ,  on  peut  encore  faire  à  la  mai- 
son, dans  un  endroit  très-sec,  de  petites  fosses 
de  trois  pieds,  et ,  après  y  avoir  mis  tant  soit  peu 
de  terre  menue ,  on  enfoncera  dans  cette  terre  de 
petites  branches  de  sureau  ;  ensuite  on  cueillera 
par  un  temps  serein  les  grenadesavec  leurs  queues, 
et  ou  les  fichera  dans  le  sureau  (car  la  moelle 
du  sureau  est  si  abondante  et  si  molle  qu'on  peut 
aisément  y  introduire  la  queue  de  ces  fruits). 
Mais  il  faudra  avoir  l'attention  qu'elles  ne  soient 
pas  à  une  distance  de  la  terre  moindre  de  quatre 
doigts,  et  qu'elles  ne  se  touchent  point  entre  elles. 
On  couvrira  ensuite  la  fosse,  et  on  enduira  les 
faux-joints  de  la  couverture  qu'on  y  aura  mise 
avec  un  mortier  dans  lequel  il  entrera  de  la  paille  ; 
puis  on  entassera  par-dessus  la  terre  qui  en  avait 
été  tirée  en  la  fouillant.  On  peut  faire  la  même  opé- 
ration dans  une  futaille,  en  la  remplissant  jusqu'à 
la  moitié  de  sa  capacité  ou  de  terre  pulvérisée  à 
son  choix,  ou  de  sable  de  rivière  que  quelques 


personnes  préfèrent  en  cette  occasion,  et  en  conti- 
nuant de  la  même  manière  le  reste  de  l'opération. 
Magon  le  Carthaginois  prescrit  de  faire  bien  chauf- 
fer de  l'eau  de  mer,  et  d'y  plonger  un  instant  les 
grenades  en  les  attachant  avec  du  lin  ou  du  genêt 
d'Espagne,  jusqu'à  ce  qu'elles  aient  perdu  leur 
couleur,  et ,  après  les  avoir  retirées,  de  les  faire 
sécher  au  soleil  pendant  trois  jours  ;  ensuite  de 
les  suspendre  dans  un  lieu  frais  :  et  enfin,  lors- 
qu'on en  aura  besoin,  de  les  faire  tremper  dans 
de  l'eau  douce  froide  pendant  une  nuit,  et  jus- 
qu'au moment  du  lendemain  où  l'on  voudra  s'en 
servir.  Mais  le  même  auteur  conseille  aussi  d'en- 
duire les  fruits  nouveaux  d'une  bonne  couche  de 
terre  à  potier  bien  pétrie ,  et  quand  cette  terre  est 
séchée ,  de  les  suspendre  dans  un  lieu  frais  ;  en- 
suite de  les  tremper  dans  l'eau  lorsqu'on  en  aura 
besoin,  et  de  casser  l'argile  dont  ils  sont  couverts. 
Par  ce  procédé  les  fruits  conservent  en  quelque 
sorte  leur  fraîcheur  primitive.  Le  même  Magon 
ordonne  d'étendre  au  fond  d'un  pot  de  terre  neuf 
de  la  sciure  de  bois  de  peuplier  ou  d'yeuse,  et 
d'arranger  les  fruits  de  façon  que  l'on  puisse  fou- 
ler la  sciure  dans  les  intervalles  qui  les  séparent; 
ensuite,  après  avoir  fait  une  première  couche  de 
fruits,  d'étendre  de  nouveau  de  la  sciure  par- 
dessus, et  de  les  arranger  de  même  jusqu'à  ce  que 
le  pot  soit  rempli  ;  enfin,  lorsqu'il  sera  plein,  d'y 
mettre  un  couvercle ,  et  de  l'enduire  exactement 
de  mortier  à  une  bonne  épaisseur.  Au  reste,  il 
faut  toujours  cueillir  avec  leurs  queues  les  fruits 
que  l'on  veut  conserver  longtemps;  il  faut  même, 
quand  on  le  peut  faire  sans  nuire  à  l'arbre,  les 
cueillir  avec  de  petites  branches,  ce  qui  contri- 
bue beaucoup  à  leur  durée.  Il  y  a  bien  des  per- 
sonnes qui  arrachent  les  fruits  de  l'arbre  avec 
leurs  petites  branches,  et  qui  les  font  sécher  au 
soleil ,  après  les  avoir  exactement  couverts  de 


laceretur.  Nonnulli  vascula  fictilia  dependentibus  malis 
aptant,  et  illita  lulo  paleato  arboribus  hnererc  patiuntur  : 
alii  ferno  vel  culmo  singula  involvunt,  et  insuper  lulo 
paleato  crasse  linunt,  atque  ita  majoribus  ramis  illigant, 
ne,  ut  dixi,  vento  commoveantur.  Sed  haec  omnia,  ut 
dixi ,  sereno  <  al<>  administrari  sine  rore  debent  :  quœ 
tamen  aut  facienda  non  sunt,  quia  laeduntur  arbuscula?  : 
aut  ici  te  non  continuis  annis  usurpanda ,  prœsertim  cum 
lierai  etiam  detracla  arboribus  eadem  innoxia  custodire. 
Nam  et  sub  tecto  fossulœ  tripedaneœ  siccissimo  loco  (iunt  • 
eoque  cum  aliquantum  terrae  minuta;  repositum  est ,  inli- 
guntur  samhuciramuli  :  deinde  sereno  cœlo  grauatalegun- 
tur  cum  suis  pediculis,  et  sambuco  inseruntur  [quoniam 
sambucus  tam  aperlam  et  laxam  medullam  habet,  ut  facile 
malorum  pediculos  recipiat].  Sed  cavere  oporlebit,  ne 
minus  quatuor  digitis  a  terra  absint,  et  ne  inter  se  poma 
conlingant.  Tum  factœ  scrobi  operculum  imponitur,  c* 
paleato  .luto  circumlinitur,  eaque  liumo,  quae  fucrat 
egesta,  superaggeratur.  Hoc  idem  cliam  in  dolio  fieri  po- 
test,  sive  quis  volet  resolutam  terram  usque  ad  dimidium 
vas  adjicere,  seu,  quod  quidam  malunt ,  tluvialem  are- 


nam ,  caîleraque  eadem  ralione  peragere.  Pœnus  quidem 
Mago  prœcipit  aquam  marinam  vehementer  calefieri ,  et 
in  ea  mala  grauala  lino  spartove  illigata  paulum  demitti, 
dum  decolorentur ,  et  exempta  per  triduum  in  sole  siccari  : 
postea  loco  frigido  suspendi ,  et  cum  res  exegerit ,  una 
nocte  et  postera  die  usque  in  eam  boram ,  qua  fueiït 
ulendum  ,  aqua  frigida  dulci  macerari.  Sed  et  idem  auctor 
est  ci cia  ligulari  bene  subacta  recentia  mala  crasse  illi- 
nire,  et  cum  argilla  exaruit,  frigido  loco  suspendere.  Mox 
cum  exegerit  usus ,  in  aquam  demittere ,  et  cretam  resol- 
vere.  Ha;c  ratio  tamquam  recentissimum  pomum  custodit. 
Idem  jubet  Mago  in  urceo  novo  lictili  substernere  scobem 
populneam  vel  iligneam,  et  ila  disponere,  ut  scobis  inter 
se  calcari  possit  :  deinde  facto  primo  tabulato  rursus 
scobem  substernere ,  et  similiter  mala  disponere,  donec 
urecus  impleatur  :  qui  cum  fueril  repletus,  operculum 
imponere,  et  crasso  luto  diligenter  oblinire.  Omne  aulem 
pomum  quod  in  vetuslatem  reponilur,  cum  pediculis  suis 
legcndum  est  :  sed,  si  sine  arboris  noxa  fin i  possit, 
etiam  cum  ramulis.  Nam  ca res plutïmiim  ad  pcrcniiitatem 
confert.  Mulli  cum  ramulis  suisaibori  delraliunt  ,el  creta 
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terre  à  potier  ;  et  si  cette  terre  vient  à  se  crevas- 
ser par  la  suite  en  quelque  endroit ,  elles  les  en- 
duisent de  mortier,  et  les  suspendent  dans  un  lieu 
frais  quand  ce  mortier  est  séché. 

XLVII.  Bien  des  personnes  conservent  les 
coings  dans  des  fosses  ou  dans  des  futailles  de  la 
même  manière  que  les  grenades.  D'autres  enve- 
loppent ces  fruits  de  feuilles  de  figuier,  après 
quoi  ils  pétrissent  de  la  terre  à  potier  avec  de  la 
lie  d'huile  pour  les  en  enduire;  et,  lorsque  cet 
enduit  est  sec ,  ils  les  serrent  sur  un  plancher  en 
lieu  frais  et  sec.  D'autres  les  mettent,  sur  des 
plats  neufs  qu'ils  ensevelissent  dans  du  gyp  sec, 
de  façon  qu'ils  ne  se  touchent  pas  mutuellement. 
Mais  nous  n'avons  pas  trouvé,  toute  expérience 
faite,  de  méthode  plus  sûre  ni  plus  avantageuse 
pour  conserver  ces  fruits ,  que  celle  qui  consiste 
à  les  cueillir  en  bon  état  et  non  tachés,  quand  le 
ciel  est  serein  et  que  la  lune  est  dans  son  déclin, 
et  à  les  arranger  légèrement  et  de  façon  qu'ils 
soient  à  l'aise,  afin  qu'ils  ne  puissent  passe  meur- 
trir, dans  un  flacon  neuf  dont  l'ouverture  soit 
très-large,  après  avoir  essuyé  le  duvet  dont  ils 
sont  couverts;  ensuite,  lorsqu'ils  sont  arrangés 
jusqu'au  col  du  vase,  à  les  y  contenir  avec  des 
baguettes  d'osier  mises  en  travers,  de  façon  qu'ils 
soient  légèrement  comprimés,  et  qu'ils  n'aient 
pas  la  liberté  de  se  soulever  lorsqu'on  y  aura 
versé  la  liqueur;  enfin  à  remplir  le  vase  jusqu'aux 
bords  d'excellent  miel  qui  soit  très-liquide,  de 
façon  que  tout  le  fruit  en  soit  recouvert.  Non- 
seulement  cette  méthode  est  bonne  pour  conser- 
ver les  fruits,  mais  elle  procure  en  même  temps 
une  liqueur  appelée  melomeli  (miel  de  fruit), 
quia  le  goûtdu  miel,  et  que  l'on  peut  faire  prendre 
de  temps  en  temps  sans  danger  aux  personnes 
qui  ont  la  fièvre.  Mais  il  faut  se  garder  de  prendre 
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des  fruits  qui  ne  soient  pas  mûrs  pour  les  eonser 
ver  dans  du  miel,  parce  que,  lorsqu'ils  ont  été 
cueillis  verts,  ils  s'y  durcissent  au  point  de  n'êtie. 
plus  mangeables.  Au  reste,  il  est  inutile  de  les 
ouvrir  avec  un  couteau  d'os  pour  en  ôter  les  pé- 
pins ,  comme  font  bien  des  gens  qui  s'imaginent 
que  ces  pépins  gâtent  le  fruit;  d'ailleurs  la  mé- 
thode que  je  viens  de  donner  est  si  sûre,  que 
quand  même  il  se  trouverait  un  ver  dans  ces 
fruits,  ils  seraient  à  l'abri  de  se  gâter,  dès  qu'on 
les  aurait  mis  dans  la  liqueur  que  nous  avons  pres- 
crite. En  effet,  telle  est  la  nature  du  miel  qu'il 
arrête  les  progrès  de  la  corruption  ;  et  c'est  par 
cette  raison  qu'il  rend  raêmeuncadavreincorrup- 
tible  pendant  plusieurs  années.  On  peut  donc  con- 
server dans  cette  liqueur  toutes  les  autres  espèces 
de  pommes,  telles  que  la  pomme  ronde,  celle  de 
Sestius,  la  pomme  de  paradis  et  celle  de  Matius. 
Mais  comme  les  fruits  que  l'on  conserve  ainsi 
dans  le  miel,  semblent  acquérir  un  nouveau  degré 
de  douceur  et  perdre  le  goût  qui  leur  est  propre, 
il  vaut  mieux ,  pour  les  conserver,  préparer  de 
petites  caisses  de  bois  de  hêtre  ou  de  tilleul ,  sem- 
blables à  celles  dans  lesquelles  on  enferme  les 
habits  dont  on  se  pare  pour  sortir,  et  même  un 
peu  plus  grandes,  et  mettre  ces  caisses  sur  un 
plancher  très-frais  et  en  un  lieu  très-sec,  où  il  ne 
puisse  parvenir  ni  fumée  ni  mauvaise  odeur,  de 
quelque  nature  qu'elle  soit  :  après  quoi  on  étendra 
ces  fruits  au  fond  de  ces  caisses,  en  les  arrangeant 
de  façon  que  leur  nombril  soit  tourné  par  en  haut 
et  leur  queue  par  en  bas,  conformément  à  la  posi- 
tion dans  laquelle  ils  étaient  sur  l'arbre,  et  en  les 
éloignant  assez  les  uns  des  autres  pour  qu'ils  ne 
se  touchent  pas  mutuellement.  Il  faudra  avoir 
soin,  en  suivant  cette  méthode,  de  mettre  cha- 
que espèce  de  fruit  séparément  dans  de  petites 


figulari  cum  diligenter  mala  obruerunt,  in  sole  siccant  : 
deinde  si  qua  riinam  cretafecit,  luto  linunt,  et  assiccata 
frigido  loco  suspendunt. 

XLVII.  Multi  eadem  ratione,  qua  granata,  in  scrobibus 
vel  doliis  servant  cydunea.  Nonnulli  foliis  ficulneis  illigant, 
deinde  cretam  figularem  cum  amurca  subigunt ,  et  ea 
linunt  inala,  qua?  cum  siccata  sunt,  in  tabulato  frigido 
loco  et  sicco  rcponunl.  Nonnulli  haec  cadem  in  patinas 
novas  sicco  gypso  ita  obruunt ,  ut  altéra  altéra  non  contin- 
gant.  Nibiltamen  (vi  tins  aul  melius  experti  sumus,  quam 
ut  cydonea  maturissima,  intégra,  sine  macula,  et  sereno 
cado  ,  decrescenle  luna ,  legantur ,  et  in  lagœna  nova ,  qu;c 
sit  païen tissimi  oris,  detersa  lauguine  qua;  malis  inest, 
componantur  leviter  et  laxc,  ne  collidi  possint  :  deinde 
cum  ad  fauces  usque  fuerint  composita,  vimincis  surculis 
sic  transversis  arctentur,  ut  modicc  mala  comprimant, 
nec  patiauturea,  cum  acceperint  liquorem,  sublcvari. 
Tum  quam  optimo  et  liquidissimo  mellc  vas  usque  ad 
summum  ita  repleatur  ,  ut  pomum  submersum  sit.  Mu 
ratio  non  solum  ipsa  mala  custodit,  sed  etiam  liquorem 
mulsci  saporis  praebet,  qui  sine  noxa  possit  inler  cibum 
dari  febneitantibus,  isque  vocalui  imlomeli.  Sed  caven- 


dum  est ,  ne ,  quae  in  nielle  custodire  volueris,  immatura 
mala  condanlur  :  quoniam  cruda  si  Iecta  sunt,  ita  indu- 
rescunt,  ut  usui  non  sint.  Jllud  vero  quod  multi  faciunt, 
ut  ea  dividant  osseo  cultro,  et  semina  eximant,  quod 
patent  ex  eis  pomum  vitiaii,  supervacuum  est.  Sed  ratio 
quam  nunc  docui,  adeo  quidem  certa  est,  ut  etiam  si 
veimiculusinest ,  non  amplius  tamen  cornimpanlur  mala, 
cum  praxlictum  liquorem  acceperint  :  nam  ea  mellis  est 
natiiia  ,  ut  coêrccat  vitia ,  nec  serpere  ea  patialur  :  qua  ex 
causa  etiam  exanimum  corpus  bominis  per  annos  plurimos 
innoxium  conservât.  Itaque  possunt  etiam  aiia  gênera 
malorum  sicut  orbiculata,  Sestiana,  melimela,  Matiana, 
boc  liquore  custodiri.  Sed  quia  videntur  in  melle  dulciora 
tieri  sic  coud i la,  nec  proprium  saporcm  conservare,  ar> 
cube  faginuB  vel  etiam  liliagineœ ,  quales  sunt  in  quihus 
vestimenta  forensia  conduntur  ,  buic  rci  paulo  ampliores 
pra  paraii  dehent ,  éacque  in  tabulato  frigidissimo  et  sic- 
cissimo,quo  ncque  fumus  neque  teter  perveniat  odor, 
collocantur  :  deinde  carta  substrata  pratlicta  poma  sic 
componi  ut  flosculi  sursnm  pediculi  deorsum  speclent, 
quemadmodum  etiam  in  arbore  nata  sunt ,  et  ne  inter  se 
alterum  abaltero  contingantur.  ltemobscrvandum  est,  ut 
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caisses  particulières,  parce  que,  s'il  s'en  trouvait 
<lc  différentes  espèces  renfermées  ensemble  dans 
la  même  caisse ,  ils  ne  s'accommoderaient  pas 
de  cette  union ,  et  ne  tarderaient  pas  à  se  gâter. 
C'est  précisément  la  raison  pour  laquelle  le  vin 
fait  avec  du  raisin  de  différents  plants  n'est  pas 
si  durable  que  le  vin  Aminé  pur  conservé  à  part , 
ou  le  vin  muscat,  ou  le  vin  des  vignes  feciniœ. 
Au  surplus ,  lorsque  ces  fruits  auront  été  arrangés 
avec  attention  de  la  manière  que  je  viens  de 
prescrire,  on  fermera  ces  petites  caisses,  et  on 
les  enduira  d'un  mortier  dans  lequel  il  entrera  de 
la  paille,  afin  que  l'air  ne  puisse  pas  y  pénétrer. 
Quelques  personnes,  pour  conserver  ces  fruits , 
pratiquent  aussi  la  méthode  que  nous  avons  déjà 
donnée  par  rapporta  d'autres  espèces  de  fruits, 
e'est-à-dire  qu'elles  mettent  entre  chaque  fruit 
de  la  sciure  de  bois  de  peuplier;  d'autres  y  met- 
tent aussi  de  la  sciure  de  bois  de  sapin.  Il  ne  faut 
cependant  pas  cueillir  ces  fruits  dans  leur  matu- 
rité, mais  lorsqu'ils  sont  encore  très-verts. 

XLVIIl.  Manière  de  confire  l'aunée.  Lorsqu'on 
aura  arraché  de  terre  des  racines  d'aunée  au  mois 
d'octobre  (temps  auquel  elles  sont  très-mûres) , 
on  ôterà,  en  les  essuyant  avec  un  morceau  de 
grosse  toile  ou  même  avec  un  tissu  de  poil,  tout 
le  gravier  dont  elles  seront  couvertes;  ensuite  on 
les  ratissera  grossièrement  avec  un  couteau  très- 
tranchant,  et  l'on  coupera  les  plus  fortes  en  deux 
ou  trois  tronçons  de  la  longueur  du  doigt,  selon 
qu'elles  seront  plus  ou  moins  grosses  ;  après  quoi 
on  les  fera  cuire  légèrement  avec  du  vinaigre 
dans  un  chaudron  de  cuivre,  en  prenant  garde 
qu'elles  ne  brûlent.  Cette  première  opération  faite, 
on  les  fera  sécher  pendant  trois  jours  à  l'ombre, 
et  on  les  mettra  ensuite  dans  un  flacon  poissé, 
dans  lequel  on  versera  la  quantité  nécessaire  de 
vin  fait  avec  du  raisin  séché  au  soleil ,  ou  de  vin 


cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié,  pour  qu'elles 
en  soient  entièrement  recouvertes  :  enfin ,  après 
les  avoir  couvertes  d'une  bonne  poignée  d'origan, 
on  bouchera  le  vase  et  on  l'enveloppera  d'une 
peau.  Autre  façon  de  confire  l'aunée.  Après  avoir 
ratissé  les  racines  de  cette  plante ,  on  les  partagera 
comme  ci-dessus  en  petits  tronçons,  que  l'on  fera 
sécher  à  l'ombre  pendant  trois  ou  môme  quatre 
jours;  ensuite,  lorsqu'ils  seront  secs ,  on  les  met- 
tra dans  des  vases  non  poissés,  avec  de  l'origan 
entre  chaque  tronçon.  Quand  l'origan  y  sera,  on 
mêlera  ensemble  six  parties  de  vinaigre  sur  une 
partie  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution  des  deux 
tiers,  avec  une  hemina  de  sel  grillé,  pour  en 
faire  un  jus  dans  lequel  on  fera  tremper  les  tron- 
çons de  ces  racines,  jusqu'à  ce  qu'elles  se  soient 
entièrement  défaites  de  leur  amertume  :  ensuite 
on  les  retirera  pour  les  faire  sécher  de  nouveau  à 
l'ombre  pendant  cinq  jours;  puis  on  mêlera  en- 
semble dans  une  marmite  trois  parties  de  lie 
tant  de  vin  épais  que  de  vin  miellé,  avec  une 
partie  de  bon  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de 
moitié;  et  lorsque  la  marmite  bouillira,  on  y  jet- 
tera les  tronçons  d'aunée;  puis  on  retirera  aus- 
sitôt la  marmite  du  feu,  et  on  remuera  le  tout 
avec  une  spatule  de  bois,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  ab- 
solument refroidi.  Ce  n'est  qu'alors  qu'on  le  met- 
tra dans  un  flacon  poissé  que  l'on  couvrira ,  et  que 
l'on  enveloppera  d'une  peau.  Troisième  façon. 
Quand  on  aura  ratissé  avec  soin  les  racines  de 
l'aunée,  on  les  fera  tremper,  après  les  avoir  cou- 
pées en  petits  tronçons  dans  de  la  saumure  forte, 
jusqu'à  ce  qu'elles  se  soient  défaites  de  toute  leur 
amertume.  Ensuite  on  jettera  la  saumure,  puis 
on  pilera  des  cormes  qui  soient  très-bonnes  et 
très-mûres,  dont  on  aura  préalablement  retiré 
les  pépins,  et  on  les  mêlera  avec  l'aunée;  après 
quoi  on  y  ajoutera  du  vin  fait  avec  du  raisin  sé- 


unumquodque  genus  separatim  propriis  aveulis  reponatur. 
Nain  eu  m  una  clausa  sunt  di  versa  geneva ,  intev  se  discor- 
dant, et  celevius  vitiantur.  Propler  quod  eliarn  consenti- 
naliiim  vincarum  non  tant  est  firmuin  vinum ,  quant  si  per 
se  sincevum  Antincum ,  vel  Apianum,  aut  etiam  fecimim 
eondideris.  Vevum  sicut  supra  dixi,  cum  diligenter  mala 
fuerint  composila ,  operculis  areularum  coutegantuv,  et 
lato  palealo  linautur  opercula,  ne  introire  spiritus  possit. 
Ati|iie  ea  ipsa  nonnulli,  sicut  in  aliis  generibus  supra  jam 
(lixiinus,  populnea,  quidam  etiam  abiegna  scobe  interpo- 
sila  ,  mala  custodiuut.  H;rc  lamen  poma  non  matura,  sed 
acerbissima  legi  debent. 

XLVIIl.  1  nuira  conditura  sic  fiet.  Cum  ejus  radicem 
mense  Octobri ,  quo  maxime  matura  est ,  e  terra  erueris, 
aspero  linteolo  vel  etiam  cilicio  detergito  quidquid  arenœ 
inbrarebit  :  deinde  aculissimo  cultello  summatim  eradilo, 
et  quae  plenior  radicula  fuerit,  pro  modo  crassitudinis  in 
duas  vel  plures  partes  digiti  longitudine  dilfindito  :  deinde 
n  aceto  ntodice  in  cacabo  aeneo  coquito,  ita  ne  taleolra 
Renucxudra  sint.  Post  ba»c  in  timbra  triduo  siccentur,  et 
ila  in  lideliam  picalam  recondantur ,   adjecto  passo  vol 


defrulo,  quod  supernatet,  spissamentoqne  cunilra  imposito 
contectum  vas  pelliculetur.  Alia  inulra  conditura.  Cum 
radiées  ejus  eraseris,  taleolas  ut  supra  facito,  cl  m  timbra 
triduo  vel  etiam  quatriduo  siccato  :  deinde  siccatas  iu  vasis 
sine  pice,  interjecta  cunila  conjicilo.  Jus  infundito,  quod 
eam  compositionem  babeat,  ut  sex  partibus  aeeli  una  pars 
sapae  miseealurcum  liemina  salis  cocti.  Kojnrcmacerentiir 
taleolra,  donec  quant  minimum  ainaritudiuis  rcsipiant. 
Postea  exemptœ  iterum  siccentur  per  dies  quinque  in 
umbra  :  tum  crassamenlum  vini  feculenti,  nec  minus,  si 
sit,  mulsi,  et  utriusque  eorum  quarlam  partent  boni 
defruticoiifundito  inollam  :qua3  cum  inferbuerit,  taleolas 
inulaî  adjicito,  et  slatim  ab  igné  rentoveto,  ac  riidicula  li- 
gnea  peragitato,  donec  perfecte  refrigescant.  Poslea  trans- 
fundito  in  lideliam  picatam,  operculo  tegito,  tnmque  pel- 
liculato.  Tcrtia  ejusdem  inulaî  conditura.  Cum  radiculas 
diligenter  eraseris ,  minute  coneisas  in  muria  dura  maee- 
rato,  donec  amaritudinem  di  mil  tan  t.  Deinde  émisa  muria, 
sorba  quain  optima  et  maturissima  semine  detraeto  eon- 
terc,  et  cum  iniila  ntisce.  Tum  sive  passum  seu  quant 
optimum  defriilmn  adjicito,  et  vas  obturato.  Quidam  cuut 
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ché  aa  soleil,  ou  d'excellent  vin  cuit  jusqu'à  di- 
minution de  moitié;  et  on  bouchera  le  vase  dans 
lequel  ou  l'aura  mise.  Quelques  personnes,  après 
avoir  fait  confire  l'auuée  dans  la  saumure,  la 
font  sécher,  et  mêlent  avec  elle  des  coings  piles , 
préalablement  bouillis  dans  du  vin  cuit  jusqu'à 
diminution  de  moitié,  ou  dans  du  miel  ;  ensuite 
elles  versent  par-dessus  du  vin  fait  avec  du 
raisin  séché  au  soleil,  ou  du  vin  cuit  jusqu'à 
diminution  de  moitié;  et  après  avoir  couvert  le. 
vase  qui  la  renferme,  elles  l'enveloppent  d'une 
peau. 

XLIX.  Manière  de  confire  les  olives.  Battez 
l'olive  p'iusia  au  mois  de  septembre  ou  d'oc- 
tobre, quand  elle  est  encore  acerbe  et  avant  que 
la  vendange  soit  finie;  puis,  après  l'avoir  fait 
un  peu  tremper  dans  de  l'eau  chaude,  pressez- 
la  et  nnttez-la  dans  un  flacon,  en  y  ajoutant 
de  la  graine  de  fenouil  et  de  lentisque  avec  un 
peu  de  sel  grillé;  après  quoi  vous  verserez  dans 
ce  flacou  du  moût  très-nouveau,  et  vous  y  en- 
foncerez une  petite  botte  de  fenouil  vert,  qui 
comprimera  les  olives  de  façon  que  le  jus  les  re- 
couvre. Ou  peut  dès  le  troisième  jour  faire  usage 
des  olives  confites  de  cette  manière.  Quand 
vous  aurez  battu  l'olive  pausea  blanche,  Yor- 
chis,  la  petite  olive  longue  ou  la  regia^  vous 
commencerez  par  les  plonger  les  unes  ou  les  au- 
tres dans  de  la  saumure  froide ,  afin  qu'elles  ne 
perdent  pas  leur  couleur;  et  après  que  vous  au- 
rez donné  ce  premier  apprêt  à  la  quantité  d'oli- 
ves qui  sera  nécessaire  pour  remplir  une  am- 
phore, vous  étendrez  au  fond  de  cette  amphore 
une  petite  botte  de  fenouil  sec.  Vous  aurez  soin 
d'avoir  dans  une  petite  cruche  de  la  graine  de  fe- 
nouil et  de  lentisque  mondée,  afin  d'en  jeter  dans 
le  \ase  où  vous  mettrez  l'olive ,  après  l'avoir  tirée 
de  la  saumure  et  l'avoir  pressée.  Lorsque  vous 
aurez  mis  des  olives  jusqu'au  col  du  vase,  vous 

coudivcrunl  inulain,  ninriaque  maceraverunt ,  exsiccanl , 
et  mali*  (  ydoneis  Iritis,  quae  in  defnilo  vel  melle  decoxe- 
r.mt ,  mirent  :  atquc  ita  superfunduut  pa^sum  vel  defru- 
tum,  et  vas  operculatum  pelliculant. 

XLIX.  Olivarum  alliarum  condilurae.  Acerbam  pauseam 
nu-usé  Seplembri ,  vel  Octobri,  dum  adliuc  viudcmia  est, 
Contante,  et  aqua  calida  paululum  maceratam  exprime, 
r<rniciiliqtie  semiuibus  et  lentisci  cum  cocto  sale  modice 
permistaiu  reconde  in  fideliam  ,  et  miistmn  quam  recen- 
lissimum  infunde.  Tum  fasciculum  v  iridis  fu-niculi  super- 
positum  inerge,  ut  o!iv,-r  premantur,  et  jus  superemineat. 
Sic  curata  oliva  tertio  die  possis  nti.  —  Albam  pauseam, 
vel  orebitem,  vel  radiolum,  vel  regiam  dum  contundes, 
primam  quamque,  ne  decoloretur,  iu  frigidam  muriam  dc- 
merge,  rujus  cum  tantum  paraUc  liabuens,  quantum  satis 
fuerit  implend.T  amphore,  funiculi  aridi  fasciculum  sub- 
sterne in  imo  :  deinde  vit  idls  fomiculi  semina  et  lentisci  dc- 
stricta  cl  purgata  in  urceolo  babelo  :  tum  exemptait!  de  mu- 
liaolivamexprimito,  et  permistam  praedictis  semiuibus  in 
vas  adjicito  :  deinde  cum  ad  Tances  pervenerit  ejus,  firui- 


les  couvrirez  de  petites  bottes  de  fenouil  sec; 
après  quoi  vous  verserez  dans    le  vase  deux 
partiel  de  moût  nouveau  et  une  partie  de  saumure 
forte ,  mêlées  ensemble.  Vous  pourrez  aisément 
faire  usage  pendant  toute  l'année  des  olives  con- 
fites de  cette  manière.  Il  y  a  des  personnes  qui 
ne  batteut  point  l'olive,  mais  qui  la  coupent  par 
tronçons  avec  un  roseau  tranchant  :  ce  procédé, 
quoique  moins  simple,  mérite  cependant  la  pré- 
férence sur  le  premier,  en  ce  que  l'olive  est  alors 
plus    blanche    que    lorsqu'elle  a    souffert   des 
meurtrissures  qui  l'ont  couverte  de  taches  livi- 
des. D'autres  mêlent  avec  les  olives,  soit  qu'ils 
les  aient  battues ,  soit  qu'ils  les  aient  coupées 
par  tronçons  ,  un  peu  de  sel  grillé  mêle  avec  les 
graines  que  nous  venons  de  nommer  ;  après  quoi 
ils  versent  dessus  du  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
des  deux  tiers,  ou  du  vin  fait  avec  du  raisin  sé- 
ché au  soleil  ;  ou  même  s'ils  sont  à  portée  de  le 
faire,  ils  y  versent  de  l'eau  dans  laquelle  on  a 
trempé  des  rayons  de  miel.  Nous  avons  déjà  donne 
dans  ce  livre  même  la  faconde  composer  celte 
eau.  Pour  le  restes  on  procède  de  la  manière  indi- 
quée. Choisissez  les  olives  posiœ  ou  les  regiœ  les 
plus  blanches  et  les  moins  tachées  que  vous  cueil- 
lerez à  la  main,  et  que  vous  jetterez  ensuite  dans 
une  amphore,  après  y  avoir  étendu  au  fond  du 
fenouil,  mêlé  par-ci  par-là  de  quelques  graines  tant 
de  lentisque  que  de  fenouil.  Lorsque  le  vase  sera 
rempli  jusqu'au  col,  vous  y  verserez  de  la  sau- 
mure forte,  et  vous  comprimerez  les  olives  avec 
une  bonne  poignée  de  feuilles  de  roseaux,  de 
façon  qu'elles  soient  absolument  plongées  dans 
le  jus;  puis  vous  verserez  encore  dessus  ce  qu'il 
faudra  de  saumure  forte ,  pour  qu'il  y  en   ait 
jusqu'aux  bords  de  l'amphore.  Il  est  vrai  que 
l'olive  ainsi  préparée  est  peu  agréable,  si  on 
la  mange  seule;  mais  aussi  elle  est  très-pro- 
I  pre   à   entrer  dans   les  ragoûts  des  tables  les 

culi  aridi  fasciculos  superponito,  et  ita  receutis  nuisti 
duas  partes  et  imam  duras  muriœ  permistas  adjicito.  llac 
conditura  compositis  olivis  toto  anno  commode  uteris. 
Quidam  clivant  noncontunduut,  sed  acuta  arundine  iuse- 
canl  :  idque  o|>erosius  quidem ,  sed  melius  est ,  quia  haec 
candidior  est  oliva ,  quam  ea  quie  ex  contusione  livorem 
contraint.  AH  sive  contuderint ,  sive  insecucrint  olivas, 
modico  sale  cocto  et  prardictis  semiuibus  immiscent  : 
deinde  sapant  vel  passum  vel,  si  est  facilitas,  mellam  in- 
fundunt.  Mella  autan  quomodo  liât,  paulo  ante  hoc  ipso 
libro  praecepimus.  Caetera  omnia  similiter  admiuistraolur. 
Oliva  alita  ex  muria-  Posias  olivas  vel  regias  sine  macula 
quamcandidissimas  manu  destrictas  eligito  :  deinde  sub- 
strato  fœniculo  aride  in  ampltoram  conjicilo  :  intermistis 
seminibns  lentisci  nec  minus  (ïrniculi  :  et  cum  ad  lam-i-s 
vas  repleveris,  adjicito  muriam  durant  :  tum  spissamento 
facto  de  arundiuum  fotiis  olivam  premilo,  ut  iufra  jus 
mersa  sit  :  et  iterum  infundilo  muriam  durant,  dum  ad 
summum  amphorac  labrum  perveniat.  At  haec  oliva  per  se 
parafa  jucunda  est;  sed  ad  cas  condiluras,  qnae  lautioi  ibu* 
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plus  magnifiques,  puisque,  lorsqu'on  en  veut 
faire  usage,  on  peut  la  tirer  de  l'amphore,  et 
l'employer,  après  l'avoir  battue,  à  telle  sauce 
que  l'on  jugera  à  propos.  Néanmoinsle  plus  grand 
nombre  aime  mieux  hacher  en  petits  morceaux 
des  poireaux  que  l'on  coupe  à  différentes  repri- 
ses, et  de  la  rue  avec  de  l'ache  tendre  et  de  la 
menthe,  et  mêler  ces  substances  avec  les  olives 
après  les  avoir  battues  ;  puis  verser  dessus  un 
peu  de  vinaigre  épicé,  et  tant  soit  peu  de  miel  ou 
de  vin  mêlé  de  miel  ;  enfin  les  arroser  d'huile 
verte ,  et  les  couvrir  d'une  petite  botte  d'ache 
verte.  Quelques-uns,  après  avoir  cueilli  de 
même  l'olive,  mettent  trois  heminœ  de  sel  sur 
un  modius  de  ce  fruit,  et ,  après  avoir  jeté  au 
fond  d'une  amphore  de  la  graine  de  leutisque 
et  du  fenouil,  ils  la  remplissent  d'olives  jusqu'au 
col  ;  après  quoi  ils  y  versent  du  vinaigre  qui  ne 
soit  pas  trop  mordant;  et  lorsque  l'amphore  est 
presque  remplie,  ils  y  enfoncent  l'olive  à  l'aide 
d'tiue  bonne  poignée  de  fenouil ,  et  remettent  du 
vinaigre  jusqu'aux  bords  du  vase  :  enfin,  au 
bout  de  quarante  jours,  ils  vident  tout  ce  jus, 
et  mêlent  ensemble  trois  parties  de  vin  cuit  jus- 
qu'à diminution  des  deux  tiers  ou  de  moitié ,  et 
une  partie  de  vinaigre,  pour  faire  un  jus  dont 
ils  remplissent  l'amphore.  Il  y  a  encore  un  au- 
tre procédé  de  confire  les  olives  ;  ce  procédé , 
qu'on  approuve  beaucoup,  consiste  à  vider 
toute  la  saumure  forte ,  dans  laquelle  on  a  fait 
macérer  de  l'olive  pausea  blanche ,  et  à  rem- 
plir l'amphore  d'un  mélange  de  deux  parties 
de  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié,  et  d'une 
partie  de  vinaigre.  On  pourrait  aussi  confire  de 
même  l'olive  regia  ou  Yerchis.  Quelques  per- 
sonnes mêlent  ensemble  une  partie  de  saumure 
et  deux  parties  de  vinaigre ,  et  font  nager  dans 
ce  jus  des    olives  poseœ.   Si  l'on  veut  alors 


les  consommer  telles  qu'elles  sont,  sans  aucun 
autre  assaisonnement,  on  les  trouvera  assez 
agréables,  quoiqu'elles  puissent  aussi,  en  sortant 
de  la  saumure,  recevoir  tel  assaisonnement  que 
l'on  voudra.  On  cueille  avec  leurs  queues  les 
olives  poseœ  lorsqu'elles  commencent  à  chan- 
ger de  couleur  et  avant  qu'elles  soient  mû- 
res ,  pour  les  conserver  dans  d'excellente  huile. 
C'est  même  la  meilleure  méthode  pour  faire, 
conserver  aux  olives  leur  goût  de  verdeur  jus- 
qu'à la  fin  de  Tannée.  Aussi  se  trouve-t-il  des 
personnes  qui  les  servent  comme  fraîches  an 
sortir  de  l'huile ,  après  les  avoir  saupoudrées  de 
sel  égrugé.  Voici  encore  une  façon  de  les  con- 
fire, appelée  epityrum ,  qui  est  communément  en 
usage  dans  les  villes  grecques  :  on  cueille  à  la 
main  par  un  temps  serein  l'olive  pausea  ou  l'or- 
chis,  lorsqu'elles  commencent  à  perdre  leur 
blancheur  et  à  jaunir,  et  on  les  étend  à  l'ombre 
sur  des  vans  pendant  une  journée  ;  après  quoi 
on  en  arrache  les  queues,  ainsi  que  les  feuilles 
ou  les  petites  branches  qui  peuvent  y  être  adhé- 
rentes. Le  lendemain  on  les  crible,  et  après 
les  avoir  enfermées  dans  un  cabas  neuf,  on  les 
met  sous  l'arbre  du  pressoir,  où  on  les  presse 
fortement,  pour  leur  faire  rendre  si  peu  qu'elles 
peuvent  contenir  d'huile.  Quelquefois  on  les 
laisse,  pour  ainsi  dire,  suppurer  sous  le  poids 
de  l'arbre  pendant  toute  une  nuit  et  le  lende- 
main; après  quoi  on  relève  l'arbre  du  pressoir, 
et  l'on  répand  dessus  un  sextarius  de  sel  grillé 
et  égrugé  par  modius  de  fruit.  On  y  ajoute 
aussi  de  la  graine  de  lentisque,  avec  des  feuilles 
de  rue  et  de  fenouil  séchées  à  l'ombre ,  et  coupées 
aussi  menues  que  1  on  juge  à  propos;  puis  on  les 
laisse  dans  le  sel  pendant  trois  heures,  jusqu'à 
ce  qu'elles  s'en  soient  imprégnées  à  un  certain 
point.  Alors  on  verse  dessus  autant  de  bonne  huile 


mensis  adliibcnlur,  idonea  maxime  est  :  nain  cum  res 
exigit,  de  ampliora  promitnr,  et  contusa  recipit  quameun- 
que  volucris  condituram.  Pleiïque  tamen  sectivnm  por- 
i  uni  et  rutam  cum  apio  tenero  et  mentam  minute  conci- 
dnnt,  eteontusis  olivis  miscent  :  deinde  exiguum  aceti 
piperati,  et  plusculum  mellis  aut  mulsi  adjiciunt,  oleoque 
viridi  irroranl,  atque  ita  fascicule-  apii  viridis  contegitur. 
Quidam  sic  lecta?  olivac  in  modios  singulos  ternas  heminas 
salis  permisoent,  et  adjectis  semiuibus  lentisci  fœnicule-quc 
substrato  amplioram  usque  ad  fauces  replent  olivis  :  deinde 
acclo  non  acerrimo  infutidunt,  et  cum  jam  pêne  amplioram 
impleverunt,  fœniculi  spissamenlo  deprimunt  baccam,  et 
rursus  acetum  usque  ad  summum  labrum  adjiciunt. 
Postea  qnadragesimo  die  omne  jus  defundunt ,  et  sapœ  vel 
defruti  très  partes  cum  aceti  una  permiscent,  et  amplioram 
replent.  Est  et  illa  probata  compositio,  ut  cum  muria  dura 
pausea  alba  ubi  commaturuerit ,  omne  jus  defundatur ,  et 
immislis  duabus  partibus  defruti  cum  aceti  una ,  repleatur 
ampliora.  Eadem  conditura  possit  etiam  regia  componi  vel 
orchita.  Quidam  unam  partem  muria'  et  duas  aceti  mis- 
cent, eoque  jure  olivas  poseas  coly mbadas  (admit  :  quibus 


si  per  se  quis  uti  velit,  satis  jucundas  experietur,  quamvis 
et  lia-,  cum  exeunt  de  muria,  condituram  qualemcunque 
recipere  possint.  De  olivis  fuscis.  Olivje  poseae,  cum  jam 
decolorantur ,  antequam  mitescant ,  cum  petiolo  leguntur, 
et  in  oleo  quam  optimo  servantur.  Haec  maxime  nota 
eliam  post  amurrn  reprœsentat  viridem  saporem  olivarum. 
Nonnulli  etiam  cum  de  oleo  exemerunt,  trito  sale  aspersas 
pro  novis  apponunt.  Est  et  illud  conditura;  genus,  quod 
in  civitatibus  Gratis  plerumque  usurpatur,  idque  vocant 
epityrum.  Oliva  pausea  vel  orchita  cum  primum  ex  all>o 
decoloratur ,  fitque  luteola ,  sereno  cœlo  manu  destringi- 
tur,  et  in  cannis  uno  die  sub  timbra  expandilur  :  et  siqui 
adhii'ti'iit  pediculi  foliaque  autsurculi,  leguntur.  Postera 
die  cribratur ,  et  novo  fisco  inclusa  prelo  suppouitur, 
vehemenlerque  premitur,  ut  exsudet  quantulumcunque 
babet  amiircae.  Patimur  autem  nonnunquam  tota  nocte  et 
postera  die  pondère  pressam  baccam  velut  exaniari,  tum 
resolutis  corticulis  eximimus  eam,  et  in  singulos  modios 
oliva'  triti  salis  cocti  singulos  sextarios  infundimus  : 
itemque  lentisci  semen  rutœqueet  fœniculi  folia  sub  umbia 
siccata ,  quanta  satis  videutur  concisa  minute  adroiscemus, 
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qu'il  est  nécessaire  pour  qu'elles  soient  noyées 
dedans,  et  on  enfonce  dans  le  vase  une  petite 
botte  de  fenouil  sec ,  afin  que  le  jus  les  recou- 
vre. On  prépare  pour  les  confire  ainsi  des  va- 
ses de  terre  cuite  neufs,  et  qui  ne  soient  pas 
poissés;  et,  pour  les  empêcher  de  boire  l'huile, 
on  les  imbibe  d'une  liqueur  semblable  à  celle 
dont  on  imbihe  les  metretœ  qui  servent  à  mesu- 
rer l'huile;  après  quoi  on  les  fait  sécher. 

L.  Viennent  ensuite  les  froids  de  l'hiver, 
pendant  lesquels  la  cueillette  des  olives  n'exige 
pas  moins  de  soins  de  la  part  de  la  métayère 
que  la  vendange.  Nous  commencerons  donc  par 
donner  des  préceptes  sur  la  façon  de  confire 
les  olives  (  puisque  nous  avons  entamé  cet  ob- 
jet ),  après  quoi  nous  passerons  à  la  manière  de 
faire  l'huile.  Ce  sont  les  olives  pauseœ  ou  les 
orchites,  et  dans  quelques  pays  même  cel- 
les de  Naevius,  que  l'on  apprête  pour  être  servies 
dans  les  repas.  Il  faut  donc  cueillir  à  cet  effet 
ces  sortes  d'olives  à  la  main,  par  un  temps  serein, 
lorsqu'elles  commencent  à  noircir  et  qu'elles  ne 
sont  pas  encore  tout  à  fait  mûres,  et  les  cribler 
ensuite;  puis  mettre  de  côté  celles  qui  paraî- 
tront ou  tachées,  ou  gâtées,  ou  trop  petites. 
Ensuite  on  mettra  sur  un  modius  de  fruit  trois 
heminœ  de  sel  qui  n'ait  reçu  aucun  apprêt,  et, 
après  avoir  brouillé  les  olives  avec  ce  sel  dans 
des  paniers  d'osier,  on  répandra  par-dessus  une 
assez  grande  quantité  de  sel  pour  qu'elles  en 
soient  recouvertes,  et  on  les  laissera  ainsi  suer 
pendant  trente  jours,  et  jeter  toute  la  lie  d'huile 
qu'elles  contiendront.  Au  bout  de  ce  temps  on 
les  versera  dans  un  bassin ,  et  on  essuiera  le  sel 
avec  une  éponge  propre ,  de  façon  qu'il  n'y  en 
reste  plus.  Enfin  on  les  serrera  dans  une  amphore 
que  l'on  remplira  de  vin  cuit  jusqu'à  diminu- 


tion des  deux  tiers  ou  de  moitié ,  et  l'on  y  enfon- 
cera par-dessus  une  poiguéede  fenouil  sec  pour 
les  comprimer.  Cependant  il  se  trouve  des  per- 
sonnes qui  ajoutent  une  partie  de  vinaigre 
quelquefois  sur  deux  parties ,  mais  plus  commu- 
nément sur  trois  parties  soit  de  vin  cuit  jusqu'à 
diminution  de  moitié,  soit  de  miel,  et  qui  les 
font  ainsi  confire  dans  ce  jus.  Quelques-uns, 
après  avoir  cueilli  l'olive  noire  et  y  avoir  mis  du 
sel  dans  la  proportion  que  nous  venons  de  pres- 
crire, la  mettent  dans  des  paniers  en  y  entremê- 
lant de  la  graine  de  lentisque,  et  en  formant 
alternativement  des  couches  d'olives  et  de  sel 
jusqu'au  haut  des  paniers.  Quarante  jours  après, 
lorsque  l'olive  a  jeté  tout  ce  qu'elle  pouvait 
contenir  de  lie  d'huile,  ils  la  versent  dans  un 
bassin,  en  la  criblant  pour  en  séparer  la  graino 
de  lentisque,  et  l'essuient  avec  une  éponge, 
afin  qu'il  n'y  reste  point  de  sel  ;  après  quoi  ils  la 
jettent  dans  une  amphore  qu'ils  remplissent  ou 
devin  cuit  jusqu'à  diminution  soit  de  moitié, 
soit  des  deux  tiers,  ou  même  de  miel  s'ils  en  sont 
fournis  abondamment,  et  font  pour  le  surplus 
ce  que  nous  avons  prescrit  ci-dessus.  Il  faut 
mettre  sur  un  modius  d'olives  un  sexlarius  do 
graine  d'anis  et  de  lentisque  mûre ,  avec  trois 
cyathi  de  graine  de  fenouil ,  ou  bien ,  à  défaut 
de  graine,  la  quantité  de  fenouil  haché  qu'on 
estimera  suffisante;  ensuite  ajouter  par  chaque 
modius  trois  heminœ  de  sel  grillé  et  non  égrugé  ; 
après  quoi  on  serrera  ces  olives  dans  des  am- 
phores que  l'on  bouchera  avec  de  petites  poignées 
de  fenouil ,  et  que  l'on  roulera  tous  les  jours  par 
terre;  enfin  on  jettera  tous  les  trois  ou  quatre 
jours  toute  la  lie  d'huile  qui  pourra  s'y  trouver. 
Quarante  jours  après  on  versera  les  olives  dans 
un  bassin ,  en  se  contentant  de  les  séparer  du  sel , 


palhmirque  lioris  tribus,  dum  aliquatenus  bacca  salem 
corobibat.  Tum  siiperfundimus  boni  saporis  oleum ,  ita  ut 
obruat  olivam ,  et  fœniculi  aririi  fasciculum  diprimimus, 
ita  ut  jus  supernalet.  Unie  autera  conditura?  vasa  nova 
fie  ti  lia  sine  pice  praparantur  :  quœ  ne  possinl  oleum 
sorbere,  tamquam  olivariœ  metreU»  imbuuntur  liquida 
gummi  et  assiccantur. 

L.  Sequitur  autem  frigus  biemis,  per  quod  olivitas, 
sicut  vindemia  ,  curam  villiea;  repetit.  Prius  itaque  (quo- 
ni.iiii  ineboavimus)  de  condituris  olivarum  praecipiemus , 
ac  statim  conficiendi  olei  rationem  subjiciemus.  Pause»; 
barra-  vel  orebitae,  nonnullis  regionibus  etiam  Nacviae, 
coiiviviorum  epulis  pranparantur.  Has  igitur  cum  jam  ni- 
gruerint,  nec  adliuc  tamen  permatura;  fuerint,  sereno 
ca-lo  destringere  manu  convenit,  lcctasque  cribrare,  et 
secernere,  qurecumque  maculosœ  scu  vitiosœ  minorisve 
incrementi  videbuntnr  :  deinde  in  singulos  inodios  olivae 
salis  inlegri  ternas  beminasadjiccrc,cl  in  vimineos  qualos 
coiifundere  superposito  copioso  sale,  ita  uti  olivam  con- 
tegat,  sicqne triginta  dies  pati  consudascere,  atque  omnem 
amurcam  exstillarc  :  postoa  in  alvcum  diffundere ,  mun- 
duqne  spoogia  salcm ,  ne  perveniat ,  detergere  :  tum  in.  vas 


adjicere ,  et  sapa  vel  defruto  ampboram  replere  superpo- 
sito spissamento  aridi  fœniculi,  quod  olivam  déprimât. 
Plerique  tamen  très  partes  defruli  aut  mellis  et  unam 
misceut  aceti ,  aliqui  duas  partes  et  unam  aceti ,  et  eo , 
quo  condiunt,  jure.  Quidam,  cum  olivam  nigram  legcrimt, 
eandem  porlione,  qua  supra,  saliunt,  et  sic  collocant  in 
qualis,  ut  immistis  seminibus  lentisci  alterna  tabulât» 
olivarum  et  salis  usque  in  summum  componant  :  deinde 
post  quadragiuta  dies,  cum  oliva  quidquid  babuilamurcœ 
exsudavit,  in  alveum  deiundunt,  et  cribralam  séparant 
ab  seminibus  lentisci,  spongiaque  détergent,  nequid. 
adbsereat  salis  :  tum  in  ampboram  confundunt  adjecto  de- 
fruto vel  sapa  vel  etiam  nielle,  si  est  copia,. cœtcraque  simi-, 
liler  faciunt.  —  In  singulos  modios  olivae  singulos  sextarios 
matin  i  seminis  anisi,  lentisciquc,  et  lernos  cyatbos  semi- 
nis  fœniculi;  si  id  non  est,  ipsum  fœniculum  concisum, . 
quantum  salis  videbitur,  adjicioporlet  :  deinde  in  singulis 
modiis  olivarum  salis  cocti,  sed  non  moliti  ternas  heminas 
admisecri,  et  ita  in  amplioris  condi,  casque  fasciculis 
fœniculi  obturari,  et  quotidie  per  terrain  volutari  :  deinde 
tertio  quoque  aut  quarto  die  quidipiid  amurca:  incsf, 
emitli.  Post  xl  dies  in  alvcum  diffundi,  et  a  sale  lantum- 
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sans  les  essuyer  avec  une  éponge;  puis  on  les 
serrera  dans  une  amphore  telles  qu'on  les  aura 
retirées  du  hassin,  et  sans  les  purger  des  parties 
de  sel  dont  elles  seront  enveloppées;  et  après  les 
avoir  couvertes  de  bonnes  poignées  d'herbes 
qui  les  contiendront  ,  on  les  mettra  à  la  cave 
pour  s'en  servir  au  besoin.  Retirez  de  la  saumure 
des  olives  que  vous  y  aurez  fait  nager  après  les 
avoir  cueillies  mûres,  et  essuyez-les  avec  une 
éponge;  ensuite  coupez-les  avec  un  roseau  vert 
en  deux  ou  trois  morceaux,  et  faites-les  trem- 
per pendant  trois  jours  dans  du  vinaigre;  le 
quatrième  jour,  essuyez-les  avec  une  éponge,  et 
jetez-les  dans  une  cruche  ou  dans  un  pot  neuf, 
au  fond  desquels  vous  aurez  mis  auparavant  de 
Tache  avec  un  peu  de  rue.  Lorsque  le  vase  sera 
plein  d'olives  ainsi  coupées  par  morceaux,  vous 
y  verserez  ensuite  jusqu'aux  bords  du  vin  cuit 
jusqu'à  diminution  de  moitié  :  enfin  vous  cou- 
vrirez les  olives  de  tendrons  de  laurier,  à  l'effet 
de  les  enfoncer  dans  le  vase ,  et  vous  en  ferez 
usage  au  bout  de  vingt  jours. 

LI.  On  cueille  les  olives  noires  lorsqu'elles 
sont  très-mûres,  par  un  temps  serein,  et  on  les 
étend  à  l'ombre  pendant  une  journée  sur  des  ro- 
seaux, puis  on  met  de  côté  toutes  celles  qui  sont 
^âtés.  On  arrache  aussi  toutes  les  queues  adhé- 
rentes au  fruit,  ainsi  que  les  feuilles  et  les  petites 
branches  qui  peuvent  s'y  trouver  entremêlées. 
Le  lendemain  on  les  crible  avec  soin ,  afin  d'en 
séparer  toutes  les  ordures  ;  après  quoi  on  les  en- 
ferme dans  un  cabas  neuf,  et  on  les  place  sous 
l'arbre  du  pressoir,  pour  êlre  pressurées  pendant 
toute  la  nuit.  Le  lendemain  on  les  met  sous  des 
meules  très-propres,  et  qui  sont  suspendues  afin 
qu'elles  ne  brisent  pas  le  noyau;  et  lorsqu'elles 
sont  réduites  en  marc ,  on  mêle  ensemble  entre 
les  mains  du  sel  grillé  et  égrugé  avec  d'autres 


assaisonnements  secs,  tels  que  du  fenugrec  ,  du 
cumin,  de  la  graine  de  fenouil  et  de  l'anis  d'E- 
gypte. Au  reste,  il  suffira  de  mettre  une  hemina 
de  sel  par  modhis  d'olives;  ensuite  on  versera  de 
l'huile  dessus,  de  peur  qu'elles  ne  se  dessèchent, 
attention  qu'il  faudra  même  avoir  toutes  les  fois 
qu'elles  paraîtront  commencer  à  se  sécher.  Il  n'y 
a  point  de  doute  que  ce  ne  soient  les  olives  po- 
siœ  qui  auront  le  meilleur  goût  lorsqu'elles  se- 
ront confites  de  cette  façon  ,  quoique  leur  goût 
ne  se  conservera  pas  plus  de  deux  mois  sans 
s'altérer.  Il  y  a  néanmoins  d'autres  espèces  d'o- 
lives qui  paraissent  plus  propres  à  être  confites 
ainsi ,  telles  que  celle  de  Licinius  et  la  culmïaea, 
quoiqu'en  général  celle  qui  passe  pour  y  être  la 
plus  propre  de  toutes  soit  celle  que  donne  l'arbre 
de  Calabre,  que  quelques  personnes  appellent 
petit  olivier  sauvage ,  à  cause  de  sa  ressemblance 
avec  ce  dernier  arbre. 

LIL  C'est  au  commencement  du  mois  de  dé- 
cembre que  l'on  fait  communément  la  cueillette 
des  olives,  et  c'est  le  temps  où  elle  n'est  ni  pré- 
maturée ni  tardive.  En  effet ,  c'est  dans  ce  temps 
que  l'on  fait  l'huile  verte;  au  lieu  que  l'huile 
acerbe,  appelée  huile  d'été,  se  fait  plus  tôt, 
comme  l'huile  mûre  se  fait  plus  tard.  Mais  l'huile 
acerbe  rendant  peu,  il  n'est  pas  de  l'intérêt  d'un 
chef  de  famille  d'en  faire ,  à  moins  que  les  olives 
n'aient  été  abattues  parles  mauvais  temps,  et 
qu'on  ne  soit  dans  la  nécessité  de  les  ramasser, 
pour  empêcher  qu'elles  ne  soient  mangées  par 
les  bêtes  soit  domestiques  soit  fauves.  Il  est  au 
contraire  très-important  d'en  faire  de  verte,  tant 
parce  que  celle-ci  rend  abondamment,  que  parce 
qu'elle  double  presque  le  revenu  du  propriétaire, 
à  cause  du  prix  élevé  dont  elle  se  vend.  Mais  si 
l'on  est  en  possession  de  plants  d'oliviers  qui 
soient  d'une  étendue  immense,  on  est  forcé  d'en 


modo  separari ,  sic  ne  spongia  detergeantur  olivœ ,  sed  ita 
ut  mini  exempta? ,  massulis  salis  mistis  in  nmpliorant 
condantur,  el  spissamentis  imposilis  ad  MM  in  cellam 
reponantur.  —  Maturam  olivain  in  slratura  factamcolym- 
îiadem  de  mniïa  tollito,  spongia  tergito  :  deinde  canna 
vhidi  scindito  diiohus  vel  tribus  locis,  et  tiïduo  in  acelo 
liabeto  :  quarto  die  spongia  extergilo,  in  urceiim  aut  ca- 
(  tliinn  novum  mitlito  substralo  apio  cl  inndica  ruta. 
Concilia  deinde  pk'iio  vase  olivis  ininiilte  defrutum  usque 
ad  os.  Lauri  turiones  in  hoc  MM  mitlito,  ut  olivas  dépri- 
mant. Post  dics  viginti  ntere. 

Ll.  Oliva  nigra  matiirissima  sereno  cnelo  legitur,  eaque 
sub  timbra  uno  die  in  cannis  porrigitur,  et  quacumque 
estvitiosa  bacca ,  separatur.  Item  siqui  adliacserant  pedi- 
culi,  adimuiilur,  foliaque  et  surculi,  qnicumque  sunt 
inlcrmisti,  cliguntur.  Postero  die  diligenler  cribratur,  ut 
siquid  inest  slercoris  separelur  :  deinde  intrita  oliva  novo 
tisco  includilur,  et  prclo  suhjicilur,  nt  lola  nocte  expri- 
malur.  Postero  die  injicitnr  quam  miindissimis  molis 
suspensis,  ne  nucleus  frangatur.  Et  cum  est  in  sampsam 
redada,  tube  sa]  coctus  tritusque  manu  permiscclur  <  uni 


cœleris  aridis  condimentis.  Hirc  autem  sunt,  careum, 
cyminum  ,  semen  fœniculi ,  anisum  jEgyptiuin.  Sat  erit 
autem  totidem  beminas  salis  adjicere  ,  quoi  sunt  niodii 
olivarum  ,  et  olcum  superfundere,  ne  exarescat  :  idque 
fieri  debebit,  quotiescnmque  videbitur  assiccari.  Nec  du- 
biuin  est,  quin  oplimi  saporis  sit,  quae  ex  oliva  posia 
facta  est.  Ca?terum  supra  duos  menses  sapor  ejus  non 
permanet  integer.  Yidenlur  autem  alia  gênera  huic.  ici 
inagis  esse  idonea,  sicut  Licinine  et  culmine»;.  Verumtanien 
liabelurpraccipua  in  bos  ususoleaCalabrica,  quam  quidam 
propter  simililudiucm  oleaslellum  vocant. 

LU.  Media  estolivitas  plerunique  initium  mensis  De- 
cembris.  Nain  et  ante  hoc  tempus  acerbum  oleum  enn- 
ficitur,  quod  vocatur  acslivum,  et  circa  liunc  niensem 
viride  premitur,  deinde  postea  malnrum.  Sed  acerbum 
oleum  facerc  patrisfamilias  rationibus  non  conducit  :  quo- 
niam  exiguum  Huit,  nisi  bacca  tempestatibus  in  terrain 
decidit,  et  necesse  est  eam  sublegere,  ne  a  doniesticis 
pecudibus  ferisve  consumatur.  Viridis  autem  nota?  con- 
ticere  vcl  maxime  expedit,  quoniam  et  satis  (luit,  et  pretio 
peuc  duplicat  domiui  rediluin.  Sed  si  vasla  sunt  oliveta, 
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réserver  quelque  partie  pour  faire  de  l'huile  mûre. 
Quoique  nous  ayons  déjà  décrit  dans  le  premier 
volume  le  lieu  dans  lequel  on  doit  faire  l'huile, 
nous  allons  cependant  rappeler  quelques  articles 
que  nous  avions  d'abord  omis,  afin  de  compléter 
cotte  matière.  Il  faut  avoir  un  plancher  destiné  à  re- 
cevoir les  olives.  Il  est  vrai  que  nous  avons  uu  pré- 
cepte qui  ordonne  de  les  mettre  jour  par  jour  sous 
•les  meules  et  sous  l'arbre  du  pressoir,  à  mesure 
qu'elles  sont  récoltées.  Mais  néanmoins,  comme 
il  arrive  quelquefois  que  le  travail  des  pressureurs 
ne  peut  pas  suffire  à  la  quantité  prodigieuse  d'o- 
lives que  l'on  aura  récoltées,  il  faut  avoir  un 
grenier  plafonnédans  lequel  on  les  mettra,  et  dont 
le  plancher  sera  semblable  à  ceux  sur  lesquels  on 
pose  les  grains.  Ce  grenier  doitaussiêtre  distribué 
en  tel  nombre  de  cases  que  l'exigera  la  quantité 
d'olives  que  l'on  aura ,  afin  de  mettre  à  part  dans 
des  cases  particulières  la  cueillette  de  chaque 
jou«\  Il  faut  que  le  sol  de  ces  cases  soit  pavé  de 
terre  ou  de  tuile,  et  qu'il  aille  en  pente,  afin  que 
toute  l'humidité  s'en  écoule  promptement,  à  tra- 
vers des  canaux  et  des  conduits  qui  y  seront 
pratiqués,  parce  que  la  lie  d'huile  est  très-con- 
traire à  cette  liqueur,  et  que  pour  peu  que  l'olive 
y  séjourne,  elle  gâte  le  goût  de  l'huile.  C'est 
pourquoi ,  lorsqu'on  aura  construit  ces  cases  de 
la  manière  que  nous  venons  de  prescrire,  on  po- 
sera sur  leur  superficie  de  petits  soliveaux  éloi- 
gnés d'un  demi-pied  l'un  de  l'autre,  sur  lesquels 
on  étendra  des  clisses  de  roseaux  qui  seront  d'un 
tissu  serré  et  travaillées  avec  soin,  afin  que  les 
olives  ne  puissent  pas  passera  travers  cesclisses, 
et  que  celles-ci  puissent  en  soutenir  le  poids.  II 
faudra  aussi  qu'il  y  ait  vis-à-vis  ces  cases,  du 
côté  par  lequel  s'écoulera  la  lie  d'huile ,  et  sous 


les  conduits  mêmes  à  travers  lesquels  elle  passera , 
un  pavé  concave  ou  une  pierre  creusée  en  forme 
de  petite  fosse,  dans  laquelle  s'arrêtera  toute  la 
liqueur  qui  s'écoulera,  de  façon  qu'on  puisse  l'y 
puiser.  Il  faudra  outre  cela  avoir  des  cuves  et  des 
futailles  toutes  prêtes  à  la  maison ,  pour  y  déposer 
la  lie  d'huile  de  chaque  espèce  d'olive,  soit  que 
cette  lie  ait  coulé  naturellement  et  sans  mélange, 
soit  qu'elle  n'ait  coulé  qu'après  que  l'olive  aura  été 
salée.  En  effet ,  l'une  et  l'autre  de  ces  espèces  de  lie 
sont  bonnes  à  différents  usages.  Au  surplus ,  les 
meules  valent  mieux  pour  faire  l'huile  que  le  tra- 
pète, comme  le  trapète  vaut  mieux  que  le  canal is 
et  la  solea.  En  effet,  il  est  très-aisé  de  gouverner 
les  meules,  parce  qu'on  peut  les  baisser  ou  les 
remonter,  suivant  la  quantité  d'olives  qu'on  aura 
à  mettre  dessous,   pour  éviter  d'en  briser   les 
noyaux,  qui  altéreraient  le  goût  de  l'huile.  D'un 
autre  côté,  le  trapète  fait  plus  d'ouvrage,  et  le 
fait  avec  plus  de  facilité  que  la  solea  et  le  canalis. 
Il  y  a  encore  une  machine,  nommée  tudicula 
(battoir) ,  semblable  à  uu  traîneau  relevé  sur  le 
côté,  qui  fait  assez  bien  la  besogne;  si  ce  n'est 
qu'elle  est  sujette  à  se  déranger  souvent,  et  que , 
si  l'on  y  met  un  [jeu  plus  d'olives  qu'il  n'en  fau- 
drait, son  mouvement  s'arrête.  Il  n'y  a  cepen- 
dant aucune  de  ces  machines  dont  on  ne  puisse 
se  servir  suivant  la  nature  et  l'usage  des  pays, 
quoique  la  meilleure  de  toutes  soit  la  meule  ou 
même  le  trapète.  Il  nous  a  fallu  donner  ce  dé- 
tail préliminaire,  avant  de  parler  de  la  façon  de 
faire  l'huile.  Maintenant  nous  y  allons  passer, 
quoique  nous  ayons  omis  de  faire  mention  de 
bien  des  choses  qu'il  faut  préparer  avant  la  ré- 
colte des  olives,  comme  on  le  pratique  avant  la 
,  vendange,  telles  que  le  bois  qu'il  faut  tenir  prêt 


necesse  est  ut  aliqua  pars  eorum  maturo  f  fructui]  reser- 
vetur.  Locus  autem  in  quo  confici  oleum  débet,  etiam 
descriptus  est  priore  volumine  ;  pauca  tamen  ad  rem  per- 
tinentia  commemoranda  sont ,  quae  prius  omiseram.  Ta- 
hulatum,  quo  inferatur  olea ,  necessarium  est,  quamvis 
praTeptum  babeamus,  ut  uniuscujusque  diei  fructus 
inolis  et  prelo  statiru  subjiciatur.  Verumlamen  quia  in- 
terdum  iiiunodica  multiludo  baccas  torciilariorum  vincit 
taborem ,  (si  labor  est)  esse  oportet  pensile  borreum ,  quo 
iniportentur  fructus  :  idque  tabulatum  simile  esse  débet 
pranario,  et  liabere  lacusculos  tam  multos,  quam  postu- 
labit  modus  olivae,  ut  separetur  et  seorsum  reponatiir 
uniuscujusque  diei  coactura.  Horuni  lacusculorum  solum 
lapide  vel  tegulis  oportet  consterni,  et  ita  eclive  fieri, 
ul  céleri  ter  omnis  bumor  per  canales  aut  lislulas  defluat. 
Nam  est  inimicissima  oleo  amurca ,  quae  si  remansit  in 
bacca,  saporem  olei  corrumpit.  llaque  tumlacus,  quem- 
adinodum  diximus,  exstnixeris,  asserculos  inter  se  dis- 
tantes scmipedalibus  spatiis  snpra  solum  pouilo,  et  cannas 
diligenter  spisse  textas  injicito,  ita  ut  ne  baccam  trans- 
mittere  queant ,  et  olivac  (tondus  possint  sustinere.  Juxta 
oHines  autem  lacusculos,  ea  parte  qua  deduet  amurca, 
sub  ipsis  tistulis  in  niodum  fossularum  concavum  pavi- 


mentum,  vel  canalem  lapideum  esse  opportebit,  in  quo 
consistât,  et  unde  exbauiïri  possit  quidquid  dcfiuxerit. 
Praelerea  lacus  vel  dolia  preoparata  sub  tecto  babere 
oportebit,  quae  seorsum  recipiant  sui  cujusque  generis 
amurcam,  sive  quae  sincera  defluxerit ,  sive  etiam  qua' 
salem  receperit.  Nain  utraque  usihus  plurimis  idonca  est. 
Oleo  autem  conneiendo  molae  uliliores  surit,  quam  tra- 
petuin;  Irapetum,  quam  canalis  et  solea.  Molae  quam 
ïarillimam  patiuntur  adminislralionem;  quoniam  pro 
magnitudiue  baccarum  vel  submitti  vel  ejtiain  elevari 
possunt,  ne  nucleus,  qui  saporem  olei  vitiat,  confrin- 
patur.  Kursus  trapetum  plus  operis  faciliusque  quam 
solea  et  canalis  eflicit.  Est  et  organum  erectac  tribula» 
simile,  quod  tudicula  vocatur  :  idque  non  incommode 
opus  eflicit,  nisi  quod  fréquenter  vitiatur,  et  si  baccae 
plusculum  ingesseris,  impedilur.  Pro  conditionc  tameu 
et  regionum  consuetudine  praedictae  macbinac  exer- 
centur.  Sed  et  optima  molarum  opus  est ,  tum  etiam  tra- 
l>eti.  Haec  ante  quam  de  oleo  conficiendo  dissererem , 
put-lai  i  necesse  babui.  Nunc  ad  ipsam  rem  veniendum  est, 
quamquam  multaomissasunt,  quœsicutante  Tiudemiam, 
sic  et  ante  olivitatem  pra-paranda  sunt,  tamquam  lignorum 
copia ,  quœ  multo  ante  apporlanda  est ,  ne  cum  res  dew- 
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longtemps  d'avance,  pour  que  les  ouvriers  ne 
s<»ient  pas  détournés  lorsqu'ils  en  auront  besoin  ; 
telles  que  les  échelles,  les  paniers,  les  mesures 
de  dix  modii  et  celles  de  trois,  dans  lesquelles  on 
reçoit  l'olive  à  mesure  qu'elle  est  cueillie,  les  ca- 
bas, les  cordes  de  chanvre  et  de  genêt  d'Espa- 
gne, les  coquilles  de  fer  avec  lesquelles  on  puise 
l'huile,  les  couvercles  des  vases  dans  lesquels  on 
la  met,  les  grandes  et  les  petites  éponges,  les 
cruches  dans  lesquelles  on  porte  l'huile  au  de- 
hors, les  clisses  de  canne  sur  lesquelles  on  met 
l'olive,  et  tous  les  autres  ustensiles  qui  ne  me  re- 
viennent pas  à  la  mémoire  dans  ce  moment.  Il 
faut  donc  être  muni  de  tous  ces  ustensiles,  et 
même  en  avoir  beaucoup  au  delà  du  nécessaire , 
parce  qu'il  s'en  use  toujours  une  certaine  quan- 
tité, et  que  le  nombre  en  diminuée  mesure  qu'on 
s'en  sert;  d'autant  que,  si  un  seul  vient  à  man- 
quer au  moment  où  l'on  en  aura  besoin,  l'ou- 
vrage se  trouvera  interrompu.  Mais  je  vais  pour- 
suivre l'objet  que  j'ai  promis  de  traiter.  Dès  que 
les  olives  auront  commencé  à  tourner,  et  qu'il 
s'en  trouvera  déjà  quelques-unes  de  noires  parmi 
le  plus  grand  nombre  de  blanches,  il  faudra  les 
cueillir  à  la  main  par  un  temps  serein ,  après 
avoir  étendu  sous  les  arbres  des  clisses  ou  des 
roseaux  ;  puis  les  cribler  et  les  nettoyer.  Quand 
elles  auront  été  nettoyées  avec  soin ,  on  les  por- 
tera aussitôt  au  pressoir,  et  on  les  enfermera , 
avant  qu'elles  rendent  leur  huile,  dans  des  cabas 
neufs  que  l'on  mettra  sous  l'arbre  du  pressoir, 
de  façon  qu'elles  n'y  soient  pressurées  que  le 
moins  que  faire  se  pourra.  Ensuite,  quand  on 
aura  relevé  l'arbre  du  pressoir,  il  faudra  les  ra- 
mollir en  répandant  dessus  deux  sextarii  de  sel 
qui  n'ait  reçu  aucun  apprêt  par  modius  de  fruit, 
et  en  exprimer  le  marc  à  l'aide  de  réglets,  si 
c'est  la  coutume  du  pays,  ou  du  moins  à  l'aide 
de  cabas  neufs  dans  lesquels  on  les  renfermera. 


Ensuite  celui  qui  est  chargé  de  survider  l'huile 
puisera  aussitôt  celle  qui  aura  coulé  la  première 
dans  le  bassin  (lequel  bassin  doit  être  rond ,  parce 
qu'étant  de  cette  forme  il  est  préférable  à  un 
vase  de  plomb  carré  ou  à  un  bassin  de  briques 
à  plusieurs  fonds),  et  il  la  versera  dans  des  bas- 
sins de  terre  cuite  préparés  pour  la  recevoir.  Au 
reste,  il  faudra  avoir  dans  le  cellier  à  huile  trois 
ordres  de  bassins,  dont  le  premier  servira  à  re- 
cevoir l'huile  de  la  première  qualité,  c'est-à-dire 
celle  du  premier  pressurage;  l'autre  servira  à 
recevoir  celle  du  second  pressurage,  et  le  derniei 
celle  du  troisième,  parce  qu'il  est  très-intéres- 
sant de  ne  pas  confondre  le  second  pressurage  et 
encore  moins  le  troisième  avec  le  premier ,  at- 
tendu que  l'huile  qui  coule  comme  une  lessive, 
et  sans  un  grand  travail ,  de  l'arbre  du  pressoir, 
est  d'un  bien  meilleur  goût  que  toutes  les  autres. 
Lorsqu 'ensuite  l'huile  se  sera  reposée  quelque 
temps  dans  les  premiers  bassins,  il  faudra  quo 
celui  qui  est  chargé  de  la  survider  Péclaircisse 
en  la  survidant  d'abord  dans  les  seconds  bas- 
sins, et  ensuite  dans  les  suivants  jusqu'aux  der- 
niers. Car  plus  on  lui  donnera  d'air  en  la  trans- 
vasant à  différentes  fois,  et  pour  ainsi  dire  en 
la  tourmentant,  plus  elle  deviendra  liquide ,  et 
moins  elle  sera  chargée  de  lie.  11  suffira  néan- 
moins que  chacun  des  trois  ordres  soit  composé 
de  trente  bassins,  à  moins  quo  les  plants  d'o- 
liviers que  l'on  aura  soient  si  considérables , 
qu'ils  en  demandent  une  plus  grande  quantité. 
Si  le  froid  vient  à  congeler  l'huile  avec  sa  lie,  il 
faudra  sans  contredit  employer  un  peu  plus  de 
sel  grillé  que  nous  n'en  avons  exigé,  parce  que 
c'est  le  moyen  de  dissoudre  l'huile  et  d'en  sépa- 
rer tout  ce  qui  l'altère  ;  d'autant  qu'il  n'y  a  pas 
lieu  de  craindre  qu'elle  devienne  salée,  puisque , 
telle  quantité  de  sel  qu'on  y  mette,  elle  n'en 
contracte  jamais  le  goût.  11  arrive  quelquefois, 


deraverit,  operac  avocentur;  tum  scalac,  corbulae,  decem- 
inixlia*,  Irinùdhe  satoriac,  quibus  destricta  baccasuscipilur, 
lis»  i ,  fîmes  cannabini,  spartei,  conclia;  ferrea.',  quibus 
deplctur  olenni ,  |>crcula ,  quibus  vasa  ulearia  conleguntur, 
spongiu-  majores  et  minores,  urcei,  quibus  oleum  progeri- 
tur,  canna* ,  tegetos ,  quibus  oliva  excipitur ,  el  siqua  sunt 
alia ,  quae  nunc  memoriam  meam  refugiunt.  I Lie  omnia 
multo  plura  rssc  debent  :  quoniam  in  ti.su  depereunt,  et 
pauciora  fiunt;  quorum  siquid  suo  tempore  defueril ,  opus 
iiitn  millihn  .  Sed  jam  quod  pollicitus  sum  exequar.  Cum 
primum  baccae  variarc  cœpcrint ,  et  jam  qusedam  nigra?  lue- 
rint,  pluies lamen  albae ,  scrcnocaelo  manibusdestringi  oli- 
vamoporlebit ,  et  substratis  tegetibusautranniscribrari  et 
purgari.  Tum  diligenter  emundatam  protiuus  in  torcular 
deferri,  et  integram  in  fiscis  novis  includi,  prelisque  sub- 
jrci ,  ut  quantum  possit  paulisper  exprimatur.  Poslea  réso- 
lues corticulis  el  emollitis  debebunt ,  adjeclis  binis  sexla- 
i iis  inlegri  salis  in  singulos  modios,  (et)  aut  regulis,  si 
consuetudo  erit  regionis ,  aut  certe  novis  liscis  sampsae  ex- 
primi.  Quod  deiude  primum  defluxei  it  in  rotundum  labrtim 


(nain  id  melius  est,  quam  plumbeum  quadratum,  vel 
struclile  gemellar)  protiuus  capotât  or  depleat,  et  in 
(ictilia  labra  buicusui  praqwata  defundat.  Sint  autem  in 
cella  olearia  très  labrorum  ordines,  ut  unus  prima;  nota; , 
id  est  prima-  pressura;  oleum  recipiat,  alter  secunda;, 
tertius  terliae.  Nam  plurimum  refert  non  miscere  iteralio- 
nem,  multoque  minus  tertiationem  cum  prima  pressura  : 
quoniam  longe  mêlions  sapons  est ,  quod  minore  vi  preJi, 
quasi  lixivum  defluxerit.  Cum  deinde  paulnlum  in  labris 
primis  consliterit  oleum,  eliquare  id  capulator  in  secunda 
labra  debebit ,  et  deinde  in  sequentia  usque  ad  ultima. 
Nam  quanto  sarpius  translatione  ipsa  ventilatur,  et  quasi 
exercetur,  tanto  fit  liquidais,  etamurca  liberatur.  Sat  erit 
autem  in  singulisordinibus  tricena  componi  labra,  nisi  si 
vasta  fuerint  oliveta,  et  majorem  numerum  desideraverint. 
Quod  si  frigoribus  oleum  cum  amurca  congelabitur, 
plusculo  sale  cocto  ufique  utendum  erit.  lia  res  resolvit 
oleum  ,  et  séparât  ab  omni  vitio.  Nequc  verendum  est,  ne 
salsum  fiât.  Nam  quanlumcunque  adjeccris  salis,  nibilo- 
minus  saporeni  non  recipit  oleum.  Solet  autem  ne  sic 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  XII. 


lorsqu'il  survient  de  très-grands  froids ,  que  cette 
pratique  même  ne  suffit  pas  pour  la  dissoudre. 
On  grille  alors  du  nitre,  et,  après  l'avoir  broyé, 
on  en  saupoudre  les  olives  et  on  les  en  nourrit 
bien ,  afin  qu'il  parvienne  à  liquéfier  la  lie.  Beau- 
coup de  personnes ,  qui  cependant  passent  pour 
faire  l'huile  avec  soin,  ne  mettent  jamais  l'olive 
sous  l'arbre  du  pressoir  avant  qu'elle  ait  rendu 
un  peu  d'huile  d'elle-même,  parce  qu'elles  s'i- 
maginent qu'il  s'en  perd  toujours  alors  quelque 
peu,  attendu  que,  lorsque  l'arbre  du  pressoir 
vient  à  peser  dessus ,  la  lie  d'huile  n'est  pas  la 
seule  liqueur  qui  s'en  écoule,  puisqu'elle  entraîne 
Infailliblement  avec  elle  un  peu  de  liqueur  grasse. 
Mais  voici  un  précepte  général  que  j'ai  à  donner  : 
c'est  de  ne  point  laisser  pénétrer  de  fumée  dans 
le  pressoir  tant  que  l'on  y  fera  de  l'huile  verte , 
comme  de  n'y  point  souffrir  de  suie ,  non  plus 
que  dans  le  cellier  à  huile,  parce  que  ce  sont 
deux  choses  très-contraires  à  ce  genre  de  travail  : 
aussi  les  plus  habiles  huiliers  ne  permettent-ils 
qu'avec  peine  de  faire  l'huile  à  la  lumière  d'une 
lampe.  C'est  pourquoi  il  faut  que  le  pressoir  et  le 
cellier  à  huile  soient  placés  du  côté  du  ciel  qui 
sera  le  moins  exposé  aux  vents ,  parce  que  la  va- 
peurdu  feu  qu'onseraitalorsobligéd'y  faire  serait 
très-nuisible.  Il  ne  faut  pas  se  contenter  de  s'oc- 
cuper du  soin  des  futailles  et  des  cruches  dans 
lesquelles  on  doit  mettre  l'huile  au  temps  seu- 
lement où  l'on  y  est  forcé  par  la  récolte  ;  mais  la 
métayère  doit,  dès  que  les  vases  out  été  vidés 
par  le  marchand,  s'appliquer  à  enlever  aussitôt 
les  immondices  ou  la  lie  d'huile  qui  peuvent  y 
être  restées  au  fond.  Elle  ne  doit  pas  cependant 
employer  à  cet  effet  une  lessive  très-chaude,  de 
peur  que  la  cire  ne  se  détache  des  vases  ;  mais 
elle  doit  les  essuyer  à  différentes  reprises,  puis 
les  frotter  légèrement  avec  la  main  à  l'eau  tiède , 

quidem  resolvi ,  cum  majora  frigora  incesserunt  :  itaque 
nitrum  torretur,  eteontritum  inspergifur  et  commiscetur; 
ea  res  eliquat  amurcam.  Quidam  quainvis  diligentes  olea- 
rii  baccam  integram  prelo  non  subjiciunt,  qnod  existimant 
aliquid  olei  deperire.  Nam  cum  preli  |>oiidus  accepit ,  non 
sola  exprimitur  amurca,  sed  et  aliquid  secum  pinguitu- 
dinis  attraliit.  lllud  autem  in  tottim  praecipiendum  habeo, 
ut  neque  fumus  neque  fuligo ,  quamdiu  viride  oieum  con- 
tiritur,  in  torcular  admittatur,  aut  in  cellam  oleariam. 
Nam  est  u traque  res  inimica  huicrei  ;  peritissimiqueolearii 
vix  patiuntur  ad  unam  lucernam  opus  iieri.  Quapropter 
ad  ou  m  slatum  caeli  et  torcular  et  cella  olearia  constituenda 
est,  qui  maxime  a  frigidis  veutis  aversus  est,  ut  qiiam 
minime  vapor  ignis  desideretur.  Dolia  autem  et  séria",  in 
quihus  oleum  reponitur,  non  tanlum  eo  tempore  curanda 
Mint,  cum  fructus  nécessitas  cogit,  sed  ubi  lueriut  a 
mercatore  vacuata,  confeslim  villica  débet  adbiltere  <  uram, 
ut  si  qu.i-  feecs  aut  amurca:  in  fundis  vasorum  subsede- 
rint ,  sl.ilim  eniundentur,  et  non  calidissima  lixivia ,  ne 
vasa  en  .un  remittant,  semel  atque  ilerum  eluantur  : 
deiude  aqua  tepida  leviter  nianibus  defriccutur,  et  sapins 
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et  les  essuyer  souvent  avec  une  éponge  pour  en 
sécher  toute  l'humidité.  Quelques  personnes  dé- 
layent dans  de  l'eau  de  la  terre  à  potier,  pour  en 
faire  une  espèce  de  lie  liquide  ;  et  après  avoir  lavé 
les  vases,  elles  les  enduisent  à  l'intérieur  de  cette 
espèce  de  liqueur  et  les  laissent  sécher  ;  puis  elles 
les  lavent  avec  de  l'eau  pure  lorsqu'elles  en  ont 
besoin.  D'autres  les  lavent  d'abord  avec  de  la  lie 
d'huile  et  ensuite  avec  de  l'eau,  et  les  font  sé- 
cher; après  quoi  elles  examinent  si  ces  vases 
n'ont  pas  besoin  d'être  enduits  de  cire  nouvelle. 
Car  les  anciens  prétendaient  qu'il  fallait  enduire 
les  vases  de  cire  au  bout  de  six  récoltes  d'olives 
à  peu  près,  quoique  je  ne  conçoive  pas  comment 
cela  pourrait  se  faire.  En  effet,  si  des  vases  neufs 
reçoivent  aisément  la  cire  liquide  lorsqu'on  les  a 
fait  chauffer,  je  pense  que  d'anciens  vases  n'ad- 
mettent pas  une  seconde  fois  la  cirure  (l'enduit 
de  cire) ,  à  cause  du  suc  huileux  dont  ils  sont  im- 
prégnés. Au  reste,  les  agriculteurs  de  nos  jours 
ont  même  rejeté  le  premier  enduit  de  cire,  et  ils 
ont  pensé  qu'il  était  plus  à  propos  de  laver  les 
vases  neufs  avec  de  la  gomme  liquide,  et  de  les 
parfumer  de  cire  blanche  lorsqu'ils  seraient  secs, 
pour  les  empêcher  de  contracter  de  la  moisis- 
sure. Ils  estiment  aussi  qu'il  ne  faut  pas  moins 
répéter  cette  fumigation  â  l'égard  des  vieux  vases 
qu'à  l'égard  des  neufs ,  toutes  les  fois  qu'on  les 
soigne  dans  la  vue  d'y  mettre  de  l'huile  nouvelle. 
11  se  trouve  bien  des  personnes  qui,  après  avoir 
enduit  une  première  fois  d'une  gomme  épaisse  les 
futailles  ou  les  cruches  neuves,  se  contentent 
pour  toujours  de  cet  unique  enduit,  parce  qu'ef- 
fectivement un  vase  de  terre  cuite  qui  a  été  une 
fois  imbibé  d'huile  n'admet  pas  un  second  en- 
duit de  gomme,  attendu  que  la  graisse  de  l'huile 
ne  s'accommode  pas  d'une  matière  d'une  nature 
telle  que  celle  de  la  gomme.  Après  le  mois  de  dé- 

eluantur,  atque  ita  spongiaomnis  lmmor  assiccetur.  Sunt 
qui  cretam  ligularem  in  modum  liquida?  fecis  aqua  résol- 
vant ,  et  cum  vasa  laverint ,  boc  quasi  jure  intrinsecus 
oblinant,  et  patiantur  arescere  :  postea  cum  res  exigit, 
pura  eluunt  aqua.  Nonnulli  prius  amurca,  deinde  aqua  vasa 
perluunt,  etassiccant  Tum  considérant,  numquid  ceram 
novam  dolia  desiderent.  Nam  fere  sexta  quaque  olivitatc 
cerari  oportere  anUqui  dixerunt.  Quod  fieri  posse  non 
intelligo.  Nam  quemadmodum  nova  vasa  si  calefiant ,  li- 
quidant ceram  facile  recipiunt,  sic  vetera  non  crediderim 
propter  olei  succum  ceraturam  pati.  Quam  tamen  et  ipsam 
ceraturam  nostrorum  temporum  agricola*  repudiaverunt, 
cxistimaveruntque  satins  esse  nova  dolia  liquida  gummi 
perluere,  siccataque  suffumigare  alba  cera,  ne  pallorem 
aut  malum  odorem  capiant.  Eamque  suflitiouem  semper 
faciendam  judicant  quotiescunque  vel  nova  vel  vêlera 
vasacurantur,  et  oleo  novo  praeparantur.  Multi  cum  semel 
nova  dolia  vel  sérias  crassa  gummi  liveruul,  iiua  in  per- 
pctuum  gummitione  contenti  sunt.  £1  sane  quae  scm«  1 
oleum  testa  combibit,  alteram  gummitionem  non  recipit. 
Respoit  onnu  olei  piuguitudo  taleiu  matériau) ,  qualis  est 
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cembre  il  faudra  cueillir  l'olive  vers  les  calendes 
de  janvier  de  la  manière  que  nous  avons  détaillée 
ci-dessus,  et  en  extraire  aussitôt  l'huile,  parce 
que,  si  on  la  laissait  sur  le  plancher,  elle  ne  tar- 
derait pas  à  s'échauffer;  d'autant  que  pendant 
les  pluies  d'hiver  elle  engendre  plus  de  lie  qu'en 
aucun  autre  temps,  et  que  cette  lie  est  très-con- 
traire à  ce  genre  d'opération.  Il  faut  donc  pren- 
dre garde  de  se  réduire  à  la  nécessité  d'en  faire  de 
l'huile  à  manger  qui  ne  serait  bonne  que  pour  les 
gens.  Il  n'y  a  qu'un  seul  moyen  d'éviter  cet  in- 
convénient; ce  moyeu  consiste  à  faire  écacher 
l'olive  et  à  la  pressurer  dès  qu'elle  est  arrivée  des 
champs ,  après  l'avoir  traitée  de  la  manière  que 
nous  avons  prescrite  ci-dessus.  La  plus  grande 
partie  des  agriculteurs  s'était  imaginé  qu'en  dé- 
posant l'olive  à  la  maison,  l'huileaugmentait  sur  le 
plancher;  niais  ce  système  est  aussi  faux  qu'il  est 
faux  que  le  blé  croisse  dans  l'aire;  et  voici 
comme  Porcius  Caton  l'Ancien  réfute  cette  er- 
reur. Il  assure  que  l'olive  se  flétrit  sur  un  plan- 
cher, et  qu'elle  s'y  rappetisse;  mais  que  lors- 
qu'un paysan  a  porté  à  la  maison  la  mesure  d'une 
pressurée ,  et  qu'il  veut  la  mettre  sous  les  meules 
plusieurs  jours  après,  comme  il  a  oublié  la  quan- 
tité qu'il  en  avait  apportée  d'abord ,  il  supplée  ce 
qui  manque  à  la  pressurée  en  puisant  dans  les 
autres  tas  particuliers  qu'il  avait  faits  de  même; 
d'où  il  arrive  que  l'olive  qu'il  avait  laissée  sur  le 
plancher  lui  semble  rendre  plus  d'huile  que  l'o- 
live nouvelle,  quoique  dans  la  réalité  il  en  ait 
employé  beaucoup  plus  de  modii  qu'il  ne  se  l'é- 
tait imaginé.  Au  reste,  quand  ce  système  serait 
très-fondé,  il  y  aurait  toujours  plus  de  profit  à 
faire  sur  le  prix  de  l'huile  verte,  qui  se  vend 
toujours  très-cher,  que  sur  l'augmentation  du 
fruit.  Aussi  Caton  a-t-il  dit  que,  tel  surcroît  de 
poids  ou  de  mesure  que  l'on  suppose  du  côté  de 


l'huile,  on  trouvera  toujours  une  perte  réelle 
plutôt  qu'un  profit  véritable,  si  l'on  veut  suppu- 
ter la  quantité  d'olives  qu'on  a  été  obligé  d'a- 
jouter pour  compléter  la  pressurée.  Ainsi  nous 
ne  devons  pas  balancer  à  écacher  l'olive  et  à  la 
mettre  sous  l'arbre  du  pressoir,  au  premier  mo- 
ment qu'elle  aura  été  cueillie.  Je  conviens  néan- 
moins qu'il  faut  aussi  faire  de  l'huile  à  manger 
pour  les  gens;  mais  les  olives  qui  sont  tombées 
parce  qu'elles  étaient  mangées  des  vers,  ou  cel- 
les que  les  mauvais  temps  ou  les  pluies  ont  je- 
tées dans  la  boue,  servent  de  ressource  en  cette 
occasion.  A  cet  effet  on  fait  chauffer  de  l'eau 
dans  un  chaudron  pour  laver  ces  olives,  qui  sont 
malpropres  :  il  ne  faut  pas  cepeudant  employer 
dans  ce  cas  de  l'eau  très-bouillante;  il  suffit 
qu'elle  soit  modérément  chaude,  si  l'on  veut 
que  l'huile  ait  un  goût  plus  supportable;  parce 
que  si  on  laissait  cuire  l'olive,  l'huile  contracte- 
rait dès  lors  le  goût  des  vers ,  et  des  autres  im- 
puretés qu'elle  renfermerait  en  elle-même.  Au 
reste,  lorsque  les  olives  auront  été  lavées,  il 
faudra,  pour  le  surplus,  se  comporter  de  la  ma- 
nière que  nous  avons  prescrite  ci-dessus.  Mais  il 
ne  faudra  pas  se  servir  des  mêmes  cabas  pour  le 
pressurage  de  la  bonne  huile  et  de  celle  que.  doi- 
vent manger  les  gens  :  l'on  se  servira  de  vieux 
cabas  pour  l'olive  qui  sera  tombée  d'elle-même, 
au  lieu  qu'on  réservera  les  neufs  pour  l'huile  or- 
dinaire. Il  faut  aussi,  dès  qu'une  pressurée  est 
achevée,  ne  pas  manquer  de  laver  sur-le-champ 
les  cabas  deux  ou  trois  fois  dans  de  l'eau  très- 
bouillante,  et  de  les  plonger  ensuite  dans  de  l'eau 
courante,  si  l'on  en  a,  en  les  couvrant  de  pier- 
res qui  les  retiennent  au  fond  de  l'eau  parleur 
poids.  Si  l'on  n'a  pas  de  rivière  à  sa  portée, 
on  les  fera  tremper  dans  une  marre  ou  dans  un 
réservoir  d'eau  très- pure;  ensuite  on  les  battra 


gummis.  —  Post  menscm  Decembrem  circa  calendas  Ja-  ( 
nuarias  eadem  ralione,  qua  superius,  riestringenda  ei  il 
olea,  et  slalim  e\primenda.  Nam  si  reposila  in  tabulatum 
fuerit,  ccleriterconcalescet  :  quoitiam  biemalibus  pluviis 
amincie  plus  concipit,  qua?  est  contraria  buic  roi.  Caven- 
dum  est  utique,ne  liât  oleum  cibarium.  Quod  uno  modo 
vitari  poterit,  si  protinus  illata  de  agro  bacca  commolila 
et  e\ pressa  erit ,  qua?  sic  admiuistrata  fuerit,  ut  supra 
diximus.  Pierique  agncolarum  credidenml,  si  sub  tecto 
bacca  de|K>natur,  oleum  in  tabulato  grandescere  :  quod 
lam  falsum  est,  quam  in  area  frumeiila  crescere;  idque 
mendacium  velus  ille  Porcius  Cato  sic  refeilit.  Ait  enim  in 
tabulato  cnmignri  olivam,  ininorcmque  fieri.  Propler 
quod  cum  f.ieii  iinius  mensuram  rusticus  sub  tecto  repo- 
suerit,  et  post  mullos  (lies  eam  molere  voluerit,  ol  il  il  us 
prions  mensura:  quam  inliilcrat,  ex  alio  acervo  similiter 
seposito  qiiantumcunque  mensunw  defuil  supplet,  eoque 
facto  videtur  plus  olei  requieta,  quam  recens  bacca  red- 
dere,  cum  longe  plures  modios  acceperit.  Atlamen  ut 
maxime  id  verum  esset,  niliilominus  ex  pretio  viridis 
olei  plus  quam  mullitudiuc  mali  uummorum  contrabilur. 


Scdet  Cato  dixit  :  Et  sic  quidem  quicquam  ponderis  aut 
meiisuro  oleo  accedit,  si  portiones  velis  in  facturn  adjecUc 
bacca?  compulare.  [Non  proventum,  sed  detiïinentum 
senties.]  Quapropter dubilare  non  debemus lectam  olivam 
primo  quoque  tempore  commolere ,  preloque  subjicerc. 
Nec  ignoro  ctiam  cibarium  oleum  esse  faciendum.  Nam 
ubi  vel  exesa  vermiculis  oliva  decidit,  vel  lempcstatibus 
et  pluviis  in  Muni  delluxit,  ad  praesidium  aquu?  calida; 
decurritur,  abeiiumque  calelieri  débet,  ut  immunda:  bacca: 
eluanlur.  Sed  id  non  ferventissima  fieri  oportet ,  verum 
modice  calida ,  quo  commodior  gustus  olei  fiât  :  nam  si 
excoctus  est,  etiam  vermiculorum  ca:terarumquc  immiin- 
ditiarum  saporem  trabit.  Sed  cum  fuerit  oliva  elota ,  reli- 
qua,  sicut  supra  praecepiniiis,  fieri  debebunt.  Fiscis  auteni 
non  iisdem  probum  et  cibarium  oleum  premi  oportebiL 
Nam  veteres  ad  caducam  olivam ,  novi  autem  ordinario 
aptari  oleo ,  semperque  eum  expresserint  facta,  statim 
ferventissima  debent  aqua  bis  aut  ter  elui  :  deinde  si  sit 
prolluens ,  impositis  lapidibus ,  ut  pondère  pressi  deti- 
neantur,  immergi  :  vel  si  nec  (lumen  est,  in  lacu,  aut  in 
pisciua  quam  pui  issiuue  aqnac  macerari ,  et  postca  virgis 
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de  verges,  afin  d'en  expulser  les  immondices  et 
la  lie;  après  quoi  on  les  lavera  encore  une  seconde 
.fois,  puis  on  les  fera  sécher. 

LUI.  Quoique  ce  ne  soit  pas  dans  ce  temps-ci 
que  l'on  fait  l'huile  gleucina  (huile  vierge),  j'ai  ce- 
pendant remis  à  en  parler  dans  cette  partie-ci 
de  ce  volume,  pour  ne  pas  interrompre  mal  à  pro- 
pos l'exposition  des  recettes  pour  frelater  les 
vius ,  en  y  insérant  la  façon  de  faire  cette  huile.  La 
voici  donc.  Il  faut  préparer  uu  grand  vase  à  met- 
tre l'huile,  qui  n'ait  pas  encore  servi,  ou  du  moins 
qui  soit  très-solide,  dans  lequel  on  versera  en- 
suite ,  pendant  la  vendange ,  soixante  sextarii  de 
moût  excellent  et  très-nouveau,  avec  quatre- 
vingts  livres  d'huile  ;  après  quoi  on  enfermera, 
dans  un  petit  filet  de  jonc  ou  de  lin ,  des  aroma- 
tes qui  ne  soient  ni  criblés  ni  môme  broyés  bien 
menus,  mais  simplement  concassés  légèrement  : 
et  on  les  enfoncera  à  l'aide  d'un  caillou  peu  pesant 
dans  ce  mélange  d'huile  et  de  moût.  Voici  quels 
seront  les  aromates  qu'on  emploiera  en  cette  oc- 
casion ,  et  les  proportions  qu'on  suivra  en  les  em- 
ployant. On  prendra  du  calamus,  du  jonc  odo- 
rant, du  cardamome,  du  baume  de  Judée,  de 
l'écorce  de  palmier,  du  fenugrec  qui  aura  été  ma- 
céré dans  de  vieux  vin,  puis  séché  et  même  grillé, 
de  la  racine  de  jonc,  ainsi  que  de  l'iris  grec, 
de  l'anis  d'Egypte  ;  le  tout  par  parties  égales  con- 
sistant en  une  livre  et  un  quadrans  de  chacun  ; 
et  on  plongera  ces  aromates  dans  une  metreta, 
après  les  avoir  renfermés,  comme  nous  l'avons 
dit,  dans  un  petit  filet  ;  puis  on  la  bouchera.  Au 
bout  de  sept  ou  de  neuf  jours,  on  ôteraavec  la 
main  la  lie  ou  les  impuretés  qui  pourront  s'être 
attachées  d'elles-mêmes  au  col  de  la  metreta,  et 
on  l'essuiera.  Ensuite  on  passera  l'huile,  et  on 
la  survidera  dans  de  nouveaux  vases;  après  quoi 
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on  retirera  le  petit  filet,  et  on  broiera  très-pro- 
prement les  aromates  dans  un  mortier.  Lorsqu'ils 
seront  broyés ,  on  les  remettra  dans  la  même  me- 
treta ,  et  on  y  versera  autant  d'huile  que  la  pre- 
mière fois;  puis  on  la  bouchera  et  on  l'exposera 
au  soleil.  Sept  jours  après  on  videra  l'huile,  et 
on  transvasera  le  moût  dans  un  baril  poissé.  Ce 
qui  en  restera  pourra  servir  de  remède  aux  bœufs 
qui  seront  malades ,  ainsi  qu'aux  autres  bestiaux , 
si  on  le  leur  fait  boire.  Pour  l'huile  qu'on  aura 
mise  en  second  lieu  dans  la  metreta ,  et  qui  sera 
d'uue  odeur  agréable ,  ceux  qui  seront  tourmen- 
tés par  des  maladies  de  nerfs  pourront  s'en  frot- 
ter tous  les  jours. 

LIV.  Manière  de  faire  l'huile  dont  on  se  sert 
pour  les  parfums.  Avant  que  l'olive  noircisse,  et 
dès  qu'elle  aura  commencé  à  perdre  sa  couleur, 
sans  cependant  qu'elle  soit  encore  tournée  tout 
à  fait ,  cueillez-la  à  la  main ,  en  choisissant  de  pré- 
férence celle  de  Licinius ,  si  vous  en  avez,  ou ,  à 
son  défaut,  la  regia;  et  dans  le  cas  où  vous  n'au 
riez  pas  même  de  cette  dernière ,  la  Culminia, 
et  après  l'avoir  nettoyée,  mettez-la  sur-le-champ 
telle  qu'elle  est  sous  l'arbre  du  pressoir,  et  expri- 
mez-en la  lie.  Ensuite  broyez-la  avec  une  meule 
suspendue,  et  renfermez-la  soit  entre  des  réglets, 
soit  dans  un  cabas  neuf,  pour  la  remettre  sous 
l'arbre  du  pressoir,  où  vous  la  pressurerez  tant 
soit  peu,  sans  cependant  faire  agir  les  leviers, 
mais  en  vous  en  tenant  pour  cela  au  seul  poids 
de  l'arbre.  Lorsqu'il  aura  coulé  de  l'huile  de  cette 
manière,  celui  dont  la  fonction  est  de  la  survi- 
der la  séparera  aussitôt  de  la  lie,  et  la  transva- 
sera avec  attention  dans  différents  bassins  ,  jus- 
qu'à ce  qu'elle  soit  éclaircie.  Le  surplus  de  l'huile 
que  l'on  exprimera  ensuite  des  olives  pourra  ser- 
vir de  nourriture ,  soit  qu'on  veuille  la  mangei 


verberari,  ut  soldes  fecesque  décidant,  et  iterum  elui, 
siccaiïque. 

LUI.  Quamvis  non  erat  liujus  temporis  olei  gleucini 
compositio,  tamen  huit',  parli  voluminis  reservata  est  :  ne 
fW  opportune  vini  conditionibus  interponerctiir.  Hac 
autem  ralione  confici débet.  Vas  olcariumquam  maximum, 
et  aul  novum  aut  certe  bene  solidum  praeparaiï  oporlet  : 
deinde  per  vindemiam  musli  qtiam  optimi  geneiïs  et  quam 
recentissimi  sextarios  sexaginta  cum  olei  pondo  octoginta 
in  id  confundi  :  tuin  aromata  non  cribrata,  sed  ne  minute 
quideni  contusa,  verum  leviter  contracta  in  reticulumjun- 
evum  aut  lineum  adjici,  et  ita  [cum  saxi  pondusculo  ]  in 
olei  atque  musti  partem  demitti.  Sint  autem  iis  portionibus 
pensata,  quas  infra  subjieimns,  raiami,  schœni,  carda- 
momi ,  xylobalsami ,  cotlicis  de  palma,  frai  Graeci  vetere 
vino  macerati  et  postea  siccati  atque  etiam  torrefacti, 
junri  radicis,  tum  etkmi  iridis  Gr«OB,  nec  minus  anisi 
j£gyptii  pari  pondère,  id  est,  uniuscujusque  libram  et 
<|uadiantem,  ut  supra  diximus,  reticnlo  inclusa  demittito, 
et  metretam  linilo.  Posl  septimum  diem  aut  nouum 
apertae  metreta  siquid  l'ecis  aut  spurcitia-  faucibus  inlia>- 
rebil,  manu  eximito,  et  detergito  :  deinde olcum eliqualo, 


novisque  vasis  recondito.  Mox  relicnlum  eximito,  et  aro- 
mata in  pila  quam  mundissime  contundito,  tiïtaquc  inean 
dem  metretam  reponito,  et  taiilundem  olei  quantum  priai 
infundito,  et  oblurato,  in  sole  ponito.  Post  septimum 
diem  oleum  dcplcto,  et  qtiod  reliquum  est  musti  picato 
cado  recondito.  Nain  id  si  non  exacuerit  medicamentum, 
dabitur  potandum  imbecillis  bubus  et  caetero  peoori. 
Oleum  autem  secundarium  non  insuavis  odoris  quolidia- 
nam  unctionem  piaebere  polcrit  dolore  nervorum  laboran- 
tibus. 

LIV.  Oleum  ad  ungtienta  sic  facito.  Antc  quam  oliva 
nigrescat ,  cum  primum  decolorari  cieperit ,  nec  tamen 
adhuc  varia  merit,  maxime  Liciniam  ,  si  «m  il  ;  si  minus, 
regiam  ;  si  nec  bœc  fuerit ,  tune  Culminiam  baccam  inami 
stringito  ,  et  statim  purgatam  prelo  integram  suhjic  ilo,  et 
amurcam  exprimito  :  deinde  suspensa  mola  olivam  lian- 
gito,  eamque  vel  in  régulas,  vel  in  novo  lisco  adjicilo, 
subjectamque  prelo  siepremito,  ne  vasa  inlorqueas,  sed 
tanlum  ipsius  preli  pondère  quantulumeunque  exprimi 
patiaris.  Deinde  cum  siclliixcrit,protinuscapulaloramuiea 
separet,  et  diligenler  seorsum  in  nova  labra  transférât, 
quousque  cliquet.  Reliquum  olei ,  quod  i»ostea  fuerit  ex- 
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seule ,  soit  qu'on  veuille  la  mêler  avec  des  huiles 
d'une  autre  qualité. 

LV.  Nousavonsassez  parlé  jusqu'ici  de  l'huile: 
passous  à  des  objets  moins  importants.  Tel  ani- 
mal qu'on  veut  tuer,  il  faut  l'empêcher  de  boire 
ia  veille ,  et  surtout  le  porc ,  afin  que  sa  chair  soit 
plus  sèche;  parce  que,  si  on  le  laissait  boire,  le 
salé  qu'on  en  ferait  serait  plus  humide.  Ou  le 
tuera  donc  dans  un  moment  où  il  soit  altéré; 
après  quoi  on  le  désossera  bien ,  parce  que  c'est 
le  moyen  que  le  salé  soit  mieux  fait  et  de  plus 
longue  garde.  Lorsqu'il  sera  désossé ,  on  le  sa- 
lera soigneusement  avec  du  sel  grillé ,  qui  ne  soit 
pas  cependant  trop  menu  ;  il  suffira  même  qu'il 
soit  broyé  avec  une  meule  suspendue  :  on  en 
saupoudrera  surtout  copieusement  les  parties  du 
corps  qu'on  n'aura  point  désossées  ;  et  aprè?  avoir 
arrangé  sur  un  plancher  les  quartiers  ou  les  pe- 
tites pièces  de  chair,  on  les  chargera  de  poids 
considérables,  pour  leur  faire  jeter  leur  humidité 
superflue.  Le  troisième  jour  on  retirera  les  poids, 
et  on  frottera  exactement  le  salé  entre  les  mains  ; 
et  lorsqu'on  voudra  le  remettre  sur  le  plancher, 
onje  saupoudrera  auparavant  de  sel  égrugé  bien 
menu  :  on  ne  laissera  pas  passer  un  seul  jour  sans 
le  frotter  entre  les  mains ,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  à 
son  point.  Si  le  temps  a  été  beau  pendant  les  jours 
qu'on  l'aura  frotté,  on  ne  le  laissera  dans  le  sel 
que  l'espace  de  neuf  jours;  au  lieu  que  si  le  temps 
a  été  nébuleux  ,  ou  qu'il  ait  plu,  il  ne  faudra  le 
porter  que  le  onzième  ou  le  douzième  jour  au  ré- 
servoir, où  on  le  lavera  soigneusement  avec  de 
l'eau  douce  ,  après  avoir  secoué  le  sel  de  façon 
qu'il  n'en  reste  aucune  trace  ;  et  on  fera  sécher 
pour  le  suspendre  ensuite  au  garde-manger, 
dans  un  endroit  où  il  parvienne  un  peu  de  fu- 


mée, afin  que  le  peu  d'humidité  qui  pourra  s'y 
trouver  encore  achève  de  se  sécher.  Le  temps 
le  plus  commode  pour  faire  le  salé,  c'est  pen- 
dant le  solstice  d'hiver  ou  même  au  mois  de  fé- 
vrier, avant  les  ides,  quand  la  lune  sera  dans 
son  déclin.  Voici  une  autre  façon  de  saler  la 
viande,  que  l'on  peut  mettre  en  usage,  même 
dans  les  lieux  chauds,  en  quelque  temps  de  l'an- 
née que  ce  soit.  Après  qu'on  aura  empêché  les  porcs 
de  boire  pendant  une  journée,  on  les  tuera  le 
lendemain,  et  on  les  pèlera,  soit  avec  de  l'eau 
bouillante,  soit  à  une  flamme  de  menu  bois  (  car 
on  peut  le  faire  de  l'une  ou  l'autre  manière  ) ,  et 
l'on  coupera  leur  chair  en  plusieurs  morceaux 
d'une  livre  chacun  ;  après  quoi  on  mettra  dans 
une  cruche  une  couche  de  sel  grillé,  mais  qui 
ne  soit  que  légèrement  égrugé  (  comme  nous  l'a- 
vons dit  ci-dessus  )  :  ensuite  on  y  arrangera  tous 
les  morceaux  en  les  serrant  les  uns  auprès  des 
autres,  et  on  fera  alternativement  plusieurs  cou- 
ches de  sel  et  de  morceaux  de  viande.  Lorsqu'on 
sera  parvenu  au  col  de  la  cruche ,  on  achèvera 
de  la  remplir  de  sel ,  et  on  y  enfoncera  la  viande 
avec  des  poids  dont  on  la  chargera  :  cette  viande 
se  conservera  toujours  tant  qu'on  ia  laissera  dans 
sa  saumure ,  comme  du  poisson  salé. 

LVI.  Choisissez  les  raves  qui  seront  les  plus 
rondes;  essuyez-les  si  elles  sont  bourbeuses,  et 
pelez-les  avec  un  couteau  ;  ensuite  fendez-les  en 
sautoir  (  suivant  l'usage  des  confiseurs  )  avec  un 
instrument  de  fer  fait  en  forme  de  croissant,  en 
évitant  néanmoins  de  conduire  ces  fentes  jusqu'en 
bas.  Répandez  ensuite  entre  ces  fentes  du  sel  qui 
ne  soit  pas  trop  menu ,  et  arrangez  les  raves  dans 
un  bassin  ou  dans  un  cruche;  puis,  après  les 
avoir  saupoudrées  d'une  qualité  de  sel  un  peu 


pressum,  poterit  ad  escam  vel  cum  alia  nota  mislum 
vel  |>er  se  approbari. 

LV.  Hactcnus  de  oleo  dixisse  abunde  est;  nunc  ad  mi- 
nora redeamtis.  De  sur.idia  et  salsura  facienda.  Omnepe- 
cus  et  pracipue  suem  pridie  quam  occidatur,  potione 
proliiberi  oportet,  quo  sit  caro  siccior.  Sam  si  biberit, 
plus  liumoris  salsura  babetit.  Ergo  sitientem  cum  oecî- 
deris ,  bene  exossalo  :  nam  ea  res  minus  vitipsam ,  et  ma- 
pis  durahilem  salsuram  facit.  Deinde  cum  exossaveris, 
cocto  sale  MC  uimium  mimilo ,  sed  suspensa  mola  infracto 
diligenter  salito ,  et  maxime  in  eas  parles ,  quibus  ossa  re- 
lirta  sunt,  largum  salcm  iularcito,  conipositisque  supra 
labiilatum  tergoribus  aut  frustis  vasta  pondéra  hnponilo, 
ut  exsanietnr.  Tertio  die  pondéra  removelo ,  et  manibus 
diligenter  salsuram  fricato  ;  eamque  cum  voles  reponcre , 
minuto  et  trito  sale  aspergito,  atque  ita  rcponilo  :  nec 
desieris  ejus  qnolîdie  salsuram  fricare ,  donec  mat  uni  sit. 
Quod  si  serenitas  fueril  iis  diebus ,  quibus  perfricatur 
caro ,  patieris  eam  sale  conspersam  esse  novem  diebus  : 
at  si  nubilum  aut  pluviae,  undecima  vel  duodecima  die 
ail  lacum  salsuram  deferri  oportebit.ct  salem  prius  ex- 
cuti ,  deinde  aqua  dulci  diligenter  elui ,  necubi  sal  inliae- 
reat,  etpaululum  assiccatam  in  carnario  suspendi,  quo 


modicus  fumus  perveniat  qui,  siquid  humoris  adliuc, 
continetur,  siccare  eum  possit.  Haec  salsura  luna  décré- 
mente maxime  per  brumam ,  sed  etiitra  mense  Fcbruario 
aute  idus  commode  fiet.  Est  et  alia  salsura,  quœ  ctiam 
îoeis  calidis  omni  tempore  anni  potest  usurpai  i  [  qu» 
talis  est  ].  Cum  ab  aqua  pridie  sues  proliilula;  sunt,  pos- 
terodie  mactantur,  et  vel  aqua  candente ,  vel  ex  tenuibus 
lLnis  flammula  farta  glabrantur,  (  nam  ulroque  modo  pili 
detrahuntur  )  caro  in  libraria  trusta  conciditur  :  deinde  in 
séria  substernitur  sal  coctus,  sed  modice  (  ut  supra  dixi- 
mus  )  mfi actus  :  deinde  oftula;  carnis  spissc  componuntur, 
et;  attends  sal  ingeritur.  Sed  cum  ad  fauces  seriac  perven- 
tum  est ,  sale  reliqua  pars  repletur,  et  împositis  ponde- 
ribus  in  vas  comprimitur  :  eaque  caro  semper  conservatun, 
et  tauquam  salsamcntum  in  muria  sua  permanet. 

LVI.  Râpa  et  napos  quomodo  condias.  Râpa  quam  ro» 
tundissima  sumito,  eaque,  si  sunt  lutosa,  detergito,  et 
summam  cutem  novacula  decerpito  :  deinde  (  sicut  con- 
sueverunt  salgamaiii  )  decussatim  ferramento  lunalo  in- 
cidito.  Sed  caveto,  ne  usque  ad  imum  prœcidas  râpa. 
Tum  salem  inter  incisuras  raporum  non  nimium  minu- 
tum  aspergito,  et  râpa  in  alveo  aut  séria  componito,  et 
sale  plusculo  aspersa  triduo  sinito,  dum  exudenl.  I'ost 
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plus  forte ,  laissez-les  rendre  leur  eau  pendant 
trois  jours.  Au  bout  du  troisième  jour,  goûtez  le 
milieu  de  leur  filament ,  pour  voir  si  elles  ont  bien 
pris  le  sel.  Lorsque  vous  jugerez  qu'elles  l'au- 
ront suffisamment  pris,  vous  les  retirerez  toutes 
de  la  cruche  et  vous  les  laverez  dans  leur  propre 
eau;  ou  si  elles  n'en  ont  pas  rendu  beaucoup, 
vous  y  ajouterez  de  la  saumure  forte,  dans  laquelle 
vous  les  laverez.  Ensuite  vous  les  arrangerez 
dans  un  mannequin  d'osier  carré  dont  le  tissu 
ne  soit  pas  trop  serré ,  mais  qui  soit  cependant 
fai  solidement,  et  avec  de  gros  brins  d'osier; 
après  quoi  vous  mettrez  par-dessus  une  planche 
qui  y  sera  adaptée  de  façon  que  les  raves  puissent 
être  enfoncées  à  l'aide  de  cette  planche  jusqu'au 
fond  du  mannequin,  si  le  cas  l'exige.  Lorsque 
cette  planche  sera  ainsi  adaptée  au  mannequin , 
vous  la  chargerez  de  poids  considérables,  et  vous 
laisserez  sécher  les  raves  pendant  un  jour  et  une 
nuit.  Après  quoi  vous  les  arrangerez  dans  une 
futaille  soit  de  terre  cuite  poissée,  soit  de  verre  , 
et  vous  verserez  dessus  de  la  moutarde  et  du  vi- 
naigre, de  façon  qu'elles  en  soient  recouvertes. 
On  pourra  aussi  confire  des  navets  comme  des 
raves ,  et  dans  le  même  jus  ;  avec  cette  différence 
qu'on  ne  les  coupera  qu'au  cas  qu'ils  soient  trop 
gros.  Au  reste,  il  faut  avoir  soin  de  confire  ces 
deux  sortes  de  racines  avant  qu'elles  montent  en 
tiges  ou  en  graine,  et  dans  le  temps  où  elles  se- 
ront encore  tendres.  Jetez  dans  un  vase  de  pe- 
tits navets  entiers  ,  ou  de  grands  coupés  en  trois 
ou  quatre  tronçons ,  et  versez  du  vinaigre  par- 
dessus, en  y  ajoutant  un  sextarius  de  sel  grillé 
par  contins  de  vinaigre,  et  vous  pourrez  en  faire 
usage  au  bout  de  trente  jours. 

LVII.  Nettoyez  avec  soin  de  la  graine  de  mou- 
tarde ,  et  criblez-la  :  ensuite  lavez-la  dans  de  l'eau 
froide,  et,  après  qu'elle  aura  été  bien  lavée, 

terliam  diem  mediam  fibram  rapi  gustato ,  si  receperit 
salem.  Deinde  cuin  vhiebitur  salis  récépissé ,  exemptis 
omnibus,  singula  suo  sibi  jure  eluito  :  velsi  non  multum 
riquoris  fuerit,  muriatn  duram  adjicito,  et  ita  eluito  :  et 
postea  in  quadratam  (islam  vimineam,  qua?  ncque  spb'se, 
solide  tamen  et  crassis  viminibus  contexte  sit,  râpa  coin- 
ponito  :  deindesicaptatam  labulani  superponito,utusque 
ad  f Minium,  si  res  exigat,  inlra  cislam  deprimi  possit. 
Cum  autem  eam  tabulant  sic  aptaveris  :  giavia  pondéra 
superponilo,  et  sinito  nocte  tota ,  et  unodie  siccari.  Tum 
io  dolio  picato  fictili,  vel  in  vitreo  componito,  et  sic  in- 
fundito  sinapi  et  acelo ,  ut  a  jure  conlegantur.  Napi  quo- 
que,  sed  inlcgri,  si  miuuti  sunt ,  maiores  autem  insceti , 
l'odein  jure,  quo  râpa  rondin  possunt  :  sed  curandum 
est,  ut  hier  utraque  antequam  caulem  agant  et  cymain 
faciant ,  dum  sunt  tenera ,  componautur.  —  Napos  minu- 
tos  integros,  aut  ruisus  ainplos  in  très  aut  quatuor  partes 
divisos  in  vas  conjicito,  et  acelo  uifundito,  salis  quoque 
cocli  unum  sextarium  in  congium  aceti  adjicito.  I'ost  tri- 
gesimum  diem  uli  poteris. 
LV11.  Sciuen  siiiapis  diligentcr  purgato ,  et  cribrato  : 


laissez-la  dans  l'eau  pendant  deux  heures.  En- 
suite videz  l'eau;  et  après  avoir  exprimé  cette 
graine  entre  vos  mains ,  jetez-la  dans  un  mortier 
neuf  ou  qui  soit  bien  nettoyé ,  et  broyez-la  avec 
des  pilons.  Lorsqu'elle  sera  broyée ,  ramassez 
toute  la  bouillie  qui  en  résultera  au  milieu  du 
mortier,  et  aplatissez-la  avec  la  paume  de  la 
main.  Quand  elle  sera  aplatie ,  faites-y  plu- 
sieurs trous,  et  mettez  dessus  quelques  charbons 
ardents  sur  lesquels  vous  verserez  de  l'eau  ni- 
trée ,  afiu  que  cette  bouillie  jette  toute  son  amer- 
tume et  sa  moisissure  ;  après  quoi  vous  soulève- 
rez aussitôt  le  mortier,  afin  que  toute  l'humidité 
s'en  écoule.  Quand  cela  sera  fait ,  vous  verserez 
sur  cette  moutarde  du  vinaigre  bien  mordant ,  et 
vous  la  remuerez  avec  le  pilon,  puis  vous  la  pas- 
serez. Cette  moutarde  sera  très-bonne  pour  con- 
fire les  raves.  Au  reste ,  si  vous  la  voulez  prépa- 
rer à  l'usage  de  la  table ,  lorsque  vous  lui  aurez 
fait  jeter  son  amertume ,  vous  y  mettrez  des  pi- 
gnons très-nouveaux  et  des  amandes  que  vous 
broierez  avec  soin,  en  y  versant  du  vinaigre 
par-dessus.  Pour  le  surplus,  vous  suivrez  la  mé- 
thode que  je  viens  de  prescrire.  Non-seulement 
cette  moutarde  sera  d'un  bon  usage  pour  les  sau- 
ces, mais  elle  sera  encore  belle  à  l'œil,  puis- 
qu'elle sera  d'une  blancheur  singulière  quand 
elle  aura  été  faite  avec  attention. 

LVIII.  Avant  que  le  maceron  monte  en  tige , 
arrachez-en  la  racine  au  mois  de  janvier,  ou 
même  au  mois  de  février ,  et  frottez-la  bien  afin 
qu'il  n'y  reste  point  de  terre  ,  puis  faites-la  con- 
fire dans  du  vinaigre  et  du  sel  ;  ensuite  vous  la 
retirerez  de  ce  jus  au  bout  de  trente  jours;  vous 
la  pèlerez ,  et  vous  en  jetterez  l'écorce.  Quant  à  la 
moelle  qui  restera  ,  vous  la  couperez  par  tron- 
çons ,  que  vous  mettrez  dans  un  flacon  de  verre  ou 
dans  un  flacon  neuf  de  terre  cuite,  en  y  ajoutant 

deinde  aqua  frigida  eluito,  et  cum  fuerit  bene  lotum, 
duabus  boris  in  aqua  sinito.  Postea  tollito,  et  manibus 
expressum  in  mortarium  novum  aut  bene  emundatum 
conjicito  ,  et  pislillis  conleiïto.  Cum  contritum  fuerit,  to- 
lam  inlritam  ad  médium  mortarium  conlraliito,  et  corn- 
primito  manu  plana.  Deinde  cum  compressent  ,  scarifl- 
cato,  et  imposilis  paucis  carbonibus  vivis  aquam  nitratam 
sufmndilo,  ut  omuem  amaritudincm  ejus  et  pallorem  ex- 
saniet.  Deinde  statim  mortarium  erigito ,  ut  omnis  liumor 
eliquelur.  I'ost  hoc. album  acre  ace! uni  adjicito,  et  pistillo 
permisceto,  colatoque.  Hoc  jus  ad  râpa  condienda  optime 
facit.  Ca-terum  si  velis  ad  usum  conviviorum  pra>parare, 
cum  exsaniaveris  sinapi ,  nucleos  pineos  quant  recentissi- 
mos  et  amygdalam  adjicito,  diligenterque  conterito  in- 
fuso  aceto.  Caetera,  ut  supra  dixi,  facilo.  Hoc  sinapi  ad 
embammata  non  solum  idoneo ,  sed  etiam  specioso  ute- 
ris  :  nain  est  candoris  eximii ,  si  sil  ruriose  factum. 

I.VII1.  Priusquam  olusatrum  coliculum  agat,  radicem 
ejus  eruito  mense  lanuario  vel  etiam  Februario ,  et  dili- 
genter defricato,  nequid  terreni  babeat,  et  in  aceto  et  sale 
componito  :  deinde  po;t  diem  trigesimum  eximilo,  et 
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un  jus  compose  de  la  manière  suivante  :  Prenez 
de  la  menthe,  du  raisin  léché  au  soleil,  et  un 
peu  d'oignon  sec;  broyez  le  tout  avec  du  blé 
grillé  et  un  peu  de  miel  ;  après  quoi  vous  y  mêle- 
rez deux  parties  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
des  deux  tiers  ou  de  moitié,  et  une  partie  de  vi- 
naigre ;  et  vous  verserez  cette  composition  dans 
le  même  flacon ,  que  vous  boucherez  et  que  vous 
envelopperez  d'une  peau.  Lorsqu'ensuite  vous 
voudrez  en  faire  usage,  vous  tirerez  des  tron- 
çons de  ces  petites  racines  avec  leur  jus  ,  et  vous 
y  ajouterez  de  l'huile.  Vous  pourrez  confire  dans 
le  même  temps  la  racine  de  chervi  de  la  manière 
que  nous  veuons  de  prescrire  :  mais,  lorsque 
vous  en  voudrez  faire  usage,  vous  la  retirerez  du 
flacon ,  et  vous  verserez  dessus  de  l'oxymel  avec 
un  peu  d'huile. 

LIX.  Mettez  dans  un  mortier  de  la  sarriette  , 
de  la  menthe,  delà  rue,  de  la  coriandre,  de  Tache, 
du  poireau  qu'on  coupe  à  différentes  reprises , 
ou,  à  son  défaut,  de  l'oignon  vert,  des  feuilles 
de  laitue  et  de  roquette,  du  thym  vert  ou  de  la 
cataire,  avec  du  pouliot  vert,  du  fromage  nou- 
vellement fait  et  du  fromage  salé  :  broyez  tous 
ces  ingrédients  ensemble  en  y  mêlant  un  peu  de 
vinaigre  épicé,  et  mettez-les  dan3  un  petit  plat, 
puis  vous  y  verserez  de  l'huile  par-dessus.  Quand 
vous  aurez  broyé  les  plantes  vertes  que  nous  ve- 
nons d'indiquer,  vous  écraserez  ce  que  vous  ju- 
gerez suffisant  de  noix  épluchées ,  en  y  mêlant  un 
peu  de  vinaigre  épicé,  et  vous  verserez  de  l'huile 
par-dessus.  Vous  broierez  du  sésame  légèrement 
grillé  avec  les  mêmes  plantes  vertes.  Vous  y  met- 
trez aussi  un  peu  de  vinaigre  épicé,  sur  lequel 
vous  verserez  de  l'huile.  Vous  pilerez  du  fromage 


de  (îaule  ou  de  telle  autre  espèce  do  fromage  que 
vous  voudrez,  après  l'avoir  coupé  en  petits  mor- 
ceaux ,  et  vous  mêlerez  avec  ces  ingrédients  des 
pignons,  si  vous  en  avez  abondamment;  sinon 
des  avelines  grillées  qui  auront  été  préalablement 
pelées ,  ou  des  amandes ,  et  vous  ajouterez  un  peu 
de  vinaigre  épicé;  puis  vous  brouillerez  tout  ce 
mélange ,  et  vous  verserez  de  l'huile  dessus.  Si 
vous  n'avez  pas  d'assaisonnements  verts ,  vous 
broierez  avec  le  fromage,  soit  du  pouliot  sec , 
soit  du  thym ,  de  l'origan  ou  de  la  sarriette  sè- 
che ,  et  vous  y  ajouterez  du  vinaigre  épicé  et  de 
l'huile.  On  peut  cependant  se  contenter  de  mêler 
avec  le  fromage  une  seule  de  ces  plantes  sèches, 
au  cas  que  l'on  n'en  ait  point  d'autres.  On  mêlera 
avec  du  miel  trois  unciœ  de  poivre  blanc ,  si  l'on 
en  a,  sinon  de  noir,  deux  unciœ  de  graine  d'a- 
che,  un  sescuncia  de  cette  racine  de  laser  que 
les  Grecs  appellent  atXcptov,  et  un  sextans  de  fro- 
mage; puis,  après  avoir  broyé  et  cassé  ces  ingré- 
dients avec  du  miel ,  on  les  conservera  dans  un 
pot  de  terre  neuf  ;  et  lorsqu'on  voudra  en  faire 
usage,  on  délayera  le  peu  qu'on  en  voudra  pren- 
dre dans  du  vinaigre  et  du  garum.  Vous  pou- 
vez prendre  une  uncia  de  sermontaine ,  un  sex- 
tans de  raisin  séché  au  soleil ,  sans  pépins,  et  un 
quadrans  de  poivre  blanc  ou  noir ,  et  mêler  le 
tout  avec  du  miel  pour  le  conserver,  si  vous 
voulez  ménager  la  dépense.  Mais  si  votre  inten- 
tion est  de  faire  un  oxyporum  à  plus  grands 
frais,  vous  mêlerez  ces  mêmes  ingrédients  avec 
la  composition  dont  nous  avons  parlé  plus  haut, 
et  vous  serrerez  ensuite  ce  mélange  pour  votre 
usage.  Si  vous  n'avez  point  de  laser,  vous  pour- 
rez aussi  y  substituer  une  semuncia  de  miel. 


corticem  ejus  delibratum  abjicito.  Cœlerum  mcdtillam 
cjiis  concisam  in  fideliam  vitream  vel  novara  lictilem 
conjicito,et  adjicito  jus,  quod  sicut  infra  scriplum  est 
tieri  debebil  :  sumito  mentam,  et  uvam  passant ,  et  exi- 
guain  cepam  aridam  ,  eamque  cum  torrido  faire  et  exiguo 
nielle  sHbtcrito  :  quœ  cum  fuerit  bene  trita,  sapa;  vel  de- 
fruli  diias  partes  et  aceli  unam  permisceto  :  alque  ita  in 
tandem  tideliam  confundito  ,  eamquc  operculo  conteelam 
pelliculato.  Cum  deinde  uti  voles,  cum  suo  jure  concisas 
radiculas  promito,  et  oleum  adjicilo.  Hoc  ipso  tempore 
siseris  radicem  poteris  eadem  ralione ,  qua  supra  condire  : 
sed  cum  exegerit  usus,  eximes  de  lidelia,  et  oxymeli 
cum  exiguo  oleo  superfunde. 

LIX.  Addito  in  mortarium  satureiam,  mentam,  rutam  , 
coriandrum ,  apium ,  porrum  sectivum ,  aut  si  id  non  erit, 
viridem  cepam,  folia  lactucn;,  folia  erucae,  tliymum  vi- 
ri(le,[velj  nepelam,tum  etiam  viride  puleium ,  et  ca- 
sciim  recentem  et  sal.su  m  -.  ea  omnia  pariter  conterito, 
acétique  piperai]  cxiguum  permisceto.  Hanc  misturam 
cum  in  catillo  compnsueris ,  olcum  superfundito.  Aliter. 
Cum  viridia,  qua?  supra  dicta  sunt,  contriveris,  nuces 
juglandes  purgalas,  quantum  salis  videbitur,  interito, 
acétique  piperati  cxiguum  permisceto ,  et  oleum  infundito. 
Aliter.  Sesamura  leviter  torrefactum  cnm  iis  viridibus, 
qua-  supra  dicta  sunt,  conterito.  Item  acoti  piperati  cxi- 


guum permisceto,  tum  supra  oleum  superfundito.  Aliter. 
Caseum  gallicum  vel  cujuscunque  nota?  volueris  minula- 
tim  concidilo  et  conterito ,  nucleosque  pineos  ,  si  eorum 
copia  fuerit  ;  si  minus,  nuces  avellanas lorrefaclas adempta 
ente ,  vel  amygdalas  œque  supra  condimenta  pariter  mis- 
ceto ,  acétique  piperati  exiguum  adjicito ,  et  permisceto, 
composilumque  oleo  superfundito.  Si  condimenta  viiidia 
nonerunt,  puleium  aiidum  vel  tliymum  vel  origanum 
aut  aridam  satureiam  cum  caseo  conterito,  acetu nique 
piperalum  et  oleum  adjicilo.  Possunt  tamen  bœc  anda, 
si  reliquorum  non  sit  potcslas,  ctiam  singula  caseo  mis- 
ceri.  Oxypori  compositio.  Piperis  albi ,  si  sit;  si  minus, 
nigri  unciœ  très,  apii  seminis  unciœ  duœ,  laseiïs 
radicis,  quod  oiXçtov  Grœci  vocant,  sescunciam,  casei 
sextantem  :  bœc  contusa  et  cribrata  melli  permisceto,  et 
in  olla  nova  servato  :  deinde  cum  exegerit  usus  ,  quau- 
tulumcunque  ex  eo  videbitur,  acetoet  garodiluito.  Aliter. 
Ligustici  unciam,  passœ  uvœ  detractis  vinaceis  sextantem, 
mentœ aridœ  sextantem,  piperis  albi  vel  nigri  quadranlem  : 
baec,  si  majorent  impensam  vitabis,  posaunt  melli  admis- 
ceri,  et  itaservari.  At  si  pretiosius  oxyporum  facere  vo- 
les, baec  eadem  cum  superiore  compositione  miscebis,  et 
ita  in  usum  repones  :  quod  si  etiam  Syriacum  lasar  ha- 
bueris  pro  silpbio,  melius  adjicies  pondo  semunciam. 
Clausnlam  peracti  operis  mei  P.  Silvine  non  alienum 
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Pour  conclusion  de  mon  ouvrage,  P.  Silvinus, 
je  crois  qu'il  n'est  pas  hors  de  propos  de  déclarer 
à  ceux  qui  le  liront  (  si  toutefois  il  se  trouve  quel- 
ques personnes  qui  daigneut  prendre  connais- 
sance des  matières  qu'il  renferme)  que  je  ne 
doute  point  qu'il  n'y  ait  presque  une  infinité  de 
choses  qui  auraient  pu  entrer  dans  mon  plan  , 
mais  que  j'ai  cru  ne  devoir  laisser  à  la  postérité 
que  celles  qui  m'ont  paru  les  plus  nécessaires. 
D'ailleurs  la  nature  n'a  concédé  à  qui  que  ce 
soit,  pas  même  aux  personnes  qui  ont  vieilli 
dans  l'étude ,  la  connaissance  de  toutes  choses  , 
puisqu'on  dit  même  que  si  ceux  qui  ont  passé 
pour  être  les  plus  sages  entre  les  mortels  en  sa- 
vaient beaucoup,  ils  ne  les  savaient  cependant 
pas  toutes. 


DES  ARBRES. 

I.  Comme  nous  croyons  avoir  suffisamment 
traité  de  la  culture  des  champs  dans  la  première 
partie  de  cet  ouvrage ,  il  ne  sera  pas  hors  de  pro- 
pos de  nous  occuper  maintenant  des  arbres  et  des 
arbrisseaux.  Le  soin  qu'on  en  doit  prendre  passe 
pour  être  l'une  des  parties  les  plus  essentielles  de 
l'économie  rurale.  Nous  comptons  donc  avec  Vir- 
gile deux  espèces  de  rejetons  :  ceux  qui  viennent 
d'eux-mêmes,  et  ceux  qui  sont  lefiuit  du  tra- 
vail de  l'homme.  Les  premiers,  qui  viennent  sans 
le  secours  de  l'homme,  sont  plus  propres  à  jeter 
du  bois,  tandis  que  ceux  qui  ont  été  cultivés 
sont  plus  propres  à  donner  des  fruits.  Cette  der- 
nière espèce  est  la  principale  ;  on  la  divise  en 
trois  ;  car  tout  rejeton  produit  ou  un  arbre  tel 
que  l'olivier,  le  figuier,  le  poirier;  ou  un  arbris- 
seau tel  que  le  rosier,  le  violier,  et  le  roseau; 


ou  hien  encore  un  troisième  genre  mixte,  que  je 
ne  voudrais  appeler  proprement  ni  arbre  ni 
arbrisseau ,  tel  qu'est  la  vigne.  Nous  parlerons 
d'abord  des  vignes ,  puis  nous  traiterons  de  la 
culture  des  arbres  et  des  arbrisseaux.  Celui  qui 
veut  former  des  vignobles ,  ou  des  vignes  ma- 
riées à  des  arbres ,  doit  commencer  par  faire  des 
pépinières  ;  c'est  le  meilleur  moyen  de  connaître 
la  qualité  et  l'espèce  des  ceps  dont  il  voudra 
garnir  sa  terre.  Celui  qui  achète  des  plants  n'a 
point  de  garantie  certaine  de  leur  bonté  ;  car  il 
aura  toujours  des  doutes  si  celui  qui  les  lui  a 
vendus  a  mis  les  soins  nécessaires  pour  les  bien 
choisir.  D'ailleurs  toute  production  étrangère 
transplantée  dans  notre  sol  se  trouve  en  quelque 
sorte  dépaysée,  et  s'acclimate  difficilement.  Le 
mieux  sera  donede former  une  pépiuièresur  le  ter- 
rain même  que  vous  voulez  garnir  de  ceps,  ou  dans 
le  voisinage.  La  nature  du  sol  y  est  d'une  grande 
importance  ;  car  si  ce  sont  des  collines  que  vous 
voulez  planter  en  vignes,  soitéchalassées,  soit  ma- 
riées à  des  arbres,  il  faudra  avoir  soin  de  choisir 
pour  pépinière  l'endroit  le  plus  sec,  afin  d'habi- 
tuer la  vigne,  pour  ainsi  dire  dès  son  enfance,  au 
manque  d'humidité.  Au  contraire,  si  d'un  en- 
droit humide  vous  la  transférez  dans  un  sol 
sec,  elle  maigrira  bientôt ,  privée  qu'elle  sera 
de  sa  nourriture  habituelle.  Si  votre  terre  est  en 
plaine,  et  si  le  sol  en  est  humide,  il  sera  bon  de 
former  votre  pépinière  dans  un  sol  de  même  na- 
ture, afin  d'habituer  la  vigne  à  l'abondance  de 
l'humidité;  car  si  vous  la  transplantez  d'un  sol 
aride  dans  un  terrain  aqueux ,  elle  ne  tardera  pas 
à  pourrir.  Quand  le  terrain  destiné  à  la  pépinière 
est  plat  et  passablement  humide ,  il  suffira  de  le 
retourner  avec  la  houe,  ce  que  les  paysans  ap- 
pellent sestertium.  On  fouille  à  cet  effet  la  terre 


puto  indieem  lecturis,  si  modo  fuerint  qui  dignentur  ista 
cognoscere,  nibil  dubitasse  me  pêne  infinita  esse,  qure 
potucrinl  liuic  inseri  materinc  :  verum  ea  qua;  maxime  vi- 
debantur  necessaria,  memoriae  tradenda  censuisse.  Nec 
tamen  canis  natura  dédit  cimclanim  rerum  prudentiam. 
Nam  eliam  quictmque  sunt  liabili  moitalium  sapieutis- 
simi,  multa  scisse  dicunlur,  non  omnia. 


DE  ARBORIBUS. 

1.  Quoniam  de  cuttu  agrorum  abnnde  primo  voliiminc 
prsecepfsM  rWettor,  non  Intempestiva  erit  arborant  vir- 
gulloi  unique  cura,  qua;  vol  niavima  pars  habelnr  rei  rus- 
licav  Placot  igitm,  sicuti  Yirgilio,  nobis  quoque  d  m  MM 
gênera  surculorum  -.quorum  alterum  sua  sponte  gignitur, 
altérant  cor*  moitalium  pmeedit.  Illud  ,  quod  MB  ope 
bumaoa  provenit,  materte  est  magis  aptum  :  lioc  cui 
labor  adhibetur,  idoneum  fiuctihus.  Unnm  lioc  ilaqne 
pra'cipuum  est,  alque  il  ipsum  genustripartitodividilui  : 
nam  ex  stirculo  vel  arl>or  procedit ,  ut  olea,  liens,  pirus; 
vel  frulex,  vl  viola?,  rosœ,  arundines;  vel  tartinai  qmd- 
dam  ,  quod  neqne  ai  Iwrem  neque  frutieem  proprie  dixe- 


rimus ,  siculi  est  vitis.  Arbornm  et  fruticum  docebimus 
cultum ,  si  prius  de  Titibus  praeceperimus.  Qui  vineam 
vel  arbustum  constituere  volet,  seminaria  prius  (m sera 
debebit  :  sic  enim  sciet  cujus  generis  vitem  positnrus  sit. 
Nam  qua?  pretio  parata  disponitur,  certam  generosifalis 
lidem  non  babet  :  quoniam  dubium  est,  an  is  qui  vendi- 
dit,  legendis  seminibus  adliibuerit  diligentiam  :  ttiin 
eliam  quod  ex  longinquo  pelitur,  parum  familiariter  nos- 
tio  solo  venit ,  propter  quod  dit'iicilius  convalescit  alie- 
nnm  extera;  regionis.  Optimum  est  itaque  eodem  agro, 
quo  vitem  dispositurus  es,  vel  certe  vicino  facere  semi- 
narium  :  idquc  multum  refert  loci  natura.  Nam  si  colles 
vineis  vel  arbustis  occupaturus  es,  providendum  esl,  ut 
siccissimo  loco  fiai  seminarium,  et  jam  quasi  ab  iiicunabulis 
vitis  exiguo  assuescat  bumori  :  aliter  cum  transluleris  de 
bumido  in  aridum  locum ,  viduata  pristino  alimento  dc- 
liciet.  At  si  campeslres  et  uliginosos  agros  possidebis , 
proderit  quoque  seminarium  simili  loco  facere,  et  vitem 
largo  consuescere  bumori.  Namque  exilis  cnm  in  aqno- 
sum  agrum  Iransferlur,  ntique  putresc.it.  Ipsum  autem 
agrum,qucm  seminario deslinaveris  planum  et  suceosum, 
sat  erit  bipalio  verterc  :  quod  vocanl  rustici  6estcrtium. 
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à  une  profondeur  d'un  pied  et  demi,  mais  de 
moins  de  deux  pieds-  Cette  opération  exige  pour 
un  jugerum  cinquante  journées  de  travail.  Quand 
le  terrain  est  en  pente ,  il  faut  le  labourer  au  pas- 
tinum  à  deux  pieds  de  profondeur  au  moins,  et 
employer  pour  un  jugerum  soixante  journées.  Si 
l'on  veut  former  la  pépinière  à  l'endroit  même 
où  l'on  disposera  plus  tard  le  vignoble,  il  fau- 
dra faire  des  labours  de  trois  pieds  de  profon- 
deur. Cette  opération  demande  pour  un  jugerum 
soixante  journées ,  si  toutefois  il  n'y  a  sur  le  ter- 
rain ni  pierre  ni  tuf,  ni  d'autre  corps  plus  dur; 
car  alors  il  est  difficile  de  déterminer  d'avance 
le  nombre  de  journées  qu'il  faudra  employer  à  ce 
travail.  Pour  nous,  nous  n'entendons  parler  que 
des  terroirs  en  plaine. 

II.  Les  fouilles  faites ,  on  procède  au  choix  du 
plant  vers  le  mois  de  février  et  dans  la  première 
moitié  du  mois  de  mars.  Les  meilleurs  plants 
sont  ceux  qui  proviennent  de  vignes  choisies  avec 
soin.  A  cet  effet,  celui  qui  tient  à  cœur  de  former 
de  bonnes  pépinières,  marquera  vers  le  temps 
des  vendanges  celles  dont  les  grappes  parvenues  à 
leur  maturité  sont  grosses  et  sans  taches.  Cette 
marque  doit  être  fait3  avec  de  la  sanguine  mê- 
lée de  vinaigre,  afin  que  les  pluies  ne  puissent 
l'effacer.  Il  faut  examiner  les  vignes  non-seule- 
ment pendant  une  année ,  mais  trois  ou  quatre 
ans  de  suite,  afin  de  s'assurer  si  elles  continuent 
d'être  fécondes.  C'est  le  meilleur  moyen  de  con- 
naître si  cette  fécondité  provient  de  la  qualité  du 
plant,  et  non  pas  de  l'abondance  accidentelle  de 
l'année.  Lorsqu'un  cep  aura  pendant  plusieurs 
vendanges  produit  la  même  quantité  de  raisin , 
les  plants  que  vous  en  aurez  tirés  donneront  un 
via  abondant  et  généreux.  En  général,  les  grap- 


pes, sans  aucune  distinction  d'espèce ,  qui  sont 
arrivées  au  point  de  maturité  entière  et  sans  ta- 
ches ,  donnent  un  meilleur  vin  que  les  grappes 
qui  auront  eu  à  souffrir  de  l'ardeur  du  soleil  ou 
de  toute  autre  cause. 

III.  Choisissez  du  plant  qui  donne  de  gros 
raisins  d'une  saveur  douce ,  avec  une  enveloppe 
tendre  et  des  pépins  rares  et  petits.  Le  meilleur 
plant  est  tiré  des  reins  de  la  vigne  ;  le  second,  des 
épaules;  au  troisième  rang  vient  le  plant  tiré  des 
parties  supérieures  de  la  vigne ,  lequel  prend  fa- 
cilement racine,  et  produit  plus  que  les  autres , 
mais  pour  vieillir  plus  promptement.  Il  ne  faut 
point  planter  les  brins  de  sarment  dits  pampres , 
parce  qu'ils  sont  stériles.  Mettez  dans  des  plaines 
grasses  et  humides  les  vignes  précoces ,  ainsi 
que  celles  qui  ont  peu  de  grappes,  et  des  nœuds 
rapprochés,  et  des  ceps  peu  robustes  ;  car  c'est  le 
terrain  qui  convient  le  mieux  à  ces  espèces  de  vi- 
gnes. Dans  les  lieux  arides,  maigres  et  secs,  au 
contraire ,  plantez  la  vigne  naturellement  vigou- 
reuse et  féconde,  et  qui  a  beaucoup  de  grappes. 
Si  vous  mettez  une  vigne  de  cette  sorte  dans  un 
sol  gras,  elle  s'épuisera  en  bois,  et  le  peu  de 
grappes  qu'elle  aura  données  ne  parviendront  pas 
à  leur  maturité;  de  même  que  les  ceps  naturelle- 
ment faibles ,  plantés  dans  une  terre  maigre  ,  ne 
profiteront  guère,  et  donneront  peu  de  fruit. 
Plantez  les  différentes  espèces  de  vignes  dans 
des  carrés  séparés  ;  de  cette  manière  vous  pourrez 
faire  en  temps  opportun  la  taille  et  la  vendange 
pour  chaque  espèce  en  particulier.  Le  nouveau 
plant  mis  en  terre  avec  le  vieux  sarment  prend 
promptement  racine,  croît  de  même;  mais  il 
vieillit  aussi  en  peu  de  temps.  Si  au  contraire 
vous  le  plantez  isolément ,  il  a  plus  de  peine  à  se 


Ea  repastinatio  altitudinis  habet  plus  sesquipede ,  minus 
tamen  quam  duos  pedes.  Ejusmodi  bipalio  jugerum  agri 
vertitur  uperis  quinquaginta.  Collem  autem  et  clivosuin 
modumjugeri,  sed  ne  minus  duobus  pedibus  alte,  repas- 
tinabis"  operis  sexaginta  :  Tel  si  eodem  loco ,  quo  vineam 
ordinaturus  es ,  facere  voles  seminarium ,  tribus  pedibus 
alte  repastinabis  jugerum  operis  octoginta  :  i ta  tamen  si 
neque  lapis ,  neque  topbus  aut  alia  materia  difGcilior  in- 
tervenerit:  quœ  res,  quot  opéras  absumat,  parum  ccr- 
tum  est.  Nos  autem  de  terreno  loquimur. 

II.  Peracta  repastinalionc ,  mense  Februario  vel  prima 
parte  Martii  semina  legito.  Sunt  autem  optima,  quœ  de 
\itibus  notatis  leguntur.  Sam  cui  cordi  est  bona  semina- 
ria  facere  ,  circa  vindemiam  vîtes,  qua;  et  magnum  et  in- 
comiptum  fructum  ad  maturitatem  perduxerint ,  rubrica 
cum  aceto,  ne  pluviis  abluatur,  pennista  dénotât,  nec 
boc  uno  tantummodo  anno  facit,  sed  continuis  tribus  vel 
l'huilais  vindemiis  easdem  vites  inspicit ,  an  persévèrent 
esse  fœcundœ.  Sic  enim  manifestum  est  generosilate  vi- 
tium ,  non  anni  ubertate  fructum  provenire.  Si  compluri- 
bus  vindemiis  eundem  tenorem  servarint,  ex  ejusmodi 
vitibus  lecta  semina  multura  bonumque  vinum  prœbe- 
bunt.  Namque  qualiscunquc  generis  uvœ ,  quœ  integrœ  et 


incorruptœ  ad  maturitatem  perveniunt, longe  melioris  sa* 
poris  vinum  faciunt,  quam  quœ  prœcipicntur  œstu,aut 
alia  de  causa. 

III.  Semina  autem  eligito  grandi  acino,  tenui  folliculo, 
paucis  minutisque  vinaceis ,  dulci  sapore.  Optima  liaben* 
lur  a  lumbis;  socunda  ab  bumeris;  tertia  a  summa  vite 
lecta,  quœ  celerrime  comprebendunt ,  et  sunt  feraciora, 
sed  ea  quoque  celeriter  senescunt.  Pampinaria  sarmenta 
doponi  non  placet ,  quia  sterilia  sunt.  Locis  pinguibus 
et  planis  et  bumidis  prœcoques  vites  serilo ,  raiïs  acinis  , 
brevibus  nodis ,  imbecillas  :  nam  tali  generi  vitium 
ejusmodi  ager  aptus  est.  Locis  aridis  et  macris  et  siccis 
vitem  scre  natura  feracem  et  validant,  crebrisque  acinis. 
Quod  si  pingui  agro  validas  vîtes  deposueris,  pampinis 
magis  eluxuriabuntûr,  et  qualemcunque  fructum  tule* 
rint,  ad  maturitatem  non  perdticent  :  rursus  imbeciliœ 
exili  agro  celeriter  déficient,  exiguumque  fructum  <la- 
bunt.  Unumquodque  genus  vitium  separatim  serito  :  ila  suo 
quodque  tempore  putabis,  et  vindemiabis,  Semina  no- 
vella  cum  vetere  sarmento  deposita  cito  compreben- 
dunt, et  valen  ter  crescunt;  sed  celeriter  senescunt:  at 
quœ  sine  vetere  sarmento  pan^untur,tardiusconvalescunt; 
sed  tardius  deflciunt.  Semina  quam  recentissima  terrœ 
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fortifier ,  mais  il  dure  plus  longtemps.  Mettez  en 
terre  les  plants  immédiatement  après  les  avoir 
coupes.  S'il  y  a  eu  quelque  retard,  couvrez-les 
bien ,  pour  qu'ils  soient  à  l'abri  des  veuts  et  des 
pluies.  Faites  vos  plantations  depuis  la  nouvelle 
lune  jusqu'au  dixième  jour,  et  depuis  le  ving- 
tième jusqu'au  trentième.  C'est  là  le  meilleur 
temps  pour  planter  la  vigne.  Évitez  surtout  les 
vents  froids.  Voici  la  manière  de  planter  la  cro- 
cette.  La  branche  dont  vous  voulez  faire  lacrocette 
ne  doit  pas  avoir  plus  de  six  bourgeons  ;  cela  sup- 
pose que  l'espace  entre  deux  nœuds  est  très-court. 
Prenez  ensuite  une  serpette  bien  aiguisée,  et 
coupez  la  branche  près  du  nœud ,  par  le  bout  que 
vous  mettrez  en  terre ,  sans  cependant  léser  les 
bourgeons ,  et  de  sorte  que  la  section  (  la  plaie  ) 
qui  en  résulte  présente  une  surface  ronde  ;  puis 
vous  l'enduirez  immédiatement  de  fumier  de 
bœuf.  Enfoncez  le  sarment  dans  une  terre  bien 
labourée  et  bien  fumée ,  de  sorte  qu'il  n'y  ait  pas 
moins  de  quatre  bourgeons  cachés  en  terre.  Il 
suffira  de  laisser  entre  les  plants  l'espace  d'un 
pied  en  tout  sens.  Quand  ils  auront  pris  racine, 
ébourgeonnez-les ,  afin  qu'ils  n'aient  pas  à  nour- 
rir plus  de  branches  qu'il  ne  faut.  Bêchez-les  le 
plus  que  vous  pourrez,  mais  ne  les  touchez  point 
avec  le  fer.  Au  bout  de  vingt-quatre  mois  cou- 
pez-les de  nouveau,  et  les  transplantez  au  bout 
de  trente-six.  —  Mettez  la  vigne  dans  une  terre 
reposée.  Si  vous  la  mettez  dans  un  ancien  vigno- 
ble, il  faut  attendre  au  moins  dix  ans  ;  car  plan- 
tée avant  cette  époque  elle  ne  prend  guère ,  et 
ne  se  fortifie  jamais.  Avant  de  garnir  de  ceps  no- 
tre terrain,  examinez  d'abord  le  goût  de  la  terre; 
car  votre  vin  aura  un  goût  analogue.  Pour  exa- 
miner le  goût  de  la  terre,  vous  n'avez  (ainsi 


que  nous  l'avons  montré  dans  les  livres  précé- 
dents) qu'à  délayer  une  motte  de  terre  dans  de 
l'eau,  que  vous  passerez  par  un  tamis;  après 
quoi  vous  la  goûterez.  Le  sol  le  plus  propre  à  la 
vigne  est  le  sol  sablonneux  qui  contient  une  hu- 
midité douce  au  goût  ;  vient  ensuite  une  terre 
où  se  trouve  du  tuf;  une  terre.de  déblai  et  pas- 
sablement meuble  est  également  bonne  pour  les 
vignes,  de  même  qu'un  sable  sous  lequel  se 
trouve  de  l'argile  douce.  Toute  terre  gercée  par 
la  chaleur  ne  convient  pas  plus  aux  vignes  qu'aux 
arbres.  La  couche  inférieure  de  la  terre  entre- 
tient la  vigne  et  l'arbre,  de  même  que  la  couche 
supérieure  les  maintient.  Les  pierres  répandues 
sur  la  superficie  de  la  terre  blessent  les  arbres 
aussi  bien  que  les  vignes  ;  à  une  certaine  profon- 
deur, elles  les  rafraîchissent.  Une  terre  d'une 
densité  moyenne  est  la  meilleure.  Celle  qui  laisse 
passer  les  eaux  de  la  pluie,  ou  qui  les  retient  trop 
longtemps  stagnantes  à  sa  surface,  doit  être  évi- 
tée. La  plus  fertile  est  celle  qui  est  suffisamment 
légère  en  haut,  et  assez  compacte  autour  des 
racines.  Les  vignes  se  fortifient  difficilement  sur 
les  montagnes  et  sur  les  terrains  en  pente  ;  mais 
le  vin  qu'elles  donnent  est  d'un  goût  solide  et 
franc.  Elles  sont  plus  vigoureuses  dans  les  plaines 
humides;  mais  le  vin  en  est  sans  force  et  ne  se 
garde  point.  Nous  avons  traité  jusqu'à  présent 
du  plant  et  de  la  nature  du  sol  ;  passons  main- 
tenant aux  différentes  espèces  de  vignes. 

IV.  Les  vignes  se  plaisent  surtout  à  être  sou- 
tenues par  des  arbres,  parce  que  leur  nature  les 
porte  à  monter  ;  elles  donnent  alors  plus  de  bois , 
et  leurs  fruits  mûrissent  plus  également.  Cette 
espèce  de  vigne  est  appelée  arbustivum  (  mariée 
1  aux  arbres)  :  nous  en  parlerons  en  son  lieu  avec 


mandare  convenit.  Si  tamen  mora  iiitervenerit ,  quo  mi- 
nus statim  serantur,  quam  diligentissime  obrui  Iota 
o|wrtet  co  loco,  undc  neque  pluvias  neque  venlos 
sentire  possint.  ÎManUria  t'ai  i tu  ah  exoriente  ad  deci- 
in. un  lunain,  et  a  vigesima  ad  tricesimam.  Haec  melior  est 
vitibus  satio.  Sed  cum  seris,  frigidos  ventos  vitato. 
Malleolum  sic  deponito.  Virgam  malleolarcm  non  amplius 
quam  sex  gemmarum  esse  convenit ,  ita  tamen  sunt ,  si 
brevia  intemodia  liabent.  Ejus  imam  partem ,  quam  in 
terrant  demissurus  es,  acutissima  falce  juxta  noilum, 
sic  ne  gemmam  lajdas ,  rotunda  plaga  amputato  ,  et  sta- 
tini  (imobubulo  liuito  :  tu  m  in  terrain  bene  pastinatam  et 
slercoratam  rectum  sarmentum  defigito ,  ita  ut  ne  minus 
quatuor  gemmœ  abscondanlur.  Pédale  quoquovei  sus  spa- 
tium  sal  erit  inter  semina  relinqui  :  cum  comprehende- 
rint,  identidem  pampinentiir,  ne  plura  saimenta  quam  de- 
bent,  enulriant.  Item  quam  saqiissiinc  fodiantur  :  ferro  ne 
langantur.  Vige.simo  et  quarto  mense  resecenlur  :  post 
trigesimum  et  sextum  mensem  transferantur.  —  In  agro 
requicto  vineara  ponito.  Nam  ubi  vinea  fuerit,  quod  ci- 
tius  decimo  anno  severis,  aegrius  comprehendet ,  nec 
unquam  roborabitur.  Agrumantequam  vineis  obseras ,  ex- 
ploralo  qualis  saporis  sit  :  talem  euim  etiain  gustum  viui 
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praebebit.  Saporautem(sicuti  primo  docuimus  volumine) 
compreliendetur,  si  terrain  aqua diluas,  et  cum  colaveris, 
tum  demum  aquam  dégustes.  Aplissima  vitibus  terra  est 
arenosa  ,  sub  qua  consistit  dulcis  bumor  :  probus  consi- 
milis  ager,  cui  subest  topbus  :  neque  utilis  congesta  et 
mota  terra.  Sahulum  quoque,  cui  subest  dulcis  argilla, 
vitibus  convenit.  Omnis  autem  qui  per  œstatem  flnditur 
ager,  vitibus  arboribusque  inutilis.  Terra  inferior  alit  vi- 
tem  et  arl)orem;  superior  custodit.  Saxa  summa  parte 
terrœ  et  vites  et  arbores  ki-dunt,  ima  parte  réfrigérant. 
Kl  mediocri  raritudine  optima  est  vitibus  terra  :  sed  ea 
quae  transmitlit  imbies,  aut  rursus  in  summo  diu  reti- 
net ,  vitanda  est.  Utilissima  est  autem  superior  modice 
rara,  circa  radiées  densa.  Montibus  clivisque  difficulter 
\int\e  ronvalescunt ,  sed  firmum  probamqoe  sapoirm 
vini  pi.ik'iit.  Humidis  et  planis  locis  robustissim;c  ,  ied 
inlirmi  sapoi is  viuum ,  nec  perenne  faciuot.  Et  quoniatii 
de  seminibus  atque  liabitu  soli  piac«epimus  ,  nunc  de 
génère  vinearum  disputabimus. 

IV.  Vites  maxime  gaudent  arboribus ,  quia  naturkliter 
in  sublime  procedunt ,  tum  et  materias  ampliores  créant , 
et  fructum  sequaliter  percoquunt.  Hoc  genus  vitium  ar- 
bustivum vocamus ,  de  quo  pluribus  suo  loco  dicemus. 
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plus  de  détail.  On  compte  ordinairement  trois  es- 
peecs  de  vignes  :  les  vignes  appelées  treilles, 
la  vigne  rampante  ,  et  enfin  celle  qui ,  s  élevant 
au  dessus  de  la  terre,  se  tient  droite  par  elle-même, 
comme  les  arbres.  Cette  dernière  espèce,  compa- 
rée aux  treilles,  leur  est  inférieure  sous  quelques 
rapports,  et  les  surpasse  sous  d'autres.  Les  treil- 
les sont  plus  exposées  à  l'air  ;  le  fruit  en  est  plus 
élevé,  et  mûrit  plus  uniformément;  mais  la  cul- 
ture en  est  plus  difficile.  L'autre  espèce  est  dis- 
posée de  telle  sorte  qu'on  la  puisse  labourer  à  la 
charrue;  et  elle  devient  d'autant  plus  féconde 
qu'elle  est  cultivée  plus  assidûment  et  à  moindres 
frais.  La  vigne  rampante  donne  beaucoup  de 
vin,  mais  ce  vin  n'est  pas  d'une  bonne  qualité. 
Une  terre  labourée  au  pastinum  convient  le  mieux 
à  la  plantation  de  la  vigne;  cependant,  en  cer- 
tains endroits  il  y  a  des  avantages  à  la  disposer 
par  sillons;  quelquefois  aussi  on  la  plante  dans 
des  fossés.  Un  jugerum  de  terre  est,  ainsi  que  je 
l'ai  dit ,  labouré  au  pastinum  à  la  profondeur  de 
trois  pieds  dans  quatre-vingt-dix  journées;  on 
creuse  dans  une  journée,  si  le  terrain  est  léger, 
un  sillon  de  deux  pieds  de  profondeur  et  soixante- 
dix  pieds  de  longueur.  On  fait  dans  une  journée 
dix-huit  fossés  cubiques ,  c'est-à-dire  qui  ont  trois 
pieds  en  tout  sens.  Si  l'on  veut  planter  les  vignes 
plus  profondément  en  terre ,  on  n'aura  qu'à  creu- 
ser des  fossés  de  quatre  pieds  en  tout  sens  :  on 
en  fait  douze  dans  une  journée.  Quant  aux  fos- 
sés de  deux  pieds  en  tout  sens ,  on  en  fait  vingt 
dans  une  journée.  On  remarquera  encore  que 
dans  des  terrains  arides,  et  dans  des  terrains  en 
pente,  il  faut  planter  la  vigne  plus  profondément 
que  dans  des  terres  humides  et  dans  des  plaines. 
Qu'on  plante  la  yigne  dans  des  fossés  ou  des  sil- 


lons, le  meilleur  sera  toujours  de  fiiire  les  uns  et 
les  autres  une  année  avant.  L'espace  le  plus 
étroit  laissé  entre  les  vignes  est  de  cinq  pieds  en 
tout  sens;  on  les  plante  aussi  à  sept  et  même 
à  huit  pieds  d'intervalle  les  unes  des  autres;  la 
distance  de  douze  pieds ,  qui  rend  le  labour  si 
facile,  est  extrêmement  rare.  Cette  disposition 
sans  doute  prend  plus  de  terrain  ;  mais  elle  est 
la  meilleure  sous  le  rapport  de  la  fécondité  et 
delà  force  des  ceps.  En  mettant  en  terre  le  plant, 
promenez  le  noyau  au  fond  des  fossés  ou 
des  sillons,  afin  d'ameublir  davantage  la  terre. 
En  attachant  la  vigne  à  son  appui ,  faites  en 
sorte  qu'elle  soit  tournée  vert  l'orient.  Mettez 
au  fond  des  fossés  des  pierres  de  cinq  livres  en- 
viron, de  sorte  cependant  qu'elles  ne  gênent  en 
aucune  façon  les  ceps,  mais  qu'elles  se  trou- 
vent entre  les  racines  de  deux  vignes.  Met- 
tez-y ensuite  une  hemina  de  marc  de  raisin 
blanc  pour  le  raisin  noir ,  et  une  hemina  de  marc 
de  raisin  noir  pour  le  blanc  ;  et  remplissez  le 
fossé  ou  le  sillon  jusqu'à  la  moitié  avec  de  la 
terre  fumée.  Dans  les  trois  années  suivantes 
vous  comblerez  peu  à  peu  le  fossé  ou  le  sillon  : 
de  cette  façon  la  vigne  s'habitue  insensiblement 
à  jeter  des  racines  du  dehors  au  dedans.  Les  pier- 
res ,  posées  au  fond ,  tracent  en  quelque  sorte 
aux  racines  la  route  où  elles  doivent  ramper; 
dans  l'hiver  elles  les  mettent  à  l'abri  des  eau\  , 
dans  l'été  elles  y  entretiennent  la  fraîcheur,  et  en 
favorisent  beaucoup  la  croissance.  Après  avoir 
traité  de  la  plantation  des  vignes  ,  nous  allons 
donner  des  préceptes  sur  la  manière  de  les  cul- 
tiver. 

V.  Laissez  à  la  vigne  nouvelle  tous  ses  bour- 
geons ;    mais  dès  que  le  pampre   aura  quatre 


Vincarum  autem  fere  gênera  in  hsu  tria  sunt ,  jugata , 
humi  projecta,  et  deinde  tertia,  quae  est  a  terra  subrecto, 
more  arborum  in  se  consistens.  Ici  genus  comparât  uni  ju- 
gata1  quadam  parte  deficitur,  quadam  superat  :  jugata  plus 
atni  is  recipit,  et  allius  fructum  fert,  et  aequalius  coucoquit, 
sed  diflicilior  est  ejus  cultns  ;  adliax  ita  constituta  est, 
ut  etiain  arari  possit  ;  eoque  ubertatem  majoreut  conse- 
quitur,  quod  saepius  et  minore  impensa  éxeolitur.  At  quas 
protinus  in  lerram  projecta  est,  multum  sed  non  bonan 
DOte  vinum  facit.  Vinea  oplime  repastinato  agro  ponitur, 
nonnunquam  tamen  vel  rnelius  quibusdam  locis  sulcis 
committitur  :  inlerdum  etiain  scrobibus  deponitur.  Sed  ut 
dixi,  repastinatur  jugerum  in  altitudineni  pedum  trium 
operis  octoginta;  sulcum  autem  terrenum  pedum  duorum 
altum,  et  longum  septuaginla  una  opéra  effodit  ;  scrobes 
lernarios,  id  est  quoquoversus  pedum  trium,  una  opéra 
facit  xviii.  Vel  si  cui  cordi  est  laxius  viles  posera ,  scrobes 
quaternarios ,  id  est  quoquoversus  pedum  quaternum, 
una  opéra  xn  facit;  vel  bipedaneos  quoquoversus  una 
opéra  xx  effodit.  Curandum  autem  est,  ut  locis  aridis  et 
olivosis  altius  vites  deponantur,  quant  si  bumidis  et  pla- 
nte. Item  si  scrobibus  aut  sulcis  vineam  posituri  crimiis, 
optimum  erit  ante  annum  scrobes  vel  sitlcos  facere.  Vinea, 


quœangnstissimc  conserilur,  quoquoversus  quinque  pedum 
spatio  interposito  ponitur  ;  laxius  vero  inter  pedes  vu  vel 
vin  ;  sed  qua>  rarissime  (ut  ctiam  facile  arari  possit)  inler 
denos  pedes  conslituitur.  Hacc  positio  vinearum  modum 
sine  dubio  agri  majorent  occupât ,  sed  valentissimaet  fru 
cluosissima  est.  Cum  semina  depones,  imum  scrobem  vel 
sulcum  bidentibus  fodilo ,  mollemque  reddito.  Yitem 
quant  ponis,  fac  ut  ad  Orientent  spectet  adminiculo  rcli- 
gata.  In  imoscrobe  lapides  circa  pondo  quinque  ita  ponito, 
ne  vitem  premant,  sed  tamen  juxta  radiées  sint.  Pr.vlerea 
post  banc  vinaeeœ  heminam  uvœ  albœ  in  nigra,  uvaj  ni- 
gras  in  alba  ponito,  atque  ita  scrobem  vel  sulcum  cum 
stercorata  terra  ad  médium  completo.  Triennio  deinde 
proximo  paulatim  scrobem  vel  sulcum  usque  in  summum 
completo  :  sic  vites  consuescent  radiées  deorsum  agere. 
Spatium  autem  radicibus,  qua  repant,  lapides  praebent, 
et  hieme  aquam  repellunt,  ai-state  humorem  praebent,  vi- 
nacerc  [que]  et  radiées  agere  cogunt.  Quoniam  praecepimus 
quemadmodum  vites  ponendœ  sint,  nunc  culturam  carum 
docebimus. 

Y.  Vineam  novellam  omneis  gemmas  agere  sinito  :  si- 
mili atque  pampinus  instar  quatuor  digilorum  erit,  tum 
demum  pampinato ,  etduas  materias  relinquilo  :  alteiam 


DES  ARBRES 


-19!) 


doigts,  alors  ébourgeonnez-la,  en  n'y  laissant 
que  deux  sarments  :  l'un  que  vous  taillerez  de  fa- 
çon à  coustituer  la  vigne,  et  l'autre  qui  vous  ser- 
vira de  ressource,  si  le  premier  périt  par  une 
cause  quelconque:  aussi  les  paysans  appellent- 
ils  ce  dernier  gardien.  L'année  suivante  ,  lors- 
que vous  taillerez  la  vigne ,  vous  y  bisserez  la 
branche  qui  vous  paraîtra  la  meilleure,  et  vous 
ôterez  toutes  les  autres  dans  la  troisième  année. 
Lorsque  la  vigne  est  encore  tendre,  vous  la  fa- 
çonnerez ,  en  lui  donnant  la  forme  que  bon  vous 
semblera.  Si  vous  voulez  en  faire  des  treilles, 
vous  laisserez  un  seul  sarment,  dont  vous  ratis- 
serez avec  une  serpette  bien  aiguisée  les  deux 
bourgeons  qui  sont  le  plus  près  de  la  terre  ;  vous 
y  laisserez  les  trois  autres  bourgeons,  et  vous 
couperez  tout  le  reste  de  la  branche.  Si  vous 
voulez  que  la  vigne  se  soutienne  par  elle-même, 
vous  laisserez  les  branches  de  manière  qu'elles 
forment  en  quelque  sorte  les  bras  de  l'arbre ,  et 
vous  lui  donnerez  autant  que  possible  une  forme 
circulaire  ;  car  tout  corps  qui  présente  cette  forme 
est  dans  une  position  moins  fatigante,  et  trouve 
en  lui-même  son  centre  de  gravité,  puisqu'il 
est  maintenu  de  tous  côtés  dans  un  équilibre 
parfait.  Lorsque  vous  taillerez  la  vigne  pour  la 
première  fois,  il  suffira  de  laisser  un  bourgeon 
a  chaque  sarment,  afin  qu'elle  ne  soit  pas  trop 
chargée  du  poids  de  ses  branches  :  cette  taille 
faite,  fouillez  vos  vignes  à  la  houe,  profondément 
et  uniformément;  ou  bien,  labourez-les  à  la  char- 
rue, s'il  y  a  assez  d'intervalle  entre  les  ceps.  Des  les 
ides  d'octobre,  commencez  à  déchausser  la  vigne; 
tâchez  surtout  qu'elle  soit  déchaussée  avant  le 
solstice  d'hiver.  Ne  travaillez  pas  à  vos  vignes 
pendant  le  solstice  d'hiver,  à  moins  que  ce  ne 
soit  pour  couper  les  racines  mises  à  jour  par  le 


déchaussement.  C'est ,  eu  effet ,  le  moment  favo- 
rable pour  les  couper  ;  mais  dans  cette  opération 
prenez  garde  de  blesser  la  souche,  et  que  le  fer 
ne  s'en  approche  que  jusqu'à  un  pouce.  Toute  ra- 
cine coupée  plus  près  cause  une  plaie  qui  nuit 
beaucoup  à  la  vigne,  outreque  cette  plaie,  en  se  ci- 
catrisant, donnerait  naissance  a  de  nouvelles  raci- 
nes. Le  mieux  sera  donc  de  n'en  laisser  que  la  plus 
petite  partie ,  et  de  couper  toutes  les  petites  racines 
qui  se  montrent  à  la  surface,  et  que  les  paysans 
appellent  œstivas,  parce  qu'elles  poussent  pen- 
dant l'été.  Vous  pouvez  aussi  couper  les  rejetons 
pendant  le  solstice  d'hiver,  d'autant  que  ces  re- 
jetons extirpés  par  les  froids  ne  peuvent  plus 
prendre  de  vigueur.  Après  le  déchaussement , 
il  faudra  tous  les  trois  ans ,  avaut  les  froids  de 
l'hiver ,  répandre  sur  les  racines  de  la  vigne  au 
moins  deux  sextarii  de  fumier  détrempé,  ainsi 
que  de  la  colombine  (  fiente  de  pigeon  ).  Quant  à 
cette  dernière  espèce  de  fumier,  si  vous  en  met- 
tez plus  d'une  hemina,  la  vigne  en  souffrira. 
Après  le  solstice  d'hiver,  quand  vous  aurez  dé- 
chaussé la  vigne,  fouillez  alentour.  Avant  l'é- 
quinoxe  du  printemps,  qui  tombe  au  huit  des  ca- 
lendes d'avril,  nivelez  le  terrain,  rendu  inégal 
par  le  déchaussement.  Après  lesides  d'avril,  répan- 
dez de  la  terre  de  déblai  autour  des  vignes.  Dans 
l'été  suivant,  pulvérisez  autant  que  possible  les 
grosses  mottes  de  terre  qui  s'y  trouveront.  Un 
jugerum  de  terre,  planté  de  vignes,  est  déchaussé 
en  cinq  journées,  fouillé  également  en  cinq, 
et  pulvérisé  en  trois.  Un  jugerum  de  vignes  ro- 
bustes et  déjà  toutes  formées  est  taillé  en  quatre 
journées,  et  échalassé  en  six.  Quant  aux  vignes 
mariées  aux  arbres  ,  il  est  difficile  de  déterminer 
le  nombre  des  journées  qu'exigent  les  différen- 
i  tes  opérations,  à  cause  de  l'inégalité  même  des 


quam  vitis  constituendae  causa  subniittas,  alteram  suhsirfio 
habeas,  si  forte  illa  ordinaria  interierit  :  liane  rustici  cus- 
todem  voeaiit.  Proximo  deinde  anno,  cum  putabis  viteni, 
meliorem  imam  virgam  rcliuquito  ,  altéras  tollito ,  tertio 
anno  viteni,  in  quam  formaiu  voles,  dum  leneia  est,  coin- 
|H)iiiio.  Si  jugatam  eiis  faclurus  ,  unani  maleiiam  submit- 
tito,  ita  ut  diias  gemmas,  quse  sunt  proximae  a  terra,  falce 
acula  radas ,  ne  possiut  germinare  :  deinde  très  seqiienles 
m  -linquas,  reliquam  paitein  virga;  amputes.  Sin  autem  vi- 
tem  in  se  consistere  voles,  sicuti  arbori  bracliia  submilti 
paticris,  et  dabis  operam,  ut  in  orbem  quam  rotiindissimc 
foi  meliii .  Nain  prîrterquam  quod  Bpfdep  liabet  sic  com- 
posita,  luin  eliain  minus  laborat,  cum  undique  velut 
a-quilibrin  stabilita  in  se  reqniest  it.  Sal  erit  autem  cum 
primo  bracliia  submilteiitur,  singulas  gemmas  »ingulis  sai- 
mentis  relinqui ,  ne  protinus  onere  gravetur.  Post  banc 
putaliouem  leclis  sarmentis  ,  bidenUbus  aile  et  aequalilir 
vineam  fodito  :  vel ,  si  ita  late  dis|K>Mta  ci  il,  arato.  Ab 
idus  Ortobris  ablaqueare  incipito,  ante  brumam  ablaquea- 
lani  liabeto.  Per  brumam  vitem  ne  colito,  nisi  m  voles  eas 
radiées,  quae  in  ajblaqueatione  apparebunt,  perseqai.  Tum 
demum  oplime  ampulabis ,  »ed  ita  ne  codicem  bodas,  sed 


polfus  instar  digili  unius  a  matre  relinquas,  et  ita  radicern 
reseces.  Nam  quœ  propius  abraditur,  pra-lerquain  quod 
vulnus  viti  pnebet,  eoque  uocet,  tum  eliain  de  ipsa  cica- 
trice pluies  radiées  prorepuut.  I laque  optimum  est  exiguam 
partem  relinqui ,  alque  ita  summas  partes ,  quas  a->li vas 
ruslici  appellanl,  resecare  :  qua)  sic  reseda  inolescunt , 
nec  ultra  vitibusobsunt.  Possunl  eliain  soboles  per  bru- 
mam ca'di,  eo  magis  quod  frigoribus  extirpai»;  minus  rc- 
creantur.  Peracla  ablaquealione  aute  bruniain  tertio  quo- 
que  anno  maceiali  storcoiis,  ue  minus  sextarios  binos  ad 
radiées  vitium  posuisse  eonveniet,  pi  aterquam  columbi- 
uum  ;  quod  si  quo  amplius  quam  beniinam  posueris,  viti 
uocebil.  Post  brumam  deinde  ablaquealioueni  circumfo- 
dilo.  Ante  aiiiiinoelium  vemum,  quod  est  oclavo  cal. 
April.  ablaqueationem  adaqualo.  Post  idus  Aprilis  terrain 
ad  vitem  aggeralo.  /Kstalc  deinde  quam  potes  sappiisiroc 
owato.  Jugerum  fines  quinque  operis  abJaqueaUir,  quj»- 
que  foditur,  tribus  occatur.  Jugerum  \alenlis  et  jam  cous- 
titilla;  vineai  quatuor  operis  putatur,  m>\  alligatur.  Ar- 
batto  nibil  ejusmodi  nolest  aple  liniri ,  quoniam  ina^qui- 
litas  arborum  non  patilur  operM  justa  eompreliendi.  Qui- 
busdaiu  plaeet  vitem  proximo  anno  translatai!!  non  pulaie, 
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arbres.  Il  y  a  dos  personnes  qui  ne  taillent  pas 
la  vigne  l'année  qui  suit  sa  transplantation  ;  ce 
n'est  que  l'année  d'après  qu'ils  l'émondent,  et 
qu'ils  façonnent  l'un  de  ses  sarments  en  le  tail- 
lant jusqu'au  troisième  bourgeon;  la  troisième 
année  ,  lorsque  la  vigne  s'est  bien  fortifiée ,  ils 
coupent  encore  un  bourgeon  ;  la  quatrième  an- 
née, ils  en  coupent  deux.  Ce  n'est  que  la  cin- 
quième année  qu'ils  attachent  la  vigne  aux  écha- 
las.  Ce  procédé  deculture,  quenous  avons  essayé , 
nous  a  paru  exeelleut. 

VI.  Ne  coupez  pas  une  ancienne  vigne  dont 
les  racines  se  trouvent  à  la  superficie  du  sol  ;  car 
la  vigne  nouvelle  qui  renaîtrait  à  sa  place  n'au 
rait  point  de  vigueur,  les  racines  flottant  en 
quelque  sorte  à  la  surface  de  la  terre.  Aussi  le 
fruit  qu'elle  donnera  ne  sera  point  abondant, 
et  elle-même  vieillira  de  bonne  heure.  Le 
meilleur  moyen  de  renouveler  une  vigne  de 
cette  espèce  est  de  la  coucher  entièrement 
par  terre  dans  des  sillons  faits  exprès,  à  moins 
que  le  tronc  ne  soit  tellement  desséché  qu'il  ne 
puisse  plus  être  courbé.  Si  la  sécheresse  du 
tronc  rend  impraticable  ce  procédé  de  culture , 
alors  déchaussez  la  vigne  la  première  année, 
sans  cependant  arracher  ou  blesser  ses  racines  ; 
puis  taillez-la,  et  ne  lui  laissez  que  peu  de  sar- 
ment d'une  réussite  certaine;  fouillez- la  sou- 
vent, ébourgeonnez-Ia  plus  fréquemment  encore, 
et  ayez  soin  surtout  qu'elle  ne  nourrisse  pas  de 
branches  inutiles.  Cultivée  ainsi,  elle  donnera  des 
sarments  longs  et  fermes,  qu'on  provignera  l'an- 
née suivante  au  moyen  de  fosses  faites  entre  les 
rangées  de  ceps.  Les  trois  années  suivantes,  pen- 
dant lesquelles  la  vigne  se  fortifiera ,  il  faudra  la 
fouiller  souvent ,  et  épuiser  autant  que  possible  la 


mère  souche,  sans  vous  soucier  d'un  plant  quo 
vous  voulez  faire  disparaître.  L'année  d'après , 
vous  arracherez  la  souche  avec  la  racine,  et  vous 
disposerez  la  vigne  nouvelle.  Si  une  vigne  an- 
cienne, d'une  bonne  espèce  d'ailleurs,  a  des  ra- 
cines tellement  profondes  qu'elles  n'apparais- 
sent pas  même  après  avoir  été  déchaussées,  vous 
pouvez  la  déchausser  vers  les  calendes  de  mars, 
avant  de  la  tailler.  Lorsque  vous  l'aurez  déchaus- 
sée à  une  profondeur  suffisante,  voici  comment 
vous  la  taillerez.  On  laissera  le  tronc  à  la  hau- 
teur de  quatre  doigts  à  partir  des  racines  ;  on 
le  sciera  auprès  d'un  nœud ,  et  on  nettoiera  la 
plaie  avec  un  instrument  bien  aiguisé.  Répandez- 
y  ensuite  de  la  terre  menue  et  passablement  fu- 
mée ,  en  sorte  qu'après  avoir  rechaussé  la  vigne, 
la  plaie  se  trouve  couverte  au  moins  de  trois 
doigts  de  terre.  De  cette  manière  le  plant  ne  ris- 
quera pas  d'être  desséché  par  le  soleil ,  et  l'hu- 
midité de  la  terre  lui  fera  jeter  du  bois.  Quant  à 
la  vigne  qui  est  d'une  mauvaise  espèce  et  peu 
fertile,  et  dont  les  partiessupérieures  sont  moisies 
et  rongées ,  il  faudra  la  greffer,  si  toutefois  elle  a 
des  racines  profondes.  Après  l'avoir  déchaussée, 
et  mis  à  jour  les  parties  intérieures,  on  la  coupera 
tout  près  de  la  terre ,  de  sorte  qu'en  la  recou- 
vrant ensuite  de  terre  de  ramas,  on  n'en  laisse 
rien  paraître  au-dessus  du  sol. 

VII.  Il  y  a  en  général  trois  manières  de  provl- 
gner  la  vigne  :  la  première  consiste  à  coucher 
dans  un  sillon  une  branche  sortie  de  la  souche  ; 
la  seconde,  à  coucher  enterre  la  souche  elle-même, 
et  à  distribuer  ses  branches  sur  plusieurs  écha- 
las.  La  troisième  manière  consiste  à  fendre  la 
vigne  en  deux  ou  trois  parties,  d'après  le  nombre 
des  rangées  où  l'on  veut  la  conduire  :  ce  dernier 


sequenti  deinde  anno  purgare,  et  imam  virgam,  quam  sub- 
mittamus ,  ad  tertiam  gemmam  resecare  :  tertio  dcinde  si 
vitis  recte  convaluerit,  una  plus  gemma  submittere  :  quarto 
duas  gemmas  proximœ  pntatioiii  adjicere,  atque  ita  quinto 
demum  anno  vitem  jugare.  Hune  eundem  ordinem  culturse 
nos  quoque  experti  comprobavimus. 

VI.  Veterem  vmeam,  si  in  summo  radiées  babebit, 
resecare  nolito  :  alioquin  etiam  novclla  vinea,  qurc  ex  re- 
sectione  enata  fucrit,  vim  inulilem  babebit,  summa  parte 
terra;  natantibus  radicibus.  Quamobrem  neque  fructum 
nberem  percipies ,  et  nibiiominus  celeriter  consenescet. 
Ejusinodi  itaque  vinea  ,  si  non  peraridos  babet  truneos ,  et 
flecti  potest,  factis  sulcis  optime  sternitur,  atque  ita  re- 
novellatur.  Sin  autem  usque  eo  exaruit ,  ut  curvari  non 
possit ,  primo  anno  summatim ,  ita  ne  radiées  ernas  aut 
laedas ,  ablaqueato,  et  stercusad  radiées  addito,  atque  ita 
putato,  ut  paucas  et  cerlas  materias  reKnquas,  et  fodias 
diiigenter,  et  sœpius  pampines,  ne  omnino  supervacua  sar- 
menta  nutriat.  Sic  exculta  longas  et  lirmas  materias  créa- 
bit,  quas  sequenti  anno  scrobibus  inter  ordines  factis  pro- 
pagabis  :  ac  deinde  per  triennium  post ,  dum  convalescet, 
«œpius  fodies ,  malremque  ipsam  onerabis ,  nihil  in  pos- 
ter uni  prospiciens  ci  quam  sublaturus  es.  In  postremum 


annum  matrem  radicitus  toiles,  atque  ita  novellam  vineam 
ordinabis.  Sin  autem  vêtus  vinea ,  dumtaxat  generis  boni 
radrees  alte  positas  babebit,  ita  ut  ablaqueatne  non  con- 
spicianlur,  eam  vineam circa  calend.  Martias  antequam  re- 
seces  ablaqueato  ,  et  protinus  cum  aile  ablaqueaveris  ,  sic 
resecato.  Quatuor  digitos  ab  radicibus  truncuin  rclinquito, 
et  si  fieri  poterit ,  juxta  aliquem  nodum  serrula  desecato, 
et  plagam  acutissimo  ferro  delevato.  Deinde  minuta  m  ter- 
rain mediocriter  stercoralam  ita  superponito,  ut  adobruto 
trunco  ne  minus  très  digiti  terrœ  super  plaga  sint.  Hoc  id- 
circo ,  ne  sole  inarescat ,  et  ut  melius  materias  citet  perce- 
pto  humore ,  quem  terra  pra-bet.  At  qua?  mali  generis  et 
intructuosa  vinea  est ,  summasque  partes  et  mucidas  et 
exesas  babet,  si  radiées  ejus  salis  alte  positœ  sunt,  optime 
inserelur  ita  ut  ablaqueala  et  nudata  pars  ima  secundum 
terram  sic  amputetur,  ne  cum  aggerata  fuerit,  supra  ter- 
rain exstet. 

VII.  Propagationum  gênera  tria  sunt  in  usu  maxime  : 
unum  quo  virga  édita  a  matre  sulco  commiltitur  :  altemm, 
quo  ipsa  mater  prosternitur,  atque  in  plureis  palos  per 
suas  virgas  dividitur  :  tertium ,  quo  vitis  finditur  in  duas 
vel  très  partes,  si  diversis  ordinibus  diducenda  est.  Hoc 
genus  tardissime  convalescit ,  quia  vitis  divisa  medullam 
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procédé  est  le  moins  propre  à  fortifier  la  vigne, 
parce  qu'étant  fendue  elle  perd  sa  moelle.  Mais 
puisque  nous  avons  proposé  différentes  manières 
de  provigner ,  nous  allons  montrer  comment  ou 
doit  pratiquer  chacune  d'elles  en  particulier. 
Lorsque  vous  voulez  coucher  en  terre  une  bran- 
che sortie  de  souche,  faites  un  fossé  de  quatre 
pieds  en  tout  sens ,  afin  que  le  provin  ne  puisse 
être  incommodé  par  les  racines  d'une  autre  vi- 
gne. Conduisez-le  vers  le  milieu  de  la  fosse,  en  y 
laissant  quatre  bourgeons  qui  lui  fassent  pousser 
des  racines.  Ratissez  le  reste  de  la  branche  qui 
est  adhérente  à  la  mère,  afin  qu'elle  ne  jette 
point  de  sarments  inutiles;  ne  laissez  à  l'autre 
bout  de  la  branche  qui  doit  sortir  de  terre  que 
deux  ou  tout  au  plus  trois  bourgeons.  Ratissez 
tous  les  autres  bourgeons  qui  sont  cachés  en  terre, 
à  l'exception  des  quatre  d'en  bas,  pour  que  la 
vigne  ne  pousse  pas  de  racines  en  haut.  Cultivé 
ainsi,  le  provin  se  fortifie  promptement;  et  à 
la  troisième  année  il  peut  être  séparé  de  la  sou- 
che-mère. Si  vous  voulez  coucher  en  terre  la 
souche  même,  fouillez  avec  soin  autour  de  la 
racine,  sans  blesser  la  vigne ,  et  provignez-la  en- 
suite de  telle  sorte  que  vous  n'en  cassiez  point 
les  racines.  Lorsque  vous  l'aurez  étendue  à  terre, 
et  que  vous  aurez  marqué  jusqu'où  elle  doit 
atteindre,  vous  creuserez  un  sillon,  et  vous  y 
coucherez  la  vigne  tout  entière.  De  ce  sillon, 
vous  conduirez  des  fossés,  comme  autant  de 
bras,  dans  lesquels  vous  provignerez  les  bran- 
ches de  la  vigne  suivant  leur  position  ;  puis  vous 
les  couvrirez  de  terre.  Si  vous  voulez  former 
plusieurs  rangs  avec  une  vigne  qui  n'a  que  peu 
de  bois,  dételle  sorte  qu'il  faille  la  fendre  pour 
la  faire  parvenir  aux  divers  échalas,  vous  em- 


ploierez pour  cette  opération  une  serpette  bien 
aiguisée,  qui  divisera  le  rameau  à  l'endroit  où  il 
présente  une  fourche  ;  puis  avec  le  même  fer  vous 
unirez  la  plaie,  s'il  s'y  présente  quelque  inéga- 
lité. Divisée  ainsi,  elle  pourra  former  plusieurs 
rangées.  Nous  avons  aussi  trouvé  une  manière 
de  provigner  la  vigne  qui  n'est  pas  sans  avan- 
tage. Lorsqu'il  n'y  a  pas  de  souche  pour  former 
une  rangée,  et  que  la  branche  à  provigner  n'est 
pas  assez  longue  pour  qu'on  puisse  la  conduire 
au  fond  du  fossé ,  la  recourber  et  la  dresser  en- 
suite, ne  vous  effrayez  pas  du  peu  de  longueur  : 
prenez  une  branche  quelconque,  dont  le  bout  attei- 
gne au  fond  du  fossé  ;  courbez-la,  et  la  couvrez  de 
terre.  Laissez  les  bourgeons  qui  se  trouvent  le 
plus  près  de  la  souche  mère,  pour  qu'ils  jettent 
du  bois  de  la  partie  supérieure.  Ce  n'est  qu'au 
bout  de  trois  ans  que  vous  la  séparerez  de  la 
souche  mère;  vous  conduirez  ensuite  à  son 
échalas  cette  partie  séparée,  et  vous  en  formerez 
la  tête  de  la  vigne.  Ne  comblez  le  fossé  où  se 
trouve  le  provin  que  successivement,  et  pas  avant 
trois  ans.  Coupez  les  racines  qui  sortent  de  la 
terre;  fouillez  souvent. 

VIII.  Lorsque  vous  voulez  greffer  la  vigne, 
coupez  de  la  souche  mère,  par  un  vent  du  midi, 
des  branches  à  fruit,  quand  elles  commenceront 
à  pousser  des  bourgeons.  Que  le  sarment  qui 
doit  servir  de  greffe  soit  coupé  dans  les  parlies 
supérieures  de  la  vigne ,  qu'il  soit  rond,  et  qu'il 
ait  plusieurs  bons  nœuds.  Laissez-y  les  trois  nœuds 
les  plus  intacts.  Coupez-le  ensuite  en  biseau  au- 
dessous  du  troisième  bourgeon,  avec  un  fer  très- 
affilé  et  très-mince,  en  ayant  soin  de  ne  pas  bles- 
ser la  moelle.  Coupez  ensuite  la  vigne  que  vous 
voulez  greffer,  unissez-en  la  plaie,  et  fendez-la; 


amitlit.  Et  quoniam  gênera  proposuimus,  unumquodque 
qiialiter  facicndum  sit,  demonstrabimus.  Virgam  cum  a 
mali e  in  terrain  deprimere  voles,  scrobem  quoquoversus 
Quatuor  pedum  facito  ita,  ut  propago  non  laedatur  alte- 
iïus  radicibus.  Deinde  quatuor  gemmas,  quae  in  imum  scro- 
bem perveniant,  relinquito,  ut  ex  iis  radiées  citentur. 
Reliquam  partem ,  qua;  continens  matii  est,  adradito, 
ne  supervacua  sarmenta  procreet.  Diversœ  autem,  quae 
supra  terrera  o\stare  débet ,  ne  passus  fueris  plus  quam 
duas  aut  ut  maxime  très  gemmas  babere.  Rcliquas  ,  qua; 
in  terrain  abscondunlur,  exceptis  quatuor  imis  ,  fae  adra- 
das,  ne  in  summo  radiées  vitis  eitet.  Hoc  modo  propagata 
celeriler  convalescet  :  et  tertio  anno  a  maire  si-parabilur 
Sin  aulem  ipsam  vitem  sternere  voles,  ju\ta  rudiccin  ita, 
ue  ipsam  ladas ,  curiose  fodilo ,  et  vitem  ita  supplantato , 
ne  radicem  abrumpas.  Cum  cam  straveris,  et  viderisquous- 
que  possit  pertingere  ,  sulcum  faciès  unuin ,  in  quem  vitem 
integram  demiltas  :  deinde  ex  eo  sulco  quasi  ramos  fossa- 
rum  faciès ,  per  quos ,  uti  quaeque  virga  postulaverit,  pi  o- 
pagetur,  atque  ita  terra  ad. «pertes.  Sin  autcni  vitis  exiguam 
materiam  babebit ,  et  in  diversos  ordines  diduceuda  erit, 
ncqur  aliter  potoerU  paloa,  ad  quos  perdudtor,  pertiogere, 
quam  ut  diflluat  :  curabis  ut  quant  acutissima  falce  ab  ca 


parte ,  qua  bifurca  est,  findas  eam,  et  eodem  ferro  aculo 
plagam  emendes,  sicubi  inaequaliter  tindi  videbitur.  Sic 
diducla  poterit  in  plures  ordines  dividi.  Non  inulilis  est 
etiam  illa  propagatio,  quam  nos  reperimus ,  si  quando  in 
ordinem  vitis  deest,  neque  est  tam  procera  virga  quae 
tu  m  in  imum  scrobem  demissa  fuerit,  retorqueri  et  erigi 
supra  terrain  possit  :  brevitalem  ne  reformidaveris  ,  sed 
qualemcunque  virgam  ,  cujus  cacumen  in  imum  scrobem 
pervenit ,  deprimito  et  obruito  :  deinde  gemmas ,  quae  se- 
cundum  ipsam  malrem  sunt,  submiltito,  ut  materias  a 
superiore  parte  citent.  Tum  demum  post  triennium  a  ma- 
treampulato,  et  ad  suum  palum  eam  partem,  quam  a  mati v. 
praecideris,  reducito,  et  caput  vitis  facito.  Propaginis 
scrobem  ne  minus  triennio  paulatim  completo  :suinmas 
radiées  praecidito  :  crebro  fodito. 

VIII.  Cum  vitem  inserere  voles,  optimi  generis  sar- 
menta fructuaria  tum,  cum  gemmas  agere  incipienl,  vento 
Àustio  a  matre  praecidito.  Sarmenlum,  quod  inseris,  de 
summa  vite  sit  rotundiim ,  bonis  crebi  isque  nodis.  Très 
deinde  nodos  integerrimos  relinquito  :  infra  tertiam  gem- 
mara  ex  utraque  parte  duoruin  digitorum  spatium  in  mo- 
dum  cunei  tenuissimo  scalpello  acuito ,  ita  ne  inedullam 
l.edas.  Vitem  deinde,  quam  insiturus  es,  resecalo ,  et  pla- 
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introduisez  dans  la  fonte  la  petite  branche  après 
I -;i\oir  raclée  préalablement,  de  manière  (pie  l'é- 
corce  de  la  greffe  s'adapte  parfaitement  à  celle  de 
la  souche.  Liez  ensuite  les  greffes  ainsi  insérées 
avec  du  jonc  et  avec  de  Pécorce  d'orme;  bou- 
chez la  fente  avec  un  enduit  mêlé  de  paille  et  for- 
tement attaché,  atin  que  ni  le  vent  ni  la  pluie 
n'y  puisse  pénétrer.  Vous  couvrirez  ensuite  l'en- 
duit avec  de  la  mousse,  (pie  vous  lierez  égale- 
ment. Ce  moyen  entretient  la  greffe  dans  une 
humidité  continuelle,  et  l'empêche  de  se  dessé- 
cher. Piquez  de  part  en  part  la  branche  au- 
dessous  de  la  greffe  et  près  de  la  ligature ,  avec 
un  instrument  très-affilé,  afin  que  la  sève  coule 
plutôt  de  cette  pkpûre  que  de  l'incision  pre- 
mière; car  la  sève  s'écoulant  de  l'incision  nuit 
à  la  vigne ,  et  empêche  les  branches  greffées  de 
prendre.  Quelques  anciens  ont  mieux  aimé  per- 
forer la  vigne  avec  une  vrilie ,  et  y  introduire  en- 
suite les  petites  branches  ratissées  auparavant. 
Nous  avons  employé  un  meilleur  procédé  pour 
atteindre  au  même  but;  car  l'ancienne  vrille  pro- 
duit de  la  sciure,  et  brûle  la  partie  qu'elle  perce , 
brûlure  qui  empêche  la  plupart  du  temps  les  gref- 
fes de  prendre.  Nous  nous  servons,  quant  à  nous, 
de  la  vrille  que  nous  appelons  gauloise.  Elle  perce 
le  tronc  sans  le  brûler,  parce  qu'elle  ne  produit 
pas  de  sciure ,  mais  des  copeaux.  Après  avoir  dé- 
barrassé le  trou  de  ces  copeaux ,  nous  y  introdui- 
sons les  branches  ratissées  de  tous  côtés ,  et  nous 
enduisons  bien  le  tout  (en  termes  d'agriculture, 
nous  y  mettons  uu  lut).  Cette  greffe  prend  très- 
facilement.  Ayez  fini  de  greffer  vos  vignes  vers 
l'équinoxe.  Prenez  les  boutures  de  raisin  blanc 
dans  des  terrains  humides,  et  les  boutures  de  rai- 
sin noir  dans  des  terrains  secs.  Voici  la  manière 


de  rendre  fertiles  des  vignes  naturellement  peu 
productives.  Arrosez  les  vignes  qui  donnent  peu 
de  raisins  avec  du  vinaigre  bien  sûr,  mêlé  de 
cendres;  et  enduisez  la  souche  avec  le  même 
mélange.  Il  y  a  des  vignes  dont  les  raisins  se  des- 
sèchent avant  de  s'amollir  et  de  parvenir  à  ma- 
turité :  voici  le  moyen  de  remédier  à  cet  inconvé- 
nient. Lorsque  les  grains  seront  parvenus  à  la 
grosseur  de  l'ers ,  coupez  le  tronc  près  de  la  ra- 
cine, enduisez  la  plaie  avec  une  composition  de 
terre,  mêlée  à  doses  égales  de  vieille  urine  et  de 
fort  vinaigre;  arrosez  les  racines  avec  la  même 
préparation ,  et  retournez  souvent  le  sol.  Ce  tra- 
vail fera  pousser  un  bois  qui  portera  des  fruits. 

IX.  Il  y  a  une  sorte  de  greffe  par  laquelle  nous 
obtenons  sur  la  même  vigne  des  raisins  d'espèce 
de  couleur  et  de  goût  différents.  Voici  comment 
on  la  pratique  :  prenez  quatre  ou  cinq  ou  même 
plusieurs  branches  de  différentes  espèces;  adap- 
tez-les bien  ensemble,  et  attachez-les  avec  une 
ficelle.  Mettez-les  ensuite  dans  un  tuyau  de  terre 
cuite  ou  dans  une  corne  qui  les  tienne  bieu  ser- 
rées, de  façon  toutefois  qu'elles  ressortent  par 
les  deux  bouts.  Après  quoi  détachez  un  peu  les 
bouts  qui  dépassent,  mettez-les  dans  un  fossé, 
couvrez-les  de  terre  bien  fumée,  et  arrosez-les 
jusqu'à  ce  qu'elles  donnent  des  bourgeons.  Lors- 
que les  branches,  au  bout  de  deux  ou  trois  ans , 
se  seront  jointes  au  point  de  ne  présenter  qu'un 
tout,  brisez  le  tuyau,  et  sciez  ces  branches  réu- 
nies en  une  seule  par  le  milieu ,  à  l'endroit  où  la 
cohésion  est  la  plus  forte.  Unissez  la  plaie  qui  ré- 
sultera de  cette  section  ,  et  mettez-y  de  la  terre 
de  ramas  bien  pulvérisée,  de  sorte  que  cette 
plaie  se  trouve  couverte  d'une  couche  de  trois 
doigts  d'épaisseur.  Lorsque  le  tronc  aura  poussé 


pam  levato,  atquc  ita  findilo,  et  paratos  surculos  in  fissu- 
ram  deroittito,  eatenos  qna  adrasi  sont,  ita  ut  cortex  sur- 
(  nli  cortieom  vitis  iscqualiter  contingat.  Quidquid  inse- 
îueris,  viminc  vel  ulmi  libro  diiigenter  ligato,  alque  Itito 
sulwcto  paleato  ohiinito plagam ,  et alligato ,  ne  aqua  ven- 
lu>\t'  pcnelrare  possil  :  deinde  supra  lutum  muscum  im- 
|M>uilt>,  et  ita  religalo  :  ca  res  pra-bet  humorem  ,  nec  ina- 
rescere  siuit.  Infra  insiliuncm  et  alligaluram  l'alce  acuta 
leviter  vitem  vulneralo  ex  utraque  parte  ,  ut  ex  liis  polius 
plagia  humor  defluat,  quam  ex  insitione  ipsa  abundet; 
nocet  enim  nimius  bumor,  née  patitur  surculos  insertos 
comprehendere.  Quihusdam  antiquorum  terebrari  vitem 
placet,  alque  ila  leviter  adraaofl  surculos  dcmitli  :  sed 
nos  nieliore  ratione  boc  idem  fecimus.  Nam  anliqoa  tere- 
bra  scobem  facit,  et  propler  hoc  mit  eam  partem  quam 
perforât  :  perusta  nulein  perraro  iinquam  comprebendit 
insertos  surculos.  Nos  rursus  terebram  ,  quam  gallican» 
<li(  imus  ,  liuic  insilioni  aptavimus  :  ea  excavat,  nec  urit , 
quod  non  .scobein,  sod  rameuta  facit.  Harpie  cavatum  fo- 
lamen  cum  purgavimus,  nndique  adrasos  surculos  insert- 
ions ,  atque  ita  circumlinimus.  Talis  insitio  lacillime  con- 
valescit.  Igilur  sec.undum  a'quinoclium  perfectam  vitium 
iusitionem  halielo  :  Immida  loca  de  uva  alba  :  sicca  de 


nigra  inserito.  Infrnctuosas  vites  fœcundas  sic  facito  :  viles 
ejM  exiguum  dant  frucHum,  aceto  acri  cum  cinere  irrigalo, 
ipsiimque  codicem  codem  cinere  linito.  At  si  fruclum  qna: 
ostendunt,  ad  maturitatem  non  perducunt,  sed  priusouam 
mitescant,  livre  inarescunt,  hoc  modo  emendabuntur. 
Cum  instar  ad  ervi  amplitudinem  acini  babuerint,  radice 
tenus  vitem  piwcidilo  ,  plagam  acri  aceto  pariter  ac  lotio 
veteri  pennista  terra  linito,  eodemque  radiées  rfgatO , 
sa-pe  fodito.  Ilœc  materias  citant,  ea?que  fructum  per- 
ferunt. 

IX.  Kst  etiam  genus  insitionis,  quod  uvas  taies  créât, 
in  quibus  varii  generis  ac  saporis  colorisque  reperiuntur 
acini.  Hoc  autem  ratione  tali  eflicilur  :  Quatuor  vel  quin- 
que  sive  etiam  pluies  voles  virgas  diversi  generis  sumito, 
casque  diligenter  et  acqualiler  compositas  colligato ,  deinde 
in  tubuliim  (ictilem  vel  cornu  arcte  inserito,  ita  ut  ali- 
quantum  exstent  ab  ntraque  parte,  easqne  partes,  quaj 
exstabunt,  resolvito,  in  scrobem  deinde  imponito ,  et  terra 
stercorata  obruito  ,  ac  rigato,  donec  gemmas  agant.  Cum 
inler  se  virgas  cohaeserint,  post  biennium  aut  trieiinium 
factajam  unitate,  dissolves  lubulum  ,  et  circa  médium  fere 
crus,  ubi  maxime  videbuntur  coisse,  vitem  serra  pra«i 
dito,  et  plagam  levato,  tenamque  minutam  aggerato,  ita 
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des  rejetons ,  choisissez  les  deux  meilleurs ,  tail- 
lez-les, et  coupez  les  autres.  De  cette  manière 
vous  obtiendrez  des  raisins  tels  que  j'ai  dit.  Si 
vous  voulez  avoir  des  raisins  sans  grains,  fendez 
une  crocette  sans  blesser  les  bourgeons ,  ôtez-en 
la  moelle;  rapprochez  ensuite  les  deux  parties, 
et  attachez-les  avec  une  ficelle,  sans  cependant 
toucher  aux  bourgeons  ;  vous  mettrez  ensuite 
cette  crocette  dans  une  terre  bien  fumée,  que  vous 
arroserez  souvent.  Lorsqu'elle  commencera  à 
pousser  des  rejetons,  fouillez  profondément  et 
souvent.  Quand  cette  vigne  sera  parvenue  à  sa 
croissance,  elle  donnera  des  raisins  sans  grains. 
X.  Les  vendanges  faites,  commencez  la  taille; 
ne  vous  servez  à  cet  effet  que  de  très-bons  ins- 
truments, et  aussi  tranchants  que  faire  se  pourra. 
Les  plaies  n'en  seront  que  plus  légères,  et  l'eau 
n'y  sera  point  stagnante.  Lorsque  l'eau  ne  s'é- 
coule pas  promptement,  elle  gâte  la  vigne,  et 
engendre  des  vers  et  d'autres  animaux  qui  ron- 
gent le  bois.  Taillez  toujours  le  bois  en  rond  :  de 
cette  manière  les  plaies  se  cicatriseront  plus 
vite.  Coupez  tous  les  sarments  trop  plats  ou  trop 
vieux,  ainsi  que  ceux  qui  sont  contournés  ou 
rabougris.  Taillez  les  sarments  nouveaux,  les 
branches  à  fruit,  et  quelquefois  môme  les  re- 
jetons les  plus  beaux  ;  si  la  tête  de  la  vigne 
n'est  pas  bonne,  conservez-en  les  bras.  Faites 
la  taille  le  plus  vite  possible.  Prenez  une  do- 
loi  re  bien  tranchante  pour  les  branches  dessé- 
chées et  vieilles,  qui  ne  peuvent  pas  être  coupées 
avec  la  serpette.  Dans  un  terrain  maigre  et  sec, 
commencez  à  tailler  dès  le  solstice  d'hiver, 
lorsque  la  vigne  est  encore  faible.  Répétez  cette 
opération  vers  les  calendes  de  février,  pour  la 
partie  qui  n'aura  point  été  encore  émondée.  De- 
puis les  ides  de  décembre  jusqu'aux  ides  de  jan- 


vier, n'approchez  point  le  fer  de  la  vigne  ni  cFiin 
arbre  quelconque.  En  taillant  la  vigue,  faites 
toujours  la  section  entre  deux  bourgeons.  Si  vous 
coupez  trop  près  d'un  bourgeon,  la  vigne  souf- 
frira, et  ne  jettera  point  de  bois.  La  section  doit 
toujours  être  oblique;  de  cette  manière  la  plaie 
ne  souffrira  ni  des  eaux  de  la  pluie  ni  du  soleil , 
et  elle  trouvera  l'humidité  qu'il  lui  faut.  Plus  le 
terrain  sera  gras  et  la  vigne  robuste,  plus  vous 
y  laisserez  de  bourgeons  et  de  branches.  A  l'en- 
droit où  vous  voulez  former  ce  que  nous  avons 
appelé  les  bras  de  la  vigne ,  vous  n'avez  qu'à 
donner  un  ou  deux  coups  de  la  pointe  d'une  ser- 
pette bien  effilée,  à  la  profondeur  d'un  doigt.  Ne 
coupez  jamais  tout  entier  un  bras  de  la  vigne,  a 
moins  qu'il  ne  soit  desséché.  Une  vigne  nouvelle 
doit  être  déchaussée  avant  le  solstice  d'hiver, 
afin  qu'elle  puisse  recevoir  les  pluies  du  prin- 
temps et  le  limon  de  la  terre.  Les  vignes  et  les 
arbres  en  géuéral  seront  d'autant  plus  robustes 
que  vous  les  aurez  déchaussés  de  bonne  heure. 
Lorsque  les  vignes  sont  situées  sur  des  hauteurs , 
il  faudra  en  les  déchaussant  former  dans  la  par- 
tie supérieure  de  petits  lacs  tout  près  de  la  sou- 
che ,  et  dans  la  partie  inférieure  des  tranchées 
plus  profondes ,  qui  puissent  contenir  plus  d'eau 
etde  limon.  Quant  aux  vieilles  vignes ,  il  ne  faut 
ni  les  déchausser,  de  crainte  de  faire  dessécher 
les  racines  qui  sortent  de  terre,  ni  les  labourer  a 
la  charrue ,  de  crainte  de  briser  ces  racines.  Pas- 
sez-les souvent  à  la  houe ,  à  une  profondeur  suf- 
fisante et  égale,  et  répandez-y  avant  le  solstice 
d'hiver  du  fumier  ou  de  la  paille.  Si  vous  n'avez 
que  légèrement  déchaussé  la  vigue ,  vous  pouvez 
la  fumer  tout  à  fait. 

XL  Quand  vous  aurez  bien  taillé  la  vigne,  il 
importe  de  l'ébourgeonner  avec  soin;  car  les 


ut  tribus  digitis  alte  plagam  operiat  :  ex  eo  codice  cum 
egerit  coles,  duos  optimos  submiltito,  reliquos  dejicito  : 
sic  uvae  nascentur,  qualcs  proposuimus.  Ut  autein  uvae  sine 
vinaceis  nascantur,  mallcolum  scindito  ita,  ne  gemmae 
laedanlur,  medullamque  orrmem  eradilo,  t mu  demum  in 
se  compositiim  colligato,  sic  ne  gemmas  allidas,  atque  ita 
terra  stercorata  deponito  ,  et  rigato.  Cum  coles  agere  cœpe- 
rit ,  saepe  et  aile  1  el'odilo.  Adulta  vitis  taies  uvas  sine  vina- 
ceis crealiit. 

X..  Vindemia  facta,  statim  pu  lare  incipito  fenamentis 
quaro  oplimis  et  acutissimis  :  ita  plagae  levés  lient,  neque 
in  vite  aqua  consistere  poteril  :  quae  simulatque  imino- 
rata  est ,  corrumpit  vitem ,  vermesque  et  alia  créât  anima- 
lia ,  quac  materiam  exedunt.  Plagas  autem  rolundas  facito  : 
ii  nu  celerius  cicatriccm  ducunt.  Sarmenla  lata  ,  vetera, 
malt;  nata ,  contorta ,  omnia  haec  praeridito  :  novella  et 
frucluaria,  et  inlerdum  sobolem  idoneam,  si  jam  superfi- 
cies parum  valebit,  submitlito  bracbiaque  conservato.  Quam 
celt'rrime  poteris  putalionem  [Krficito.  Aiïda  et  vetera,  falce 
qu;r  ampulari  non  possunt,  acula  dolabraabradito.  Inagro 
macro  et  sicco  vineain  imbeciilam  a  bruina  anipulato  :  quam 
partem  non  ilcpulaveiis,  circa  calend.  Fcbr.  repetito  :  ab 


idibusDecemb.  ad  idus  Januariasferrotangi  vitem  et  arbo- 
rera non  convenit.  Cum  vitem  putabis ,  inter  duas  gemmas 
secato  :  nam  sijuxta  ipsam  gemmam  secueris ,  laborabit, 
nec  materiam  cilabit.  Cicatrix  autem  semper  deorsum 
spectet ,  ita  neque  aqua  neque  sole  laborabit ,  ïitimoremque 
reclecapiet.  In  agio  crasso  validaque  viuea  pluies  gemmas 
et  palmas  relinquito,  in  exili  pauciores.  Sicubi  invite 
bracbium  desiderabis ,  falce  acuta  semel  aut  bis  eo  loco 
alte  instar  digiti  mucrone  ferito.  Bracbium  quamvis  longum 
cave  totum  tollas,  nisi  si  lotum  aruerit.  Vineam  novellam 
ante  brumam  ablaqueatam  babeto ,  ut  omnes  imbres  li- 
mumque  concipiat.  Viles  arboresque  qno  cilius  ablaquea- 
veris,  erunt  valentiores.  Sed  qua?cunque  in  clivis  erunl 
positae,  ila  ablaqueandaesunt ,  ut  a  superiore  parte  seenn- 
dum  codicem  lacusculi  fiant ,  ab  inferiore  autem  pulvinuli 
altiores  excitentur,  quo  plus  aquae  limique  conlineant. 
Vinea  vêtus  neque  ablaqueanda  est,  ne  radiées,  qnas  in 
summo  babet,  inai  escant,  neque  aranda,  ne  radiées  abrum- 
pantnr.  liidentibus  saepe  et  alte  fodito  aequaliter,  et  stei- 
core  vel  palea  conspergilo  solum  ante  brumam ,  vel  cum 
circum  ipsam  vitem  summatim  ablaquea verte,  stercorato. 
XI.  Vineam  quam  bene  putarc,  tain  diligenter  pampi- 
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branches  à  fruit  se  fortifieront  davantage,  outre 
qu'on  prépare  et  facilite  ainsi  la  taille  de  l'année 
suivante.  En  général,  l'ébourgeonnement  ne  laisse 
point  de  cicatrices  à  la  vigne  ;  car  lorsqu'on  ne 
coupe  dans  un  cep  que  du  vert  et  du  tendre ,  i!  se 
guérit  promptement.  Outre  cela ,  les  raisins  mû- 
rissent mieux.  L'ébourgeonnement  doit  être  ter- 
miné dix  jours  avant  que  la  vigne  commence  à 
ôtre  en  fleur.  Enlevez  tous  les  pampres  superflus. 
Tous  ceux  qui  seront  sortis  de  la  tète  ou  des 
bras  de  la  vigne  doivent  être  retrancbés,  bien 
entendu  s'ils  ne  portent  pas  de  raisin.  Cassez  les 
bouts  des  brandies,  pour  empêcher  l'excès  de  la 
végétation.  Couvrez  de  leurs  pampres  les  raisins 
tournés  vers  le  midi  ou  le  couchant,  afin  qu'ils  ne 
soient  pas  brûlés  par  l'ardeur  du  soleil. 

XII.  Dès  que  le  raisin  commence  à  tourner, 
fouillez  pour  la  troisième  fois.  Quand  il  com- 
mence à  mûrir,  fouillez  avant  les  grandes  cha- 
leurs du  midi  ;  quand  il  aura  cessé  de  mûrir, 
fouillez  après  midi ,  et  faites  beaucoup  de  pous- 
sière :  par  là  vous  mettez  le  raisin  à  l'abri  du 
soleil  et  du  brouillard.  Ne  labourez  ni  ne  fouillez 
une  terre  bourbeuse ,  parce  qu'elle  s'endurcit 
et  se  gerce  facilement.  Il  vaut  mieux  retour- 
ner la  terre  avec  des  boyaux  qu'à  la  charrue. 
Le  hoyau  remue  partout  la  terre  également  ;  la 
charrue  au  contraire  soulève  de  grosses  mottes 
de  terre,  outre  que  les  bœufs  qui  la  tirent  bri- 
sent souvent  des  branches ,  et  quelquefois  mi^me 
des  ceps  tout  entiers.  Le  nombre  des  fouilles 
n'est  point  déterminé  ;  car  plus  vous  fouillerez 
une  vigne,  plus  vous  la  rendrez  féconde. 

XIII.  Faites  en  sorte  que  vers  le  commence- 
ment du  printemps  des  tas  de  paille  se  trouvent 
placés  entre  les  rangées  de  ceps.  Si  vous  crai- 


gnez que  le  froid  n'arrive  plus  tôtque  de  coutume, 
mettez  le  feu  aux  tas  de  paille;  la  fumée  qui  en 
résultera  écartera  des  vignes  le  brouillard  et  la 
rouille. 

XIV.  Broyez  du  lupin ,  que  vous  mêlerez  avec 
du  marc  d'olives;  répandez  de  ce  mélange  sur 
le  pied  delà  vigne;  ou  bien  faites  cuire  du  bitume 
avec  de  l'huile,  et  frottez-en  également  le  pied  de 
la  vigne  :  c'est  le  moyen  de  la  préserver  des 
fourmis. 

XV.  Les  vignes  qui  se  trouvent  près  des  bâti- 
ments ont  souvent  à  souffrir  des  rats  et  des  sou- 
ris :  pour  prévenir  cet  inconvénient,  nous  atten- 
drons la  pleine  lune,  lorsqu'elle  sera  dans  le  si- 
gne du  Lion  ou  du  Scorpion,  ou  du  Sagittaire,  ou 
bien  encore  du  Taureau;  nous  taillerons  alors  la 
vigne  pendant  la  nuit,  à  la  clarté  de  la  lune.  Il  y 
a  une  espèce  d'insectes  appelées  Usettes;  ces  ani- 
maux rongent  en  général  les  jeuues  pampres  et 
les  grappes  :  pour  empêcher  leurs  ravages,  frot- 
tez avec  du  sang  d'ours,  immédiatement  après 
la  taille,  les  serpettes  dont  vous  vous  êtes  servi. 
Si  vous  possédez  la  peau  d'un  castor,  essuyez-y 
les  serpettes  pendant  la  taille  même,  après  les 
avoir  aiguisées.  Ce  n'est  qu'alors  que  vous  com- 
mencerez à  tailler  les  vignes.  Comme  nous  avons 
suffisamment  traité  des  vignes,  nous  allons  passer 
aux  plants  d'arbres  que  l'on  marie  aux  vignes. 

XVI.  L'arbre  qui  nourrit  le  plus  la  vigne 
est  le  peuplier;  vient  ensuite  l'orme,  et  enfin 
le  frêne.  L'aubier  est  repoussé  par  la  plupart  des 
agriculteurs,  parce  que  son  feuillage  ne  vaut  rien 
à  la  vigne.  L'espèce  d'orme  que  les  paysans  ap- 
pellent altinia  est  la  meilleure  et  la  plus  riche; 
elle  donne  en  outre  beaucoup  de  feuillage.  Aussi 
faut- il  la  planter  de  préférence  dans  des  terrains 


nare  utile  est  :  nam  et  materia?  mise  fruclum  babent , 
melius  convalescunt ,  et  putatio  sequentis  anni  expeditior, 
tum  etiain  vitis  minus  cicatricosa  fil  :  quoniam  quod  viride 
et  teneriim  decerpitur,  protinus  convalescit.  Super  brce 
quoque  melius  uvœ  malurescunt.  Ante  dies  decem  quant 
vinea  florereincipit,  pampinatam  habeto.  Quidquid  super- 
vacui  enatum  fucrit,  tollilo.  Quod  in  cacumine  aut  in  bra- 
rbiis  natuni  erit,  decerpito,  duntaxat  quœ  uvam  non 
babehnnt.  Cacumina  virgarum,  ne  luxurientur,  demuti- 
lato.  Uvas,  qiue  meridiem  aut  occidcnlcm  spectabunt,  ne 
perurantur,  suo  sibi  pampino  tegilo. 

XII.  Simulalque  uva  variari  caiperit,  fodito  lertiam  fos- 
suram  :  et  cum  jam  maturescet,  ante  meridiem ,  prius- 
quamcalere  incipiet;  cum  desicrit,  post  meridiem  fodito, 
pulveremquc  excitato  :  ea  res  et  a  sole  et  a  nebula  maxime 
uvam  défendit.  Lululentam  terram  neque  arare  neque  fo- 
dere  oporlet,  quia  valde  durescit  et  finditur.  Bidenlibus 
terram  verlere  utilius  est ,  quam  aralro.  ludens  aequaliter 
totam  terram  vertit  :  aratrum  pra-terquam  quod  scamna 
facit,  tum  eliam  boves,  quiarant,  aliquanlum  virgarum 
et  interdum  totas  viles  fi  angunt.  Finis  autem  fodiendi  vi- 
neamnullusest  :  nam  quanto  sa>pius  foderis ,  tanto  uberio- 
rem  fiuctum  reperies. 


XIII.  Palearnm  acervos  inter  ordines  verno  lempore 
positos  babeto  in  vinea.  Cum  frigus  contra  temporis  con- 
suetudinem  intellexeris,  omneis  acervos  incendito,  ita 
fumus  ncbulam  et  rubiginem  removebit. 

XIV.  Lupinum  terito,  et  cum  fracibus  misceto,  eoque 
imam  vineam  circumlinilo  :  vel  bitumen  cum  oleo  coquito, 
co  quoque  imas  viles  tangito,  formica;  non  exedent. 

XV.  Viles,  quîu  secundum  srdificia  sunt,  a  soricibus 
aul  minibus  infestantur.  Id  ne  liât  plenam  lunam  obscr- 
vabimus,  cum  eril  in  signoLeonis  vel  Scorpionis  vel  Sagit- 
tarii  vel  Tauri,et  noctu  ad  lunam  pulabimus.  Genus  est 
animalis,  volucra  appellalur;  id  ferc  prœrodit  tenems 
adbuc  pampinos  et  uvas  :  quod  ne  fiât ,  falc.es ,  quibus  vi- 
neam putaveris,  peracta  putatione ,  sanguine  ursino  linito  : 
vel  si  pellem  libri  babueris,  in  ipsa  putatione,  quotics 
falcem  acueris,  ea  pelle  aciem  detergito  ,  atque  ita  pu  lare 
incipito.  Quoniam  de  vineis  abunde  diximus,  de  arbustis 
praecipiamus. 

XVI.  Vitem  maxime  populusalit,  deinde  ulmus,  deinde 
fraxinus.  Opulus,  quoniam  frondem  non  idoneam  babet , 
a  plerisque  improbalur.  Ulmus  autem  quam  Aliniam  vo- 
cant  rustici,  generosissima  est  et  betissima,  multamque 

*  frondem  babet  :  eaque  maxime  serenda  est  Iocis  pinguibus 
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gras,  ou  môme  médiocres.  S'il  s'agit  de  garnir 
d'arbres  des  lieux  âpres  et  arides,  le  peuplier  et 
l'orme  y  conviennent  mieux  que  les  frênes.  On 
prendra  des  frênes  sauvages  qui  ont  les  feuilles 
un  peu  plus  larges  que  les  autres  espèces  de  frê- 
nes ;  ce  feuillage  est  pour  le  moins  aussi  bon  que 
celui  des  ormes  :  les  chèvres  et  les  brebis  le  pré- 
fèrent à  tout  autre.  Celui  qui  veut  former  une 
plantation  pour  la  vigne,  doit  faire  des  fossés  de 
quatre  pieds  eu  tout  sens,  une  année  avant  de 
planter.  Vers  les  calendes  de  mars,  mettez  dans 
la  même  fosse  l'orme  et  le  peuplier,  ou  bien  le 
frêne ,  en  sorte  que  si  l'orme  vient  à  manquer, 
l'aubier  ou  le  frêne  puissent  le  remplacer.  Si 
tous  les  deux  réussisseut ,  ôtez  l'un  pour  le  trans- 
planter dans  un  autre  endroit.  Les  arbres  à  vigne 
doivent  être  plantés  à  quarante  pieds  les  uns  des 
autres  :  cette  disposition  les  fortifie,  et  la  vigne 
qu'on  y  attache  donne  de  meilleurs  fruits.  Les 
grains  semés  dans  les  intervalles  y  seront  moins 
incommodés  par  l'ombrage.  Plus  vous  remuerez 
la  terre  autour  de  l'arbre,  plus  vite  il  s'accroîtra. 
N'en  approchez  point  le  fer  pendant  les  trois 
premières  années  :  ce  temps  écoulé,  façonnez-le 
pour  recevoir  la  vigne;  c'est-à-dire,  coupez-en 
les  branches  superflues,  et  échelonnez  les  autres 
en  en  laissant  une  sur  deux  ,  et  les  coupant  al- 
ternativement d'année  en  année.  La  sixième  an- 
née, lorsque  l'arbre  aura  assez  de  force,  vous  le 
marierez  à  la  vigne  de  la  façon  qui  suit  :  Vous 
tiendrez  la  vigne  éloignée  du  tronc  de  l'arbre  à 
la  distance  d'un  pied,  et  vous  ferez  un  fossé  de 
quatre  pieds  de  long  sur  trois  de  profondeur,  et 
deux  et  demi  de  largeur.  Après  avoir  laissé  pen- 
dant deux  mois  ce  fossé  exposé  aux  injures  du 


temps ,  vous  y  coucherez  la  vigne  que  vous  aurez 
tirée  de  la  pépinière,  et  qui  ne  devra  pas  avoii 
moins  de  dix  pieds.  Étayez-la  bien,  et  attachez-la 
à  l'arbre.  Ne  la  taillez  point  l'année  suivante;  à 
la  troisième  année  réduisez-la  à  un  seul  sarment, 
et  ne  lui  laissez  que  peu  de  bourgeons,  afin 
qu'elle  ne  puisse  pas  monter  avant  de  s'être  for- 
tifiée. Lorsqu'elle  aura  pris  assez  d'accroissement, 
distribuez  ses  sarments  sur  tous  les  étages  de 
l'arbre  ;  mais  ayez  soin  de  ne  pas  trop  charger  la 
vigne,  et  de  tailler  les  brins  qui  vous  paraîtront 
les  plus  vigoureux ,  et  les  plus  propres  à  donner 
du  fruit.  Pour  une  vigne  mariée  à  des  arbres,  il 
importe  de  faire  les  ligatures  avec  le  même  soin 
que  la  taille;  car  c'est  de  ce  soin  que  dépend 
principalement  le  rapport  de  cette  sorte  de  vigne. 
Une  vigne  qui  aura  été  fortement  attachée  à  l'en- 
droit convenable  se  conserve  plus  longtemps.  Il 
faut  donc  que  toutes  les  années  la  taille  soit  faite 
de  telle  sorte  que  les  liens  soient  renouvelés,  et 
que  la  vigne  soit  distribuée  sur  les  rameaux  les 
plus  propres  à  la  recevoir. 

XVII.  L'olivier  se  plaît  principalement  sur  les 
collines,  et  dans  des  terrains  secs  et  argileux. 
Dans  des  terres  humides  et  grasses,  il  donne 
beaucoup  de  feuillage  sans  fruit.  Pour  former 
une  plantation  d'oliviers,  il  vaut  mieux  prendre 
des  troncs  que  des  boutures.  Magon  veut  qu'on 
plante  l'olive  dans  des  terrains  secs,  après  l'équi- 
noxe  d'automne  et  avaut  le  solstice  d'hiver.  Les 
agriculteurs  de  nos  jours  plantent  l'olivier  au 
printemps,  vers  les  calendes  de  mai.  Le  fossé  des- 
tiné à  recevoir  l'olivier  doit  avoir  quatre  pieds 
en  tout  sens  :  on  met  d'abord  au  fond  du  fossé  de 
petites  pierres  et  du  gravier  ;  puis  on  y  jette  de 


vcl  ctiam  mediocribus  :  sed  si  aspera  et  siticulosa  loca  ar- 
boribus  obserenda  erunt,  neque  opiilus  neque  ulmus  tam 
idouea:  suut  quam  orni  :  eœ  silveslres  fraxini  smit ,  paulo 
latioribu*  tamen  foliis  quam  cœterae  fraxini ,  nec  detei  io- 
rem  frondem ,  quam  ulmi  prœstant.  Caprac  quidem  et  oves 
vel  libcutius  cliam  banc  frondem  appetunt.  Igilur  qui  ar- 
bustum  constituere  volent,  ante  annum  quam  deponant 
arbores ,  scrobes  faciant  quatuor  pedum  quoquoversus. 
Deinde  circa  calen.  Mail,  in  eandem  scrobem  ulmuni  et 
populum ,  vel  fraxinum  deponant ,  ut  si  ulmus  defecerit , 
opulus  vel  fraxinus  locum  obtineant.  Si  autem  utraque 
vixerint,  altéra  eximatur,  et  aho  loco  deponatur.  Arbustum 
inter  quadragenos  pedes  disposilum  esse  convenit  :  sic 
enim  etipsœ  arbores,  et  appositœ  viles  melius  convales- 
cent, fructumque  meliorcm  dabunt.  Segetes  ctiam,  quœ 
in  eo  erunt,  minus  timbra  lal>orabunt.  Arborcm,  quam 
deposueris,  sapins  circumfoditn ,  quo  celcrius  adolescat  : 
et  citra  triennium  feno  ne  teignis.  Completis  sex  et 
tii^inta  mensibus,  ad  reripiendam  vitem  formahis ,  super- 
vacuos  ramos  ampntabis ,  alterna  hrachia  in  modum  sca- 
larum  relinques,  alleruisquc  annis  putabis.  Sexto  anno, 
si  jam  firnia  videbilur,  maritabis  hoc  modo.  Abipsoar- 
boris  crure  pédale  spatium  intermittito ,  deinde  sulcum  in 
quatuor  pedes  longuin ,  in  très  altum ,  iu  dupondiuni  et 


semissem  latum  cum  feceris,  patiere  minime  duobus  meu. 
sibus  eum  lempestatibus  verberari.  Tum  demum  circa 
cal.  Martias  vitem  de  seminario  ne  minorem  quidem  de- 
cem  pedum  sternito,  et  adminiculato,  arborique  jungilo  : 
eain  proximo  anno  ne  putaveris  :  tertio  vero  ad  imam  \  u  ■ 
gam  redigito,  paucasque  gemmas  reliuquilo,  neantequam 
invaluerit,  in  allitudiuem  repat  :  deinde  ubi  ampluin  in- 
cremcnlum  liabueiit,  per  omnia  arboris  tabulata  disponito 
ejus  materias,  ila  tamen  ne  vitem  oueres,  sed  ccrla  el 
robustissima  llagella  snbmittas.  Arbuslivam  vitem  quam 
pulai  c  ,  tam  alligare  diligenter  oportet-  Nam  in  eo  fiuctus 
maxime  vis  consislit ,  diutiusque  perennat,  quae  firmis 
toriset  idoneis  locis  religata  est.  ltaque  omnibus  auuis 
convenit  subsequi  putationcm,  ita  ut  tori  rcnovenlur,  et 
vitis  per  idoneos  ramos  disponatur. 

XVII.  Olea  maxime  collibus,  siccis  et  argillosis  gaudel  : 
al  bumidis  eampis  et  pinguibus  l;elas  frondes  sine  fructu 
affert.  Melius  autem  truucis  quam  planlis  olivelum  cons- 
lituilur.  Magoni  placet  siccis  locis  olivam  autunmo  post 
aequinoctium  seri  ante  brumam.  Nostrae  aHalis  agru  olae 
1ère  vernum  leinpus  circa  calend.  Maias  senant.  Oportet 
autem  scrobem  oleac  quoquoversus  pedes  qualernos  pa- 
lere,  in  imum  scrobem  lapidem  glareamque  abjicere, 
deinde  super  terrain  quatuor  digilorum  injicere,  tum  *r- 
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la  terre  à  quatre  doigts  d'épaisseur,  et  enfin  on  y 
plante  l'arbrisseau  droit  et  à  la  moitié  de  sa  hau- 
teur, de  sorte  qu'il  y  en  ait  autant  hors  du  fossé 
que  dedans.  Préserver  l'arbuste  des  vents  et  des 
orages  M  l'étayant  avec  soin ,  et  mêlez  du  fu- 
mier à  la  terre  que  vous  remettez  dans  le  fossé. 
L'intervalle  entre  les  rangées  doit  être  de  soixante 
pieds,  afin  que  les  oliviers  aient  assez  d'espace 
pour  croître  en  largeur;  car  s'ils  s'élançaient  en 
hauteur,  ils  deviendraient  grêles,  et  ne  porte- 
raient que  peu  de  fruits.  La  meilleure  olive  est 
la  Licinienne,  puis  la  pausia  pour  l'abondance 
de  l'huile,  et  Torchis  pour  l'huile  à  manger.  L'o- 
live dite  royale,  ainsi  que  celle  que  l'on  appelle 
ratjonnante ,  ne  sont  pas  sans  apparence;  mais 
ni  l'une  ni  l'autre  ne  valent  les  premières,  ni  pour 
la  quantité,  ni  pour  la  table.  Si  vous  plantez  un 
olivier  à  la  place  d'un  chêne  que  vous  aurez  ar- 
raché, il  ne  tardera  pas  à  mourir,  parce  que  la  ra- 
cine du  chêne  engendre  et  alimente  des  vers , 
qui  rongeraient  celle  de  l'olivier.  Si,  dans  un  oli- 
vier, un  rameau  prend  plus  d'accroissement  que 
les  autres,  il  est  à  craindre  qu'il  ne  le  dessèche, 
si  l'on  n'a  soin  de  couper  ce  rameau.  Il  est  bon 
de  marquer  les  jeunes  arbres  avec  de  la  san- 
guine avant  de  les  transplanter,  afin  de  les  pla- 
cer du  même  côté  vers  lequel  ils  étaient  tour- 
nés dans  la  pépinière;  placés  dans  une  position 
autre  que  celle  à  laquelle  ils  étaient  habitués,  ils 
souffriront  du  froid  ou  de  la  chaleur. 

XVII L  Avant  de  faire  un  verger,  il  est  bon 
d'entourer  le  terrain  que  vous  y  destinez  de 
murailles  ou  d'un  fossé,  afin  que  ni  les  troupeaux 
ni  même  les  hommes  ne  puissent  y  pénétrer,  si 
ce  n'est  par  la  porte  d'entrée ,  avant  que  les 


plants  aient  acquis  une  certaine  force  ;  car  si  les 
têtes  en  étaient  souvent  brisées  par  les  hommes 
ou  rongées  par  les  bestiaux,  elles  seraient  gâtées 
pour  toujours.  En  disposant  les  arbres,  il  est  bon 
de  prendre  garde  que  les  faibles  ne  soient  point 
opprimés  par  les  forts;  car  les  arbres  n'étant 
pas  tous  de  la  même  force  ni  de  la  même  gran- 
deur, ne  prennent  point  un  accroissement  égal. 
La  terre  qui  convient  aux  vignes  convient  éga- 
lement aux  arbres. 

XIX.  Faites  des  fossés  un  an  avant  de  dispo- 
ser les  arbres  fruitiers;  de  cette  façon  le  terrain 
se  ramollira  au  soleil  et  à  la  pluie,  et  les  plants  y 
viendront  plus  vite.  Mais  si  vous  voulez  planter 
vos  arbres  la  même  année  que  vous  aurez  fait 
vos  fossés,  il  faudra  creuser  ceux-ci  au  moins 
deux  mois  d'avance,  puis  les  remplir  de  paille,  et 
y  mettre  ensuite  le  feu.  Plus  vous  les  ferez  lar- 
ges et  ouverts,  plus  les  fruits  que  vous  recueille- 
rez seront  beaux  et  abondants.  Ces  fossés  auront 
la  forme  des  fours,  dont  le  fond  est  plus  large 
que  l'ouverture,  afin  que  les  racines  puissent 
s'étendre  davantage,  et  que  l'ouverture  étant 
étroite,  le  froid  de  l'hiver  ou  la  chaleur  de  l'été 
y  pénètrent  plus  difficilement.  On  n'aura  pas  non 
plus  à  craindre,  dans  les  terrains  en  pente,  que  la 
terre  dont  on  aura  comblé  ies  fosses  soit  entraî- 
née par  les  pluies.  Plantez  les  arbres  à  de  grands 
intervalles,  afin  qu'en  grandissant  ils  trouvent 
un  espace  suffisant  pour  étendre  leurs  rameaux. 
En  effet,  si  vous  les  plantez  trop  près  les  uns  des 
autres,  vous  ne  pourrez  rien  semer  au-dessous, et 
les  arbres  eux-mêmes  ne  seront  guère  productifs, 
à  moins  que  vous  ne  les  éclaircissiez.  Il  est  bon- 
par  conséquent  de  laisser  entre  les  rangées  un 


busculuni  deponore  ita  reelam,  ut  quod  a  scrobe  exstiterit, 
in  meilio  sit.  Arbusculam  autem  a  tempestatibus  lucrl 
diligenter  oporlet  adininiculaudo,  et  terra?,  qu.x  in  scrobe 
reponitur,  slercora  immisecre.  Oleam  decet  ititer  sexage- 
nus  pedes  disponi ,  ut  ppatium  in  latiludinem  crescendi 
liabe.it  :  nani  qu%  in  proccrilatein  extendunlur,  evanidœ 
fiunt,  parumqucfruclus  fcriint.  Optimaestolea  Liciniana, 
pausia  secunda  oleo,  esca:  orebis.  Sunt  et  regiaï,  et  radii 
non  sine  specie,  neque  oleo  nec  esni  lam  gratac,  quani 
quns  supra  diximus.  Si  oleam  posueris  eo  loco,  unde 
quercus  effossa  est ,  emorietur,  ideo  qnod  vernies  quidam 
sunl,  qui  in  radiée  quercus  nascuntur  et  educanlur,  iiquo 
maxime  semina  ole.v  <  onsuniunt.  Si  in  olea  unus  r  uiitis 
aliquanto  cricris  lactior  est,  nisi  ctim  recideiïs ,  arbor  tota 
fiel  retorrida.  Onincs  arbiiscnlas  prins  quam  transfeian- 
lur,  rubriea  notare  convenit,  ul  cum  serentur,  easdem 
caeli  partes  aspiciant ,  quas  eliam  in  seminario  conspexe- 
ranl  :  alioquin  frigore  vel  calore  laborabunt  ab  iis  partibus, 
quas  prêter  consuetudineni  sub  alio  tractu  exposilas  ba- 
l'iiiiint. 

XVIII.  Priusquam  pomarium  constituas,  quam  ma- 
gnum babere  voles  rircummunitn  maccria,  aut  fossa, 
ita  ut  non  solum  pecori,  sed  ne  liomini  quidem  transitas 
sit,  nisi  per  osltum,  dum  adolescent  semina.  Nain  si  sa> 


pius  cacumiua  manu  praefracta,  aut  a  pecorc  preerosa  fuc- 
rinl,  [quam  adolescant,]  in  perpetuum  corrumpuntur. 
Geneiatim  autem  arbores  disponere  ulilius,  maxime  ne 
imbecillnc  a  valentioribus  premantur,  quas  nec  viribus  nec 
magnitudine  sunl  pares,  neque  puriler  crescunt.  Terra 
quai  vitibus  apta  est,  cadem  quoque  ulilis  est  arboribus. 

XIX.  Ante  annum  quam  pomaria  diqioncre  voles, 
scrobes  fodito  :  ita  sole  pluviaque  macerabunlur,  et  quod 
posueris  cito  comprebendet.  Sed  si  quo  anno  scrobes  fe- 
ceris ,  etiam  semina  ponere  voles  ,  minimum  ante  duos 
menses  fodito  scrobes,  postea  stramentis  eos  completo, 
et  incendito.  Quo  laliores  patentioresque  scrobes  feceris, 
eo  lœtiores  ernnt  uberioresque  fructus.  Scrobis  clibano 
similis  esse  débet,  inius  quam  summuspatentior,  ut  laxius 
radiées  evagentur,  ac  minus  frigoris  bicme,  minnsquo 
a3State  vaporis  per  anguslum  os  terrre  admitlant  :  tum 
etiam  clivosis  locis  terra,  quœ  in  eum  congesta  est,  plu* 
viis  non  abluitur.  Arbores  raris  intervallis  serito,  ut  cum 
creverint,  spatium  lial>catit ,  quo  ramos  extendant.  Nani 
si  spissc  posueris,  neque  infra  quicquam  serere  poteris, 
nec  sic  ipsa;  fructuosœ  crunt,  nisi  cas  interrascris.  lUquc 
placet  inter  ordines  quadragenos  pedes,  minimumque 
tricenos ,  relinqui. 

XX.  Semina  lege,  ne  minus  ci assa,  quam  manubrium 
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intervalledequarantepiedsoudetrenteau moins.  T 

XX.  Choisissez  du  plant  qui  ait  au  moins  la 
grosseur  d'un  manche  de  hoyau  ;  qu'il  soit  droit, 
lisse,  haut,  sans  ulcère,  et  qu'il  ait  l'écorce  in- 
tacte. Le  plant  choisi  ainsi  prendra  bien,  et 
promptement.  Si  vous  le  tirez  d'arbres  déjà  for- 
més ,  choisissez  ceux  qui  rapportent  toutes  les 
années  de  bons  fruits  et  en  grande  quantité.  Ne 
manquez  pas  de  reconnaître  parmi  ces  branches 
celles  qui  sont  exposées  au  levant.  Le  plant  mis 
en  terre  avec  de  la  racine  prendra  plus  vite  son 
accroissement  que  la  bouture.  L'arbre  greffé 
donne  plus  de  fruits  que  celui  qui  n'a  point  été 
greffé,  c'est-à-dire  qui  a  été  planté  par  bouture. 
Avant  de  transplanter  déjeunes  arbres,  faites-y 
une  marque  avec  de  la  sanguine  ou  toute  autre 
chose,  afin  de  les  présenter  aux  mêmes  vents 
auxquels  ils  ont  été  exposés  d'abord.  Ayez  soin 
surtout  de  les  transférer  toujours  d'un  terrain 
élevé,  sec  et  maigre,  dans  un  terrain  plat,  humide 
et  gras.  Que  les  jeunes  plants  aient  une  triple 
tige,  et  soient  élevés  de  trois  pieds  au-dessus  du 
sol.  Si  vous  voulez  mettre  deux  ou  trois  petits 
arbres  dans  la  même  fosse ,  prenez  garde  qu'ils 
ne  se  touchent,  car  ils  seraient  rongés  par  les  vers. 
Lorsque  vous  mettrez  vos  plants  en  terre,  en- 
foncez de  droite  et  de  gauche  jusqu'au  fond  de 
la  fosse  des  poignées  de  sarments  de  la  grosseur 
du  bras,  de  façon  qu'ils  en  débordeut  un  peu 
le  niveau.  Au  moyen  de  ces  sarments  il  vous  sera 
facile  de  faire  parvenir  l'eau  en  été  jusqu'aux 
racines  des  jeunes  plants.  Plantez  vers  les  ides 
d'octobre  les  arbres  ou  les  plants  garnis  de  raci- 
nes; pour  les  boutures  ou  les  branches,  mettez- 
les  en  terre  au  printemps,  avant  que  la  pousse 
n'ait  commencé.  Pour  empêcher  que  les  teignes 


n'incommodent  les  plante  de  figuiers,  mettez  au 
fond  des  fossés  une  bouture  de  Icntlsquc,  la 
cime  renversée. 

XXI.  Ne  plantez  pas  le  figuier  pendant  les 
grands  froids.  Cet  arbre  aime  naturellement  les 
lieux  exposés  au  soleil,  pleins  de  cailloux  ou  de 
gravier,  et  parsemés  quelquefois  do  rochers.  Il  se 
fortifie  promptement  dans  un  terrain  de  cette  na- 
ture, pourvu  qu'on  le  mette  dans  des  fosses 
grandes  et  larges.  Les  figuiers  de  toutes  les  es- 
pèces, quoique  différents  entre  eux  par  leur 
forme  et  le  goût  de  leurs  fruits ,  se  plantent  d'une 
seule  et  même  façon,  mais  dans  des  terrains 
différents.  Plantez  les  figuiers  hâtifs  dans  les 
lieux  froids  où  l'automne  est  humide,  de  sorte  que 
vous  puissiez  en  recueillir  les  fruits  avant  les 
pluies;  mettez  au  contraire  les  figuiers  d'hiver 
dans  un  sol  naturellement  chaud.  Si  vous  voulez 
rendre  un  figuier  tardif,  arrachez-en  les  figues 
quand  elles  sont  encore  petites  ;  celles  qu'il  don- 
nera après  ne  mûriront  que  bien  avant  dans 
l'hiver.  Il  est  souvent  utile  de  couper  avec  un 
instrument  très-aiguisé  le  bout  des  cimes,  lors- 
que l'arbre  commence  à  donner  des  feuilles  ;  e'est 
le  moyen  de  le  rendre  plus  fort  et  plus  productif. 
Mais  ce  qui  sera  toujours  d'une  grande  utilité, 
c'est  de  répandre  sur  les  racines,  sitôt  que  la  feuille 
commence  à  sortir,  de  la  terre  rouge  détrempée 
dans  de  l'amourque ,  ainsi  que  du  fumier  prove- 
nant de  l'homme  :  ce  traitement  rend  le  fruit 
plus  abondant;  la  figue  elle-même  devient  plus 
pleine,  et  d'une  plus  belle  apparence. 

XXII.  Plantez  l'amandier  au  lever  de  l'Ourse, 
ou  vers  les  caleudes  de  février;  cet  arbre  bour- 
geonne avant  tous  les  autres.  Il  demande  surtout 
une  terre  dure,  chaude  et  sèche.  Planté  dans  un 


est  bidenlis ,  recta ,  levia ,  procera,  sine  ulceribus ,  integro 
lihro.  Ea  bene  et  celeriler  comprebendunl.  Semina  si  ex 
arboribus sûmes,  de  iis potissimum  sumito,quae  omnibus 
annis  bonos  et  libères  ferunt  fructus.  Obset  vabis  autem 
ab  bumeris ,  qui  sunt  contra  solem  orientem ,  ut  eadem 
deeerpas.  S<il  m  cnm  radice  plantant  posueris,  incremen- 
tum  cititis  fuerit ,  quam  ca»teris,  quas  seveiïs.  Arbos  insila 
fructuosiur  est,  quam  quai  insila  non  est,  id  est,  quam 
qu;e  ramis  aut  planlis  ponitur.  Priusquam  arbusculas 
transferas,  rubrica  vel  alia  qualibet  re  signato,  ut  iisdcm 
xnlis,  quibus  ante  steterunt,  constituas  eas  :  ctiramque 
adbibcto,  ut  ab  superiore  et  sicciore  et  exiliore  in  planio- 
lein,  buniidiorem,  pinguiorcm  agrum  transferas.  Semina 
trifurra  maxime  ponito  :  ea  exstcnt  supra  terram  tribus 
pedibus.  In  eodem  scrobe  si  duas  aut  très  arbusculas 
ponere  voles,  curato  ne  iuterse  continuant.  Nain  ita  ver- 
niibus  interimuntur.  Cum  semina  IbpMU,  dcxlra  ac 
sinislra  singnlis  usqtie  in  imum  scrobcm  I ,i>( -ieulos  sar- 
mentorum  bracliii  liumani  rrassitudine  de|><>nito,  ita  nt 
supra  terram  paululum  exilent ,  per  quos  gfflte  parvo 
laltoreaquam  radicibus  subministres.  Arbores  aut  radicata 
semina  aiitumnoseritocirca  id.  Octobres.  T.iI-ms  et  rafflOi 
v  ie,  ante  quam  germiuare  arbora  iiiripiaiit,  depouilo. 


Sed  ne  tinea  molesta  sil  seminibus  ficulneis,  in  imum 
scrobem  taleam  lentisci ,  ita  ut  cacumen  ejus  deorsum 
spectet ,  obruito. 

XXI.  Ficum  frigoribus  ne  serito  :  Ioca  aprica ,  calculosa , 
glareosa,  interdum  et  saxosa  amat.  Ejusmodi  agro  cito 
convalescit,  si  scrobes  amplos  et  idoneos  feceris.  Ficorum 
gênera  etiam  si  sapore  et  babitu  diffcrunt,  tamen  uno 
modo,  sed  dispari  differentia  agri,  seruntur.  Locis  frigi- 
dis  et  autumni  temporibus  aquosis  praccoques  serito,  ut 
ante  pluviam  fructum  deligas  :  locis  calidis  bibernas  serito. 
At  si  voles  ficum  ,  quamvis  non  natura ,  seram  facere ,  cum 
grossuli  minuti  erunt,  fructum  decutito  :  ita  alterum  edct 
fructum ,  et  in  hicmcm  seram  differet  maturilalem.  Non- 
uunquam  etiam  cum  frondere  creperint  arbores ,  cacumina 
fici  acutissimo  ferramento  summa  am  pu  tare  prodest.  Sic 
firmiores  arboreset  leraciores  fiunt.  Scniper  proderit  simul* 
ac  folia  agere  crrpcril  ficus,  rubricam  ainurca  diluere  ,  et 
cum  stenore  bumano  ad  radiccm  infundere  :  ea  res  efli- 
cil  iiberiorem  fructum,  et  farctum  fici  speciosius  et 
plenius. 

XXII.  Nucem  Graccam  serito  Arcturi  signo,  vel  drCd 
calend.  Febr.  qu;e  prima  gemmascit.  Agrutn  calMum 
donna  et  docnra  desklerat.  (fana  in  lotis  diversis  natura 
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terrain  d'une  autre  nature,  il  pourrit  en  peu  de 
temps.  Avant  de  semer  l'amande,  trempez-la 
dans  de  l'hydromel  qui  ne  soit  pas  trop  doux  ; 
parce  moyen ,  l'arbre ,  lorsqu'il  sera  grand,  don- 
nera du  fruit  de  meilleur  goût,  et  en  attendant 
vous  aiderez  et  accélérerez  même  son  accroisse- 
ment. Mettez  trois  amandes  en  triangle,  de  façon 
que  leur  pointe,  d'où  sortent  les  racines,  soit 
renversée,  et  qu'elles  soient  éloignées  d'unepalme 
au  moins  l'une  de  l'autre.  Celle  qui  forme  le 
sommet  du  triangle  doit  être  tournée  vers  le 
point  du  ciel  d'où  souffle  le  vent  Favonius.  Cha- 
cune des  trois  ne  donnera  qu'une  seule  racine  et 
une  seule  tige  :  chacune  de  ces  racines,  arrivée 
au  fond  de  la  fosse,  se  recourbe  à  cause  de  la  du- 
reté de  la  terre  qui  s'oppose  à  son  passage;  dès 
lorselle  jettera  d'autres  racines  plus  nombreuses, 
qui  sembleront  former  autant  de  branches.  Voici 
la  façon  de  faire  des  amandes  et  des  avelines  de 
Tarente.  Mettez,  dans  la  fosse  destinée  à  recevoir 
cet  arbre ,  de  la  terre  bien  pulvérisée ,  à  la  hau- 
teur d'un  demi-pied,  et  répandez-y  de  la  graine 
de  férule.  Lorsque  la  férule  aura  levé,  fendez-la 
en  deux  pour  mettre  à  nu  sa  moelle,  et  cachez- 
y  une  amande  ou  une  aveline  dépouillée  de  son 
écorce;  puis  couvrez  le  tout  de  terre.  Faites  cette 
opération  avant  les  calendes  de  mars,  ou  mieux 
entre  les  nones  et  les  ides  de  ce  mois.  C'est  à  la 
même  époque  qu'on  plante  les  noix ,  la  pomme 
de  pin  et  les  châtaignes. 

XXIII.  La  meilleure  époque  pour  planter  le 
grenadier  est  depuis  le  commencement  du  prin- 
temps jusqu'aux  calendes  d'avril.  Si  son  fruit  est 
aigre  ou  peu  doux ,  on  le  corrigera  en  répandant 
sur  ses  racines  de  la  fiente  de  porc,  des  excré- 
ments humains,  et  de  la  vieille  urine.  Ce  moyen , 


tout  en  augmentant  la  fertilité  de  l'arbre ,  rendra 
son  fruit  d'abord  vineux ,  et  par  la  suite  le  ren- 
dra doux,  outre  que  les  grains  n'en  seront  point 
durs.  Pour  nous,  nous  prenons  un  peu  de  laser 
délayé  dans  du  vin ,  et  nous  frottons  de  cette  pré- 
paration les  cimes  du  grenadier  ;  par  ce  moyen 
nous  sommes  parvenus  à  corriger  l'aigreur  de 
leur  fruit.  On  empêche  les  grenades  de  se  fen- 
dre sur  l'arbre,  en  enterrant  trois  pierres  auprès 
de  sa  racine,  lorsqu'on  le  plante.  Mais  si  l'arbre 
est  déjà  tout  planté  quand  on  s'aperçoit  de  ce 
défaut,  on  sème  de  la  scille  auprès  de  sa  racine. 
Lorsque  les  grenades  sont  déjà  mûres,  ou  em- 
ploie une  autre  méthode  pour  les  empêcher  de 
se  crever.  Cette  méthode  consiste  à  tordre  la 
queue  par  laquelle  elles  pendent  à  l'arbre.  On  se 
sert  du  même  moyen  pour  les  garder  toute  l'an- 
née. 

XXIV.  Plantez  les  poiriers  en  automne ,  vingt- 
cinq  jours  avant  le  solstice  d'hiver.  Pour  les  rendre 
plus  productifs,  déchaussez-les  profondément; 
quand  ils  auront  grandi ,  fendez-en  le  tronc  près 
de  la  racine,  et  introduisez  dans  cette  fente  un 
coin  fait  de  bois  gommeux  de  pin ,  que  vous  y 
laisserez  toujours  ;  le  déchaussement  fait ,  répan- 
dez de  la  cendre  sur  la  terre  près  des  racines. 

XXV.  Plantez  les  pommiers  d'été ,  les  cydo- 
niens,  les  cormiers  et  les  pruniers,  depuis  la  se- 
conde moitié  de  l'hiver  jusqu'aux  ides  de  février. 
La  meilleure  époque  pour  planter  le  mûrier  est 
depuis  les  ides  de  février  jusqu'à  l'équinoxe  du 
printemps.  Plantez  le  carrougier,  que  quelques 
personnes  appellent  xepariov,  ainsi  que  le  pêcher, 
pendant  l'automne,  avant  le  solstice  d'hiver.  Si 
l'amandier  produit  peu,  percez-en  le  tronc,  et 
enfoncez-y  une  pierre  que  vous  laisserez  se  re- 


ejusmodi  si  posneris  nucem,  protinus  putrescct.  Ante- 
«1  iinn»  nueem  deponas,  in  aqua  ninlsa,  nec  niniis  dulci 
maccratu  :  ita  jucundioris  saporis  fructum  ,  cum  adoleve- 
rit,  pracbebit,  et  intérim  melius  atquc  celerius  nascetur. 
Ténias  nuces  in  tiïgonum  slatuito ,  parsque  acutior  infe- 
rior  sit,  quia  inde  radiées  mitlit,  nuxque  a  ntice  minime 
palmo  absil ,  et  anceps  ad  Favonium  spectet.  Omnis  nux 
uiiain  radicem  mitlit ,  et  simplici  slilo  prorepit.  Cum  ad 
scrobis  solum  radix  pervenit,  duritiabumi  coéreila  recur- 
vatur,  ctextensain  modum  ramorum  alias  radiées  emittit. 
Nucem  Graecam  et  Avellanam  Tarent inam  boemodo  facere 
poleiis.  In  quo  scrobe  destinaveris  nucem  serere,  terrain 
minutam  in  modum  semipedis  ponito,  ibique  semen  fe- 
rulae  repangito.  Cum  ferula  fuerit  enata ,  eam  findito,  et 
in  medullam  ejus  sine  putaminc  nucem  Graecam  vei  Avel- 
lanam abscoudilo,  et  ita  adobruito.  Hoc  ante  cal.  Mart. 
facito,  vol  etiam  inter  nonas  et  idus  Martias.  Hoc  eodem 
tempore  juglandem  et  pineam  et  castanéam  serere  oportet. 
XX 111.  Malum  Punicum  vere  usqtie  in  cal.  Apriles  recte 
seritur.  Quod  si  acidum  aut  minus  dulcem  fructum  feret , 
hoc  modo  emendabilur.  Stcrcore  suitloet  liumanoet  lolio 
bumano  veteri  radiées  rigato.  Ea  res  et  fertilem  arborem 
reddet,  et  primilivos  anuos  uuclum  vinosum,  postes 


vero  etiam  dulcem  et  apyrenum  facit.  Nos  exiguum  ad- 
modum  laser  cyrenaicum  vino  diluimus,  et  ita  cacumina 
arboris  summa  oblevimus  :  ea  res  emendavit  acorem  ma-  ' 
lorum.  Mala  l'unie,»  ne  rumpantur  in  arbore ,  remedio  sunt 
lapides  1res,  si,  cum  seres  arborem,  ad  radicem  ipsam  j 
collocaveris.  At  si  jam  arborem  satam  babueris,  scillam  ? 
secundum  radiées  arboris  serito.  Alio  modo ,  cum  jam  '■ 
matura    mala   fueriut,  antequam  rumpantur,  pctioïos,[ 
quibus  pendent,  intorqueto.  Eo  modo  servabuntur  etiam 
anno  toto. 

XXIV.  Piros  autumno  ante  brumam  serito,  ita  ut  mi- 
nime dies  quinque  et  viginti  ad  brumam  supersint.  Quac 
ut  sint  feraces,  cum  jam  adoleverint,  alte  ablaqueato,  et 
juxta  ipsam  radicem  truncum  findito ,  et  in  fissuram  cu- 
neum  pineum  tedœ  adigilo,  et  ibi  relinquito  :  deinde  obruta 
ablaqueatione  cinerem  supra  terram  spargito. 

XXV.  Mala  œstiva,  cydonea,  sorba,  prima,  post  me- 
diam  biemem  usque  in  idus  Febr.  serito.  Morum  abidibus 
Febr.  usque  in  sequinoctium  vernum  recte  seres.  Siliquam 
Grœcam,  quam  quidam  xepcmov  vocant,  item  Persicum 
ante  brumam  per  autumnum  serito.  Amygdala  si  parum 
feraciacrunt,  perforala  arbore  lapidem  adigilo  :  ila  libram 
arboris  iuolescerc  siuilo.  Omnium  autem  generum  ramoi 
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couvrit  de  l'écorce  de  l'arbre.  Apres  avoir  labouré 
et  fumé  la  terre  dans  les  jardins ,  arrangez  vers 
les  calendes  de  mars  des  boutures  de  toutes  es- 
pèces d'arbres  sur  des  couches  laites  en  plan- 
ches. Lorsque  les  plants  commencent  à  pren- 
dre de  l'accroissement  et  à  pousser  de  jeunes 
branches,  il  faut  les  épamprer  pour  ainsi  dire, 
et  les  réduire  à  une  seule  tige  la  première  année. 
A  l'approche  de  l'automne ,  et  avant  que  le  froid 
brûle  leurs  cimes,  arrachez-en  toutes  les  feuilles, 
et  ainsi  dépouillés,  couvrez-les  avec  des  roseaux 
épais,  auxquels  vous  aurez  laissé  d'un  côté  leurs 
nœuds,  afin  qu'ils  servent  comme  de  chapeaux 
a  ces  jeunes  tiges,  et  qu'ils  les  défendent  da  froid 
et  de  la  gelée.  Deux  années  après,  vous  pourrez 
en  toute  sûreté  les  transplanter  et  les  déposer  en 
rangées,  ou  bien  les  greffer. 

XXVI.  On  peut  greffer  tel  rejeton  que  l'on 
veut  sur  quelque  arbre  que  ce  soit,  pourvu  quel'é- 
corce  du  rejeton  ne  soit  pas  différente  de  celle  de 
l'arbre  ;  on  le  peut  faire  sans  scrupule ,  si  l'espèce 
à  laquelle  appartient  le  rejeton  produit  des  fruits 
dans  le  même  temps  que  l'arbre  greffé.  Les  an- 
ciens nous  ont  enseigné  trois  espèces  de  greffe  : 
l'une,  par  laquelle  l'arbre,  étant  coupé  et  fendu, 
reçoit  dans  l'intérieur  de  son  bois  des  scions  cou- 
pés sur  un  autre  arbre;  la  seconde,  par  laquelle 
l'arbre  reçoit  la  greffe  entre  son  écorce  et  son 
bois  :  ces  deux  sortes  de  greffes  se  font  dans  le 
printemps.  La  troisième  est  celle  par  laquelle 
l'arbre  à  greffer  reçoit  entre  l'écorce  et  le  bois 
des  bourgeons  avec  une  petite  partie  de  leur 
écorce.  Cette  façon  de  greffer,  que  les  cultivateurs 
appellent  enter  en  écusson  (emplastration),  se  fait 
en  été.  Après  avoir  traité  de  ces  trois  différentes 
greffes ,  nous  indiquerons  un  autre  procédé  qui 


est  notre  découverte  personnelle.  Il  faut  greffer 
tous  les  arbres  dès  que  les  boutons  commence- 
ront à  paraître,  et  dans  le  temps  que  la  lune  sera 
dans  son  croissant.  Pour  l'olivier,  greffez-le  de- 
puis l'équinoxe  du  printemps  jusqu'aux  ides  d'a- 
vril. L'arbre  sur  lequel  vous  voudrez  prendre  des 
greffes  doit  être  jeune  et  de  bon  rapport ,  et  avoir 
beaucoup  de  nœuds.  Lorsque  ses  boutons  com- 
menceront à  grossir,  prenez  vos  greffesde  l'épais- 
seur d'un  petit  doigt  et  à  deux  pointes ,  sur  de  pe- 
tites branches  d'un  an  qui  soient  bien  intactes,  et 
tournées  vers  le  levant.  Sciez  avec  précaution 
l'arbre  que  vous  voudrez  greffer,  à  l'endroit  où 
il  est  le  plus  lisse  et  sans  cicatrice ,  et  prenez 
garde  de  blesser  son  écorce.  Lorsqu'il  sera  coupé, 
unissez  la  plaie  avec  un  instrument  de  fer  bien 
tranchant;  enfoncez  ensuite  un  coin  de  fer  ou 
d'os  bien  aiguisé  entre  l'écorce  et  le  bois,  au  moins 
jusqu'à  trois  doigts ,  mais  avec  beaucoup  de  pré- 
caution, pour  ne  pas  endommager  ou  rompre  l'é- 
corce. Ensuite  ratissez  par  en  bas  avec  une  ser- 
pette bien  tranchante  les  greffes  que  vous  vous 
lez  enter,  sur  une  longueur  égale  à  celle  de  l'ou- 
verture formée  par  le  coin  fiché  dans  l'arbre,  de 
façon  que  vous  n'endommagiez  pas  la  moelle  de 
ces  greffes  ni  leur  écorce,  du  côté  que  vous  ne 
les  aurez  pas  ratissées.  Quand  vos  greffes  seront 
prêtes,  retirez  le  coin,  et  enfoncez-les  aussitôt 
dans  l'ouverture  que  vous  aurez  pratiquée  pai 
l'introduction  du  coin  entre  l'écorce  et  le  bois. 
Insérez-les  par  le  bout  que  vous  aurez  ratissé, 
de  façon  qu'elles  ressortent  de  six  doigts.  Vous 
ferez  bien  de  pratiquer  dans  le  même  arbre  deux 
ou  trois  greffes  à  la  fois ,  en  laissant  un  intervalle 
de  quatre  doigts  entre  chacune.  Il  faudra  régler 
le  nombre  des  greffes  sur  la  grandeur  de  l'arbre 


circa  calond.  Martias  in  hortis,  ubi  et  subacla  et  sterco- 
rata  terra  est,  per  pulvinos  arearum  disponere  conveuit  : 
Maie  cum  creverint,  danda  est  opéra,  ut  dum  teneros 
ramulos  habeut,  veluti  pampiuentur,  el  ad  unuin  stiltim 
primo  aiiuosemina  redigantur  :  et  cum  autumnus  incesse- 
rit,  ante  quam  frigus  cacumina  adurat,  oninia  folia  de- 
cerpere  expediet,  et  ita  crassis  arundinibus,  quœ  ab  una 
parte  nodos  integros  babent,  quasi  pileolos  inducre,at- 
que  ita  a  frigore  et  gelicidiis  teneras  adliuc  virgas  tueri. 
Post  quartum  et  vigesimum  deinde  menseni  si ve  transferre 
<t  disponrre  in  ordinem  voles,  seu  inscrere,  satis  tuto 
utriimquc  faciès. 

XXVE  Omnis  surculus  omni  arbori  inseri  potest,  si  non 
est  ei,  cui  inserilur,  dissimiiis  cortice  :  si  vero  fructum 
etiam  codem  tempore  fert,  sine  ullo  scrupulo  optime 
iiisi'i  itur.  Tria  autem  gênera  insitionum  antiqui  tradide- 
runt  :  uiiiiin ,  cum  resecta  et  tissa  arbor  recipit  insertos 
surculos  :  alterum,  quo  resecta  inter  librum  et  materiam 
admittit  semina  :  quœ  utraque  gênera  verni  ternporis 
sunt  :  tertium ,  cum  ipsas  gemmas  cum  exiguo  cortice  in 
partem  sui  delibratam  recipit,  quam  vocant  agricole  em- 
plastrationem.  Hoc  genus  œstatis  est.  Quarum  insitionum 
rationem  cum  tradiderimus,  a  Bobis  quoque  repertam 


aliam  docebimus.  Omnes  arbores  simulatque  gemmas 
agere  creperint,  luna  crescente  inserito,  olivam  autem 
circa  œquinocliuin  vernum  usque  in  idus  Apriles.  Ex  qua 
arbore  inserere  voles,  et  surculos  ad  insitionem  sumptu- 
i  us  es ,  videto  ut  sit  tenera  et  ferax ,  nodisque  crebris  :  et 
cum  primum  germina  tumebunt,  de  ramulis  anniculis 
qui  solis  ortum  spectabunt,  et  integri  erunt ,  eos  legito  : 
crassiludine  minimi  digiti  :  surculi  sint  bisulci.  Arborem, 
quam  inserere  voles,  serra  diligenter  exsecato  ea  parte, 
quœ  maxime  nitida  et  sine  cicatrice  est ,  dabisque  operam , 
ne  librum  lœdas.  Cum  deinde  truncum  recideris,  acuto 
ferramento  plagam  levato  :  deinde  quasi  cuneum  ferreum 
vcl  osseum  inter  corticem  etmateriem,  ne  minus  digitos 
très ,  sed  lcniter  demittito ,  ne  lœdas  aut  rumpas  corticem. 
Postea  surculos,  quos  inserere  voles,  falce  acuta  ab  ima 
parte  eradito  tam  al  te  quam  cuneum  demisisti ,  sed  ita  ne 
medullam  nevealterius  partis  corticem  lœdas  :  ubi  surcu- 
los paratos  babueris,  cuneum  vellito,  statimque  surculos 
demittito  in  ea  forainina ,  quœ  cuneo  adacto  inter  corticem 
et  materiem  facla  sunt.  Ea  autem  fine,  qua  adraseris, 
surculos  demittito  ita ,  ut  sex  digitis  de  arbore  exstent.  In 
una  autem  arbore  duos  aut  très  ramulos  ligito ,  dum  ne 
minus  quatemum  digitorum  inter  eos  sit  spatium.  Pro 
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sur  la  qualité  de  son  écorce.  lorsque  vous  au- 
rez introduit  dans  un  arbre  toutes  les  greffes  qu'il 
pourra  recevoir,  vous  les  lierez  soit  avec  de  l'é- 
corce d'ormes,  soit  avec  du  jonc  ou  de  l'osier; 
après  quoi  vous  enduirez  avec  un  lut  mêlé  de 
paille  toute  la  plaie  ainsi  que  l'espace  qui  se  trouve 
entre  les  greffes ,  de  façon  néanmoins  qu'il  en 
reste  découvert  deux  doigts  ;  mettez  ensuite  par- 
dessus de  la  mousse  que  vous  attacherez  forte- 
ment ,  afin  que  la  pluie  ne  puisse  y  pénétrer.  Si 
l'arbre  que  vous  voulez  greffer  est  petit ,  coupez- 
le  par  en  bas,  de  sorte  qu'il  n'en  reste  qu'un  pied 
et  demi  hors  de  terre  après  l'avoir  coupé  ;  unissez 
la  plaie  avec  soin ,  et  fendez  très-légèrement  le 
tronc  par  le  milieu  avec  un  instrument  bien  tran- 
chant, de  façon  que  la  fente  n'ait  que  trois  doigts 
de  longueur.  Insérez  ensuite  dans  cette  fente  un 
coin,  et  enfoncez-y  des  greffes  ratissées  des  deux 
côtés,  de  façon  que  l' écorce  des  greffes  s'adapte 
complètement  à  celle  de  l'arbre.  Lorsque  vous 
les  aurez  ajustées  avec  soin,  retirez  le  coin  ,  liez 
l'arbre ,  et  euduisez-le  comme  je  l'ai  indiqué  plus 
haut.  Entassez  ensuite  de  la  terre  autour  de  l'ar- 
bre jusqu'à  la  greffe  :  c'est  le  meilleur  moyen  de 
le  préserver  des  vents  et  de  la  chaleur.  La  troi- 
sième espèce  de  greffe,  étant  naturellement  très- 
délicate,  n'est  point  applicable  à  tous  les  arbres. 
Pour  l'employer  avec  succès ,  il  faut  que  l'arbre 
ait  l'écorce  humide,  pleine  de  sève,  et  forte, 
comme  le  figuier.  En  effet,  cet  arbre  rendant  beau- 
coup de  lait ,  et  ayant  l'écorce  forte ,  on  peut  très- 
bien  le  greffer  de  la  manière  suivante.  On  choisit, 
sur  l'arbre  dont  on  veut  tirer  la  greffe,  de  jeu- 
nes branches  bien  lisses.  On  trace  autour  du 
bourgeon  qui  a  le  plus  d'apparence,  et  qui  pro- 


met le  plus  sûrement  de  germer,  une  marque  do 
deux  doigts  en  carré,  de  façon  que  le  bouton 
étant  au  centre  de  ce  carré ,  on  coupe  l'écorce  tout 
autour  avec  une  lame  bien  affilée,  et  on  l'enlève 
avec  soin  de  dessus  l'arbre,  en  prenant  garde  de 
l'endommager  lui-même.  On  choisit  également 
une  branche  très-lisse  de  l'autre  arbre  que  l'on 
doit  enter  en  écusson ,  on  enlève  de  cette  branche 
la  môme  partie  de  l'écorce  que  pour  la  première 
branche;  après  quoi  on  applique  sur  cette  partie 
dépouillée  1  écusson  qu'on  avait  préparé,  de  fa- 
çon qu'il  s'y  adapte  parfaitement.  Cela  fait,  liez 
bien  le  tout  autour  du  bourgeon,  en  prenant  bien 
garde  de  le  blesser.  Enduisez  ensuite  d'un  lut 
les  joints  et  les  ligatures ,  en  vous  arrêtant  un  peu 
avant  le  bourgeon ,  pour  lui  laisser  la  liberté  de 
germer.  Rognez  les  rejetons  de  l'arbre  greffé,  ainsi 
que  ses  branches  supérieures ,  afin  qu'il  n'y  reste 
rien  qui  puisse  en  détourner  la  sève  au  détriment 
de  la  greffe.  Au  bout  de  vingt  et  un  jours,  déliez 
avec  l'écusson.  On  greffe  de  cette  même  façon  l'o- 
livier avec  succès.  Nous  avons  déjà  montré  la 
quatrième  façon  de  greffer,  lorsque  nous  avons 
traité  des  vignes  ;  il  est  donc  inutile  de  répéter 
le  procédé  que  nous  avons  indiqué  alors,  et  qui 
consiste  dans  l'emploi  de  la  vrille  gauloise. 

XXVII.  Les  anciens  ont  prétendu  qu'on  ne 
pouvait  pas  enter  toute  sorte  de  scions  sur  toute 
sorte  d'arbres  ;  ils  ont  même  regardé  comme  une 
loi  invariable  ce  que  nous  avons  dit  nous-même 
de  l'impossibilité  de  faire  réussir  d'autres  greffes 
quecelles  qui  sontprises  d'un  arbre  semblable  par 
l'écorce  et  le  fruit,  à  l'arbre  à  greffer.  Or,  comme 
nous  avons  cru  devoir  détruire  cette  opinion  er- 
ronée, nous  allons  donner  à  la  postérité    un 


arboris  magnitudine  eteorticis  bonitate  hœc  facito.  Cum 
omnes  surculos ,  quos  arbor  patietur,  demiseris ,  libro  ultni 
vel  viminc  arborcm  astringilo  :  postea  paleato  luto  Itene 
subacto  oblinito  totam  plagam ,  et  spatium ,  quod  est  inter 
surculos,  usquceo,ul  duobus  digitis  insita  exstent  :  supra 
lutum  muséum  imponito,  et  ila  alligato,  ne  pluvia  dila- 
batur.  Si  pusillam  arborcm  inserere  voles,  juxta  terram 
abscindito,  ita  ut  sesquipedem  a  terra  exstet.  Cum  deinde 
abscideris,  plagam  diligenter  levato  ,  et  médium  truncum 
acuto  scalpro  modice  findito,  ita  ut  fissura  trium  digito- 
r  uni  sit.  In  eam  deinde  cuueum ,  quoad  patietur,  inserito, 
et  surculos  ex  ulraque  parte  adrasos  demittito,  ita  ut  li- 
brum  seminis  tibro  arboris  aequalem  faciav  Cum  surculos 
diligenter  aptaveris,  euneum  vellito  :  deinde  arborera,  ut 
supra  dixi,  alligato ,  et  oblinito  :  dein  terrain  ci  ira  arborcm 
aggerato  usque  ad  ipsum  insitum.  Ea  res  a  vento  et  calore 
maxime  luebitur.  Tertium  genus  insilionis,  cum  sit  sub- 
l ilissimum  ,  non  omni  generi  arborum  idoneum  est  :  et 
I'itc  eae  recipiunt  talcm  insitionem ,  quac  humidum  suc- 
cosumque  et  validum  librum  babent ,  sicuti  ficus.  Nam  et 
lactis  plurimum  remittit,  et  corticem  robustum  liabet. 
Optiuie  itaque  ea  inscritur  taii  ratione.  Ex  qua  arbore  in- 
serere voles ,  in  ea  quacrito  novellos  et  nitklos  ramas.  In 
lus  deinde  observato  gemmai» ,  quae  bene  apparebit ,  cer- 


tamque  spem  germinis  babebit  :  eam  duobus  digitis  qua- 
dratis  circumsignato ,  ut  medio  gemma  sit,  et  ita  acuto 
scalpello  circumeidilo,  delibratoque  diligenter,  ne  gem- 
mam  laedas.  Deinde  in  qua  arbore  inserere  voles ,  in  ca 
nitidissimum  ramum  cligito,  et  ejusdem  spatii  corliccni 
(iicumcidito,  et  inateriam  delibrato,  et  in  eam  partem, 
quam  nudaveras,  gemmam  banc,  quam  ex  altéra  arbore 
sumpseras,  aplato  ita,  ul  emplastrum  circutneisae  parti 
i  oii\  filial.  Ubi  liaec  teceris,  circa  gemmain  bene  vincito, 
ita  ne  laedas  :  deinde  commissuras  et  vincula  luto  obli- 
nito ,  spatio  relicto,  qua  gemma  libère  germinet.  Matcria, 
quam  inseveris,  si  sobolem  vel  supra  ramum  babebit, 
omnia  praecidilo,  ne  quid  sit  quo  possit  succus  avoeaiï, 
aut  cui  niagis  quam  insilo  serviat.  Post  unum  et  vigesi- 
mum  diem  solvito  emplastrum.  Hoc  génère  oplime  eliani 
olea  inseritur.  Quartum  illud  genus  insitionis  jam  docui- 
mus,  cum  de  vitibus  disputavimus  :  ilaque  supei  vacuum 
est  boc  loco  repetere  jam  traditam  ralionem  terebra- 
tionis. 

XXVII.  Sed  cum  antiqui  negaverint  posse  omne  genus 
surculorum  in  omnem  arborem  inseri,  et  illam  quasi  lini- 
tionem,  qua  nos  paulo  ante  usi  sumus,  veluli  quandam 
legem  sanxerint,  cos  tantum  surculos  passe  coalescere, 
qui  sint  coi  lice  ac  libro  et  fructu  consimiles  iis  arboribu», 
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moyen  d'enter  telle  espèce  de  greffe  que  l'on 
voudra  sur  quelque  arbre  que  ce  soit.  Et  pour  ne 
point  fatiguer  le  lecteur  par  un  longexorde,  nous 
donnerons  un  exempleunique,  à  l'imitation  duquel 
on  pourra  essayer  de  toutes  sortes  de  greffes. 
Creusez  d'abord  une  fosse  de  quatre  pieds  en  tout 
sens  autour  d'un  olivier,  de  telle  sorte  que  les 
branches  les  plus  allongées  de  cet  arbre  y  puis- 
sent atteindre.  Plantez  dans  cette  fosse  un  petit 
figuier  vigoureux  et  lisse.  Trois  ou  cinq  ans  après, 
lorsque  ce  figuier  aura  pris  assez  d'accroissement, 
abaissez  la  branche  d'olivier  qui  paraîtra  la  plus 
lisse,  et  attachez- la  au  pied  du  figuier.  Coupez- 
en  toutes  les  petites  branches,  et  ne  laissez  que 
les  cimes  que  vous  voudrez  employer  comme 
greffes.  Coupez  ensuite  le  figuier,  et  après  avoir 
uni  la  plaie,  fendez  le  tronc  par  le  milieu  avec 
un  coin.  Ratissez  des  deux  côtés  les  cimes  de  l'o- 
livier, sans  les  détacher  de  la  mère;  insérez- les 
dans  la  fente  du  figuier,  retirez  le  coin ,  et  liez 
ces  cimes  avec  soin,  de  sorte  que  le  plus  grand 
effort  ne  les  puisse  arracher.  Au  moyen  de  ce  pro- 
cédé ,  le  figuier  se  fortifiera  avec  l'olivier  en  trois 
ans,  et  ce  ne  sera  que  la  quatrième  année,  lors- 
qu'ils seront  bien  mariés  ensemble,  que  l'on  sé- 
parera les  branches  de  l'olivier  de  la  mère,  de  la 
même  manière  que  les  provins.  On  peut  enter  de 
cette  façon  telle  greffe  que  l'on  voudra  sur  quel- 
que arbre  que  ce  soit. 

XWIH.  Multipliez  autant  que  possible  lecy- 
tise,  que  les  Grecs  appellent  tantôt  Ç;a  ,  tantôt 
xapvîxT),  tantôt  Tpu^cor,.  Car  c'est  l'arbrisseau 
qui  convient  le  plus  aux  potiles ,  aux  abeilles 
et  aux  chèvres  ,  ainsi  qu'aux  bœufs  et  à  toutes 
sortes  de  bestiaux,  parce  qu'il  les  engraisse  en 


peu  de  temps,  et  qu'il  donne  beaucoup  de  lait  aux 
brebis.  Outre  cela,  on  peut  l'employer  huit  mois 
en  fourrage  vert,  et  les  quatre  autres  mois  en  four- 
rage sec.  Il  prend  très-promptement  dans  toutes 
sortes  de  terrains,  quelque  maigres  qu'ils  soient,  et 
supporte  sans  inconvénient  toutes  les  injures  du 
temps.  Si  les  femmes  même  manquent  de  lait,  on 
feratremperdansde  l'eau  du  cytise  sec;  lorsqu'il  y 
aura  passé  toute  la  nuit ,  on  en  exprimera  le  suc 
le  lendemain,  et  ou  leur  en  donnera  trois  hémines 
à  boire,  en  le  coupant  avec  un  peu  de  vin.  Les 
femmes  ne  s'en  trouveront  que  mieux,  et  leurs 
enfants  se  fortifieront  par  l'abondance  du  lait 
qu'elles  seront  en  état  de  leur  fournir.  On  plante 
le  cytise  en  automne,  vers  les  ides  d'octobre,  ou 
bien  au  printemps.  Quand  vous  aurez  bien  labouré 
la  terre ,  faites  de  petites  planches ,  sur  lesquelles 
vous  sèmerez  en  automne  la  graine  du  cytise, 
comme  on  sème  la  dragée  ;  ensuite  arrangez  les 
jeunes  plantes  au  printemps,  de  façon  qu'il  y  ait 
entre  chacune  quatre  pieds  d'intervalle  en  tout 
sens.  Si  vous  n'avez  pas  de  graine,  mettez  en 
terre  au  printemps  des  cimes  de  cytise,  auprès 
desquelles  vous  entasserez  de  la  terre  que  vous 
aurez  fumée.  Si  la  pluie  se  fait  trop  attendre,  ar- 
rosez-les les  quinze  premiers  jours.  Sarclez-les  dès 
qu'elles  commenceront  à  montrer  les  premières 
feuilles,  et  trois  ans  après  coupez-les  pour  les 
donner  aux  bestiaux.  Jl  suffit  de  quinze  livres 
de  cytise  pour  le  cheval,  et  de  vingt  livres  pour 
le  bœuf.  On  en  donne  aux  autres  bestiaux  en  pro- 
portion de  leur  force.  On  peut  aussi  le  planter 
en  bouture  sur  les  lisières  d'un  champ.  Si  vous  le 
donnez  sec  aux  animaux,  il  faut  faire  les  rations 
plus  petites,  parce  qu'il  a  alors  plus  de  force.  Il 


quibus  inscruntur,  existimavimus  errorem  Imjns  opinionis 
disculiendum ,  tradendamque  posteris  rationcm ,  qua  pos- 
sil  omne  genus  surculi  omni  gencri  arboris  inseri.  Qtiod 
M  lon^iori  exordio  legentes  fatigemus ,  unum  quasi  exem- 
plum  -ulijicifiinis,  qua  similitudine  quod  quisque  genus 
volet  omni  arbori  notent  inserere.  Scrobem  quoquoversus 
pedum  quatuor  ab  arbore  oliva;  tam  longe  fodito,  ut  ex- 
Uemi  rami  oleaepossinteamcontingere.  In  scrolwm  définie 
liii  arbusculam  deponilo,  diligentiamque  adbibeto,  ut 
rubustaet  nitida  fiai.  Post  triennium  atit  quinquenjiium, 
<  uni  j.tm  salis  amplum  incrementum  ceperit,  ramiiin 
oliva;  qui  videbitur  nitidissimus,  dcllecte,  et  ad  crus  ar- 
boris ficulueae  religa  :  atque  ita  ampulatis  «tarit  rainulis 
ea  lanlum  canimina ,  qn;e  inserere  voles,  reliuquilo  :  tuni 
arborent  fici  detruncalo,  plagamque  levato,  et  niediain 
tuneo  lindilo.  Ca<  iimina  deinde  oliva:,  sieuti  matai  inlia> 
rent,  utraque  parle  adradilo,et  ita  fissura;  fui  aptalo, 
cuneuinqtie  eximito,  et  diligenter  CoUigalo,  ne  qua  vi 
revcllanlur.  Sic  interposito  triennio  coalescel  ficus  oliva;  : 
ri  tu  m  di-miim  quarto  anno,  cum  beue  roierint,  vilut 
propagines,  ramulos olivœ  a  maire  reseeabis.  Hoc  modo 
omue  genus  in  omnem  arltorem  inscrilur. 

XXY1II  Cylisum,  [quem  Orari  aut  ^£a;,aut  xapvîxrjv, 
aul  Tf,ufspr,v   vocant,]  quampluiïmum  babere  expedit, 


quod  gallinis ,  apibus ,  ovibus ,  esprit ,  bubus  quoque ,  et 
omni  generi  pecudum  utilissimus  est,  quod  ex  eo  cito 
pinguescit,  et  lactis  plurimum  piwbel  ovibus  :  tum  eliam 
quod  octo  mensibus  viridi  eo  pabulo  uli,  et  poslea  arido 
possis.  Piaeterea  in  quolibet  agio,  quamvis  macerrimo 
celcriler  comprebendil,  omnemque  injuriam  sine  noxa 
palilur.  Mnlieres  quidem,  si  lactis  inopia  premuntur,  cy- 
lisum aridum  in  aqua  macerari  oportet  :  cum  tota  nocie 
permaduerit,  postero  die  expressi  succi  ternas  beminas 
permisceri  modico  vino,  atque  ita  potandum  dari  :  sic  et 
ipsae  valebunt,  etpueri  abundautia  lactis  confirmabuntur. 
Satio  autem  cytisi  vel  autumno  circa  idus  Octob.  vel  vere 
fieri  polest.  Cum  terrain  benc  subegeris,  in  modum  horti 
areas  facito,  ibique  velut  ocimum  semeu  cytisi  autumno 
serito  :  plantas  deinde  veredisponito,  ut  inler se  quoquover- 
sus quatuor  pedum  spatio  dislent.  Si  semen  non  habue- 
ris,  cacumina  cylisorum  vere  disponilo,  stereoratam  ter- 
rain circa  aggerato.  Si  plu\ia  mm  incesserit ,  rigato  xv 
proximis  diebus.  simulai-  novam  frondem  agere  cœperit , 
sarrilo.  Post  triennium  deinde  canlito,  et  pecori  pra;belo. 
Equoabunde  est  \iridis  ponde  xv,  bori  pondo  xx.  cale- 
risque  pecudibusproportione  virium.  Potesl  aulcm  etiam 
circa  sepern  agri  ramis  seri.  Aridum  si  dabis,  exiguuii 
dato,  quoniam  majores  vires  baliet ,  priusqueaqua  mace- 
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faut  même  lo  faire  tremper  d'abord  dans  de  l'eau 
et  le  mêler  avec  de  la  paille  ,  après  l'avoir  retiré 
de  l'eau.  Quand  vous  voulez  faire  sécher  du  cy- 
tise, coupez-le  vers  le  mois  de  septembre,  lors- 
que sa  graine  commencera  à  grandir ,  et  mettez- 
le  au  soleil  pendant  quelques  heures,  jusqu'à  ce 
qu'il  se  fane  ;  faites-le  ensuite  séchera  l'ombre,  et 
serrez- le. 

XXIX.  Plantez  le  saule  et  le  genêt  vers  les  ca- 
lendes de  mars,  lorsque  la  lune  est  dans  sa  crois- 
sance.  Le  saule  demande  un  terrain  humide  ;  le 
genêt,  au  contraire,  veut  un  sol  sec.  L'un  et  l'autre 
se  plantent  utilement  auprès  de  la  vigne ,  parce 
qu'ils  donnent  des  liens  pour  en  attacher  les 
branches.  La  meilleure  façon  de  planter  le  ro- 
seau est  par  les  racines,  que  les  uns  appellent  oi- 
gnons ,  et  les  autres  yeux.  Après  avoir  bêché  le 
terrain,  coupez  une  partie  de  la  racine  avec  une 
serpette  fort  aiguisée,  et  plantez-la  par  un  temps 
de  pluie.  Il  y  a  des  personnes  qui  couchent  le 
roseau  tout  entier  en  terre  ;  il  en  pousse  alors 
d'autres  de  tous  ses  nœuds.  Mais  le  roseau  planté 


ainsi  est  grêle ,  maigre  et  peu  élevé.  Il  vaut  mieux 
suivre  la  méthode  que  nous  avons  exposée  plus 
haut.  Tous  les  ans,  après  avoir  coupé  les  roseaux, 
remuez  profondément  et  uniformément  le  terrain, 
et  faites  ensuite  des  irrigations. 

XXX.  Celui  qui  veut  élever  des  violiers  doit 
bien  fumer  la  terre,  puis  la  labourer  au  moins  à 
un  pied  de  profondeur,  et  distribuer  ensuite  le  ter- 
rain par  planches.  Les  jeunes  plants  de  l'année 
devront  être  mis  avant  les  calendes  de  mars 
dans  de  petites  fosses  d'un  pied  de  profon- 
deur. La  graine  du  violier  se  sème  comme  celle 
des  choux  sur  des  planches,  à  deux  époques  de 
l'année ,  au  printemps  et  en  automne.  On  la  cul- 
tive de  la  même  manière  que  les  autres  espèces  de 
légumes;  c'est-à-dire,  on  la  bêche,  on  la  sarcle  , 
et  quelquefois  on  l'arrose.  Le  rosier  se  met  en 
graine  et  par  bouture  dans  des  fosses  d'un  pied , 
à  la  même  époque  que  le  violier.  Il  faut  le  la- 
bourer et  le  tailler  avant  les  calendes  de  mars. 
Cultivé  ainsi,  il  dure  plusieurs  années. 


rato,et  exemptum  paleis  permiscelo.  Cytisum  aridum 
cuni  facere  voler,,  circa  mensem  Seplembrem  cuni  seinen 
«jus  grandescere  incipiet,  caedito;  paucis  deinde  boris, 
diim  flacccscat,  in  sole  liabeto.  Deinde  in  umbra  adsic- 
cato,  et  itacondito. 

XXIX.  Salicem  et  genistam  crescente  luna  vere  circa  ca- 
lrndas  Marlias  serito.  Salix  humidaloca  desiderat,  genista 
etiam  sicca  :  utraque  tamen  circa  vineam  opportune  scrun- 
tnr,  quoniam  palmilibus  idonea  prafibent  vincula.  Arundo 
optinieseritur  radicibus,quasaliibulbos,aliioculos  vocant. 
Simulatque  lerram  bipalio  repastinaveris ,  radicem  arun- 
dinis  acuta  falce  praesectam  impendenli  pluvia  disponito. 
Sunt  qui  ai  undines  intégras  slemant ,  quoniam  ex  omni- 
bus nodis  strata  arundines  emillat.  Sed  fere  lioc  genus 
evanidam  cxilemqiie  et  liuniilemarundinem  atïert.  Melior 


itaque  satio  est  ea ,  quam  prius  demonstravimus.  Placet 
autem  omnibus  annis,  simulac  arundinem  cecideris,  locum 
alte  et  aequalitcr  fodere ,  atque  ita  rigare. 

XXX.  Violam  qui  facturus  est ,  terram  stercoratam  et 
repastinatam  ne  minus  alte  pedem  in  pulvinos  redigat. 
Alque  ita  plantas  bornotinas  scrobiculis  pedalibus  (actis 
ante  caiendas  Marlias  dispositas  babeat.  Semen  autem 
viola?  sicut  olerum  in  areis  duobus  temporibus  seritur, 
vere  vel  autumno.  Colitur  autem  eo  modo,  quo  et  caetera 
olera,  ut  runcelur,  ut  sarriatur,  ut  inlerdum  etiam  rige- 
tur.  Rosam  fructibus  ac  surculis  disponi  per  sulcos  péda- 
les convenitper  idem  tempus,  quo  et  viola.  Sed  omnibus 
annis  fodiri  ante  calend.  Marlias  et  interputari  oportet. 
Hoc  modo  culta  multis  annis  perennat. 
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NOTES  SUR  COLUMELLE. 


LIVRE  I. 

lit,  I.  Porcius  guidem  Calo censebat in  emendo 

Toul  ce  que  Culumelle  attribue  ici  .à  Caton  ne  se  trouve 
pas  dans  cet  auteur ,  mais  dans  Varron  ;  quelques  inter- 
prèles en  ont  conclu  que  Columelle  s'était  trompé  lors- 
qu'il a  cité  l'un  de  ces  auteurs  pour  l'autre.  Mais  il  est 
plus  naturel  de  regarder  ce  passage  comme  une  paraphrase 
de  ce  que  dit  Caton  au  commencement  du  premier  cha- 
pitre de  son  Économie  rurale. 

2.  Nisi  si  Autolycus  illecuiquam Cet  homme  que 

Columelle ,  d'accord  avec  Homère ,  peint  comme  un  vo- 
leur insigne,  était  fils  de  Mercure  ou  de  Deucalion,  et 
grand-père  maternel  d'Ulysse. 

3.  Aut  Avenlini  montis  incola  Palatinis  xdlum 
gaudium  finilimis  suis  Cacus  altulit.  Cacus  était 
(ils  de  Yulcain;  il  vomissait  du  feu,  et  Fut  tué  par 
Hercule,  dont  il  avait  volé  les  bœufs.  Servius,  en  expli- 
quant le  passage  de  l'Enéide  où  il  est  parlé  d  Cacus , 
dit  que  c'était  un  esclave  d'Évandre,  très-méchant  et  très- 
fripon  ;  on  l'avait  même  appelé  Cacus  à  cause  de  cela  ,'du 
mot  grec  xocx&v  qui  signifie  mal. 

4.  Suaque  lege  C.  Licinius.  Columelle  veut  parler 
de  C.  Licinius  Stolo,  qui  fut  tribun  en  même  temps  que 
L.  Sextius,  et  qui  le  premier  fit  décréter  la  loi  agraire, 
d'après  laquelle  |»ersonne  ne  devait  posséder  plus  de  500 
jugera  de  terrain.  Plus  tard  il  fut  lui-même  condamné 
pour  en  avoir  possédé  mille ,  au  mépris  de  sa  loi. 

Vil,  I.  Veterem  consularem  virumque  opulcntissi- 
mum  L.  Yolusium....  C'est  L.  Volusius  Saturninus,  qui 
mourut  à  l'âge  de  90  ans  (Pline ,  1 ,  38  )  passés ,  arjrès  avoir 
survécu  à  tous  les  sénateurs  dont  il  avait  pris  les  voix  pen- 
dant son  consulat. 

IX,  1.  Mediastinus  qualiscunque  status A  la  ville, 

on  donnait  le  nom  de  mediastini  aux  esclaves  qui  étaient 
soumis  à  d'autres. 


LIVRE  II. 

il,  1 .  Aliernisque  versibusobliguum  tencrearalrum. 
Pour  comprendre  ce  passage,  que  tous  les  commenta- 
teurs ont  mal  expliqué,  il  est  nécessaire  de  bien  se  rendre 
compte  du  mécanisme  de  la  charrue  ancienne.  La  charrue 
employée  par  les  Romains  n'était  pas  faite  de  manière  à 
retourner  toujours  la  terre  à  droite,  comme  les  noires,  au 
moyen  du  versoir  ;  elle  ne  faisait  que  la  remuer ,  lorsqu'on 
la  tenait  droite  sans  la  pencher  ni  d'un  côté  ni  de  l'autre. 
Pour  former  un  sillon  bien  ouvert ,  il  fallait  tenir  la  char- 
rue obliquement;  le  côté  du  soc  contre  le  champ  était 
élevé ,  et,  par  l'effet  de  cette  position  oblique  du  soc  et  du 
buris ,  la  terre  était  retournée  d'un  côté.  Avec  cette  char- 
rue (  hou*  dit  Dickson,  Trailv  de.  l'agriculture  des  an- 
ciens ,  1 ,  402  )  de  quelque  manière  qu'on  la  tint ,  au  lieu  de 
faire  le  tour  de  la  pièce  en  labourant ,  comme  le  font  nos 
laboureurs,  le  Romain  revenait  dans  le  même  sens, et,  eii 
inclinant  sa  charrue  alternativement  à  droite  et  à  gauche, 
il  tournait  toujours  la  terre  du  même  côté.  Mais  pour  rom- 
pre une  terre  nouvelle  f  ou  pour  donner  le  premier  labour 

COLIMLLLE. 


à  une  jachère ,  Columelle  conseille  de  tenir  la  cliarrue  dans 
une  position  tantôt  oblique,  tantôt  droite. 

IV,  1.  Quam  terrant  rustici  variant  cariosamque 
appellant.  L'explication  que  nous  donne  Pline  (XVII,  5) 
de  ces  deux  mots ,  est  plutôt  une  critique  savante  dû  mot 
cariosus,  qu'une  explication  claire  et  simple  delà  pensée 
de  Calon  et  de  Columelle.  Il  est  évident  que  notre  auteur 
n'entend  pas  par  cariosus  une  terre  naturellement  stérile , 
mais  un  sol  qui  n'est  improductif  que  par  l'effet  d'une 
mauvaise  culture. 

2.  In  liram  satum  redigitur ,  quadranle  opéras. 
La  graine  était ,  comme  on  le  dit  vulgairement ,  semée 
sous  le  sillon,  c'est-à-dire  semée  d'abord,  et  ensuite  en- 
terrée avec  la  charrue.  Mais  dans  l'agriculture  romaine , 
elle  était  non-seulement  enterrée  par  un  labour,  mais 
recouverte  de  manière  à  lever  en  rangs  ou  sillons ,  afin 
de  faciliter  l'opération  du  houage. 

IX.  1.  Proximus  est  his  frufnénlis  usus  ordei,  quod 
rustici  hexastichum,  quidam  etiam  cântherinum  ap- 
pellant. Cantherinum  est  dérivé  de  contenus,  qui  veut 
dire  cheval  hongre.  Bien  qu'il  nous  soit  impossible  de  faire  ) 
connaître  d'une  manière  certaine  le  nom  des  productions 
qui  servaient  à  la  vie  commune  cher  les  Romains,  il  y  a  lieu  ' 
de  croire  que  le  hordeum  hexastichum  indique  plutôt  du  ' 
seigle  que  de  l'orge.  En  effet,  toutes  les  qualités  que  Colu- 
melle attribue  à  ce  grain  sont  les  qualités  propres  à  notre 
seigle.  C'est  le  seigle  qui  tient  le  premier  rang  après  le  blé 
par  sa  bonté;  sa  tige  est  faible,  et  son  grain  n'est  couvert 
que  par  l'extrémité  d'en  bas;  il  mûrit  plus  tôt  que  le  blé, 
et  on  le  moissonne  plus  tôt ,  de  peur  que  le  grain  ne  vienne 

à  tomber;  on  n'a  point  de  peine  à  le  battre  dans  l'aire , 
et  il  maigrit  les  terres  dans  lesquelles  il  est  semé.  Or,  nous 
le  répétons,  nous  n'avons  point  dé  grains  à  qui  toutes  ces 
qualités  conviennent  mieux  qu'à  notre  seigle. 

X,  I,  Paulatim  ex  eo  ventilabris  per  longius  spa- 

tium  jactetur La  manière  d'opérer  avec  le  ven- 

tilabrum  montre  que  c'était  une  pelle;  le  vallus,  qui  est 
l'autre  instrument  nommé  par  Varron ,  était  probablement 
d'une  forme  différente ,  mais  destiné  au  même  usage , 
c'est-àdire  à  jeter  des  grains,  ou  telle  autre  chose  du 
même  genre ,  d'un  lieu  dans  un  autre. 

2.  Quœ  septimontialis  satio  dicitur...  Septimon- 
tialis,  deseptimontium,  qui  était  une  fête  que  l'on  célé- 
brait à  Rome  au  mois  de  décembre ,  un  peu  avant  les 
Saturnales,  c'est-à-dire,  avant  la  mi-décembre,  en  mémoire 
du  jour  où  l'on  avait  renfermé  dans  la  ville  la  septième 
des  collines  dont  elle  était  composée. 

XIV,  l.  Ac  si  repastines ,  lotum,  etc.  Repastinare 
signifie  littéralement  retourner  la  terre  au  pastinum.  Le 
pastinum  était  un  instrument  de  culture  à  deux  dents 
fort  rapprochées  l'une  de  l'autre  ,  qui  servait  non-seule- 
ment à  retourner  la  terre,  mais  à  saisir  les  crocettes  pour 
les  y  enfoncer. 

XXI,  1 .  Sedcum  lamotii  quam  negotii ralionem  red- 
dere  majores  noslri  censuerint.  Cicéron,  dans  V oraison 
pour  Plane  tus  (chapitre  21),  cite  avec  éloge  cette  maxime, 
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NOTES  SUR  COLUMELLE. 


en  l'attribuant  à  Caton,  qui  l'avait  inscrite  au  commen- 
cement de  son  livre  des  Origines. 

2.  Feriis  tantum  denicalibus  mulos  jungere  non 
licere,  cœleris  licere.  Ces  fêtes  sf.  célébraient  dans  l'in- 
térieur des  familles,  lorsqu'on  avait  à  regretter  la  mort 
d'un  parent.  On  croit  qu'elles  avaient  été  appelées  ainsi  par- 
ce qu'elles  duraient  dix  jours.  Ne  pourrait-on  pas  attribuer 
à  un  reste  de  superstition  à  cet  égard  la  défense  que  fait 
Jnstinien  d'inquiéter  les'  héritiers  pendant  les  neuf  pre- 
miers joars  de  leur  deuil  ? 


LIVRE  III. 

II,  1...  Quarum  vocabulo  propter  hanc  populalioncm 
cognominanlur.  Ces  raisins  étaient  appelée  aj)ianœ  ab 
apibus,  des  abeilles,  comme  nous  disons  muscat,  a  mus- 
cis,  des  mouebes. 

X,  1  Itaque  custodiemus,  ut  ex  prœdiclis  locis , 
quos  numéros  raslici  vocant...  fthumerns ,  épaide. 
Ressemblance  tirée  du  corps  de  l'homme,  auquel  notre  au- 
teur compare  souvent  la  vigne. 

XI,  t.  Quant  diximus  pidlam  vocitari.  Ce  mot 
pullus,  employé  par  Caton,  ebap.  eu  de  son  Économie  ru- 
rale ,  et  Dard'aHÏt-*  auteurs, peut  à  la  vérité  s'appliquer  à 
une  terre  noirâtre  ;  mais  il  pourrait  très-bien  s'entendre 
d'une  terre  douce  et  molle,  quelle  que  soit  d'ailleurs  la 
couleur.  En  effet,  Pline,  xvi ,  5 ,  oppose  la  terre  qu'il  ap- 
pelle vieille,  anus,  eu  égard  à  sa  stérilité ,  à  la  terre  ten- 
dre ,  qu'il  appelle  pulla  :  par  conséquent  il  y  a  lieu  de 
croire  que  le  nom  de  pulla  ne  lui  vient  pas  tant  à  cause  de 
sa  couleur  que  de  sa  mollesse,  ctjde  cet  autre  avantage 
que  Varron  appelle  teneritudo  (ebap.  xxxvi  de  l'É- 
conomie  rurale,  liv.  I),  qualités  qui  lui  donnent  l'appa- 
rence de  la  jeunesse ,  et  qui  la  distinguent  decelle  que  Pline 
appelle  anus. 

XIII,  I.  iVtsi  si  statim  uligo palustris  obvia,  sicut 
in  agro  Ravennate.  Ce  sont  ces  eaux  marécageuses  qui 
produisaient  les  brouillards  fréquents,  d'après  Pline,  xiv,  2, 
et  empêchaient  la  plupart  des  vignes  de  croître  dans  le  ter- 
ritoire de  Ha  venue.  C'est  ce  que  Martial  exprime  assez  heu- 
reusement dans  une  de  ses  épigrammes,  en  disant  :  qu'il 
aimerait  mieux  avoir  à  Ravenne  une  citerne  qu'une  vigne, 
parce  que  l'eau  s'en  vernirait  bien  plus  cher  que  le  vin. 
Quoi  qu'il  en  soit ,  on  prétend  que  le  vin  n'y  est  pas  mau- 
vais aujourd'hui ,  soit  qu'on  ait  desséché  ces  marais , 
soit  que  les  habitants  se  soient  appliqués  avec  plus  de  soin 
à  la  culture  de  leurs  vignes. 

2.  Ad  destinalam  pastinationis  altitndlnem  :  srd 
protinus,  etc.  On  voit  par  là  que  le  pastinum  était  nti 
instrument  qu'on  jetait  devant  soi  pour  fouiller  la  terre; 
car  ceux  qui  fouillent  avec  une  bêche  sur  laquelle  la  ap- 
puient le  pied ,  poussent  devant  eux  la  terre  à  mesure 
qu'ils  la  remuent,  et  ne  la  jettent  point  derrière  eux, 
puisqu'ils  vont  eux-mêmes  à  reculons. 

XXI,  1.  Ifuic  pares  iis  helvolœ  respondeant.  Les 
grappes  helvolœ  sont  celles  dont  la  couleur  est  entre 
rouge  et  blanc. 


LIVRE  IV. 

II.  Quia  cratem  factura  sit.  C'est-à-dire  qu'avant  de 
monter  perpendiculairement,  comme  fait  le  suc  nutritif, 
dans  les  plantes,  il  commencerait  par  décrire  une  ligne 
transversale  et  parallèle  à  l'horizon,  de  sorte  que  ces  deux 
directions  formeraient  une  espèce  de  claie,  ce  qui  arrive 
U«f  dans  les  vignes  couchées  par  terre. 


VII,  I.  Et  velut  reseces  rclinquendi  sunt,qui  colo- 
ris ,  etc..  En  effet!,  celte  espèce  de  cou rson  que  Columelle 
appelle  unguis,  (un  ergot)»  ne  saurait  être  coupé  sans 
dommage  pour  la  vigne.  Plus  tard,  on  le  retranche  comme 
les  autres  sarments ,  lorsqu'il  est  devenu  sec  et  inutile. 


LIVRE  V. 

1.  At  Galli  candetum  appeliant  in  areis  urbanis 
spatium  eentum  pedutn,  in  agrestibus  autem  pedum 
eu  (quod  aratores  candetum  nominanl)  semijuge- 
rum  quoque  arepennem  vocant.  Schneider  regarde 
les  mots  renfermés  entre  parenthèses  comme  ayant  été  in- 
tercallés  ;  c'est  aussi  notre  sentiment.  En  effet  le  sujet  de 
la  phrase  semijuger  uni quoque  arepennem  vocanlne  peut 
point  être  aratores  en  général,  mais  Galli  (Gaulois)  delà 
phrase  précédente,  puisque  arepennis  est  évidemment  un 
mot  d'origine  gauloise,  qui  s'est  conservé  jusqu'à  nos 
jours  (arpent,  arepennis).  L'ancienne  traduction  fran- 
çaise (Les  12  livres  de  Columella,  des  choses  rustiques, 
traduits  de  latin  en  français  par  feu  maistre  Claude  Co- 
tereau,  chanoine  de  Paris  (1553)  est  plus  explicitée 
cet  égard.  Voici  comment  le  traducteur  a  rendu  ce  passage  : 
Les  Gaulois  appellent  candetum  un  espace  de  120  pieds 
es  villes,  et  es  champs  de  150  davantage;  ils  appellent 
un  demi  jugerum  arpent  (arepenis),  comme  si  rar- 
pent  romain  en  tenait  deux  des  Gaules.  Il  en  résulte 
clairement  que  Yarepennis  ou  arpent  était  dans  l'ori- 
gine un  semi-jugerum,  et  que  ce  sont  les  Gaulois  et  non 
les  cultivateurs  romains  qui  se  servaient  de  cette  expres- 
sion. Quant  au  mot  candetum,  c'est  probablement  le  même 
que  cantroed,  usité  encore  aujourd'hui  en  Bretagne  pour 
signifier  une  étendue  qui  embrasse  cent  métairies. 

V,  1 .  Quoniamplcrumque  dicti  sideris  tempore  quœ- 
dam  partes  ejus  regionis  sic  infcslantur  Euro,  quem 
incolœ  Vullurnum  appeliant.  Les  Apuliens  appelaient 
Vollurnus  le  vent  qui  soufflait  du  fleuve  Vollurnus,  ainsi 
que  le  dit  Florus,  liv.  Il,  6.  Dunker,  dans  ses  Commen 
taires  de  Florus  pense  que  les  cultivateurs  de  la  pro- 
vince Bétique  avaient  voulu  désigner  ce  même  vent  par 
Vulturnus. 

2.  Quod  nostri  agricolœ  mergos,  Galli  candosoccoa 
vocant.  H  est  asses  curieux  de  rechercher  l'origine  du 
mot  gaulois  candosocci.  H  est  évident  qu'il  se  compose  de 
deux  racines  fort  distinctes.  La  première,  cand,  qui  rap- 
pelle à  notre  esprit  celle  de  candetus  dont  nous  avons 
parlé  plus  haut,  signifie ,  d'après  Astruc  (Mémoires  de 
l'Histoire  naturelle  de  Languedoc),  unprovin,  tandis 
qu'on  se  sert  dans  ce  pays  du  mol  soccus  |>our  désigner 
la  tète  ou  le  tronc  de  la  vigne.  En  effet,  ce  dernier  mot 
s'est  conservé  jusqu'à  nos  jours,  puisque  nous  le  retrouvons 
dans  le  mot  souche.  Gcssner  cite  à  l'appui  de  cette  étymo 
logie  Cangii  Glossarium. 

VI,  i.  Ulmorum duo  esse  gênera  convenit,  gallicum  et 
vernaculum  :  illud  Atlinia,  /toc  noslras  dicitur.  Pline 
parle  également  de  ces  deux  espèces  d'ormes,  mais  il  ne 
donne  | » >int  de  nom  particulier  à  l'orme  de  la  Gaule ,  et  il 
attribue  à  l'Italie  l'espèce  qui,  d'après  Columelle,  est  d'o- 
rigine gauloise. 

2.  Populus  quia  raram  neque  idoneam  frondem 
pecori  prœbet....  Gessner,  et  avec  lui  Saboureux  ,  lisent 
opuius  (l'aubier)  au  lieu  de  populus.  Mais  la  description 
que  Columelle  nous  donne  de  cet  arbre  s'applique  bien 
plus  à  populus  qu'à  opuius  ;  et  Schneider,  s'appuyant  sur 
le  passage  de  Pline ,  xvn ,  32 ,  démontre  clairement  que 
la  véritable  leçon  est  populus. 

X,  I.  Serendœsunt  prœcipue  Livianœ ,sulcœ,  ... 


NOTES  SUR  COLUMELLE. 


61. 


eaUistruthiœ.  Les  figuiers  de  Livie  étaient  ainsi  ap- 
pelés (  d'après  Pline,  xv,  18)  du  nom  de  la  femme  d'Au- 
guste, qui  le*  aimait  beaucoup  :  Dion,  livre  lvi,  prétend 
qu'elle  avait  empoisonné  son  mari  avec  cette  espèce  de 
ligue.  Quant  aux  mots  sulcœ,  etc.,  on  ne  les  trouve  dans 
aucun  auteur,  et  beaucoup  de  commentaires  les  regar- 
dent comme  altérés.  Ce  qu'il  y  a  de  constant,  c'est  qu'il  y 
a  des  figues  très-célèbres ,  teUes  que  celles  de  Chio  et  les 
figues  folles,  dont  Columelle  ne  parle  |x>int  ici,  quoiqu'il 
juge  à  propos  d'en  faire  mention  ailleurs.  Ne  seraientee 
point  ces  dernières  qu'il  faudrait  substituer  aux  autres, 
dont  il  n'est  point  question  dans  le  livre  x?  Quant  aux 
figues  appelées  callistrulhiœ  (de  xô),Xi<tto; ,  le  plus  beau, 
et  orpouQô;  moineau  )',  c'étaient  probablement  celles  que 
les  moineaux  mangeaient  de  préférence  aux  autres. 

2.  Ternas  nuces  in  trigonum  statuito,  ele Pour 

comprendre  quelle  sera  dans  un  triangle  rectangle  celle  de 
ces  trois  amandes  qui  formera  le  sommet  du  triangle,  il 
faut  supposer  que  l'une  de  ces  amandes  est  posée  sur  une 
ligne  perpendiculaire,  et  que  la  tête  des  deux  autres  est 
un  peu  inclinée  vers  sa  pointe. 

3.  Ea  sun t  crus tumina,  regia  ,  signina,  tarentina, 

etc Pline(xv,  15)  dit  que  quelques  personnes  lesappe- 

laient  testacea  à  cause  de  leur  couleur  de  terre  cuite  ;  en  ce 
cas,  le  nom  de  signinane  leur  viendrait  point  de  ce  qu'elles 
croissaient  sur  le  territoire  de  cetle  ville,  mais  de  ce  qu'el- 
les ressembleraient  aux  ouvrages  qui  s'y  faisaient.  Les 
\mres  superbœ  (  orgueilleuses)  sont,  d'après  Pline  (15, 
15),  celles  qui  viennent  les  premières.  Suivant  lui ,  on  ap- 
pelait ordeaceœ  (  d'orge  )  les  poires  qu'on  cueillait  au  temps 
où  l'on  récoltait  l'orge.  Il  est  probable  que  les  poires  de 
Turannius  doivent  leur  nom  à  Niger  Turannius,  que  Vai- 
ron cite  dans  la  préface  du  li vie  n  de  son  Économie  rurale 
comme  un  homme  qui  se  livrait  avec  succès  aux  travaux  | 
agricoles. 

4.  Siliquam  grœcam,  quant  quidam  xsptmov  vo- 
cant,  etc...  Le  cairougiei  était  appelé  xEpâtiov  (  de  xc'pa; , 
corne  ),  parce  que  son  fruit  a  la  ligure  d'une  corne. 


LIVRE  VI. 

IX.  Ex  oleo  et  garo  salivati  more  dtmitti.  Le  garum 
était  une  sauce  très  vantée  chez  les  anciens,  qui  se  ser- 
vaient pour  la  composer  des  intestins  d'un  poisson  appelé 
garus.  On  mettait  ces  intestins  dans  un  vase,  et  on  les 
salait  ;  puis  on  les  exposait  pendant  longtemps  au  soleil, 
en  ayant  soin  de  les  remuer  souvent.  Lorsque  la  chaleur 
du  soleil  les  avait  bien  macérés ,  on  couvrait  le  vase  avec 
une  passoire  à  travers  laquelle  s'écoulait  le  garum,  de 
sorte  qu'il  ne  restait  plus  au  fond  que  la  matière  appelée 
alex.  On  lit  ensuite  le^arM/wavecdes  maquereaux;  et  Pline 
c!il ,  xxxi ,  8 ,  qu'il  n'y  avait  pas  de  liqueur  d'un  plus  haut 
prix  que  celle-là ,  à  l'exception   des   parfums  liquides. 

XIV.  Quœ  vocatur  avia...  Le  mot  à'avia  varie  beau- 
<  oup  dans  toutes  les  éditions,  et  nul  autre  auteur  que  Colu- 
melle ne  l'a  employé;  aussi  personne  n'a-til  encore  pu 
déterminer  ce  que  c'était  que  cette  herbe.  Certains  com- 
mentateurs ont  cru  que  c'était  de  la  fougère  ,  et  qu'elle 
était  ainsi  appelée  ab  avibus  ,  |>arce  que  les  feuilles  res- 
semblaient à  l'aile  des  oiseaux.  Lu  effet,  c'est  par  cette 
raison  que  les  Grecs  donnaient  à  la  fougère  le  nom  de 
mjjpu*  qui  vient  de  7trEpov,  aile.  D'autres  ont.cru  que  c'était 
le  séneçon,  appelé  par  les  Latins  senecio  (  de  senesco, 
vieillir  )  ;  de  sorte  que  la  racine  du  mot  avia  serait  amis 
(  grand-père  ) ,  parce  que  les  aigrettes  de  la  semence  de 
cette  plante  représenteraient  la  télé  d'un  vieillard. 

XVII,  1 .  Masque  araneus,  quem  Gtttci  prfàX^t  appel- 


lant.  Muy«W)  >  de  (iù;,  rat,  et  de  %é3&i ,  belette  ou  fouine, 
comme  étant  engendrée  par  ces  animaux. 

2.  Sal  hispanus  vel  ammoniacus.  Le  sel  ammoniac 
des  anciens  était  un  sel  naturel,  ainsi  nommé  d'àaao;,  qui 
veut  dire  sable ,  parce  qu'on  le  trouvait  sur  le  sable.  On 
le  tirait  principalement  d'Arménie,  ce  qui  lui  avait  fait 
donner  le  nom  d'armeniacum. 

3.  Facit  idem  trita  sepiœ  testa.  Sepia  est  un  poisson 
de  mer,  dont  le  dos  est  garni  d'une  espèce  d'écaillé  con- 
nue dans  la  médecine  sous  le  nom  d'os  de  sèche. 

XXVII.  Unde  etiam  veneno  inditum  est  nomen 
t7i7ro|Aave';.Ce  mot  grec  secompose  de  Î7iiro;,  cheval,  et  de 
|Aoïvo(Aai ,  être  enragé,  fou.  Les  anciens  auteurs,  qui  pré- 
tendaient que  rhippomane  excitait  à  l'amour,  parlent  tous 
d'une  manière  différente.  Pline  (  xxvm,  1 1)  dit  que  c'est  une 
liqueur  rendue  par  la  cavale,  dont  la  vertu  est  si  grande 
que  si  elle  se  trouve  avoir  été  mêlée  dans  de  l'airain  mis  en 
fusion  pour  faire  une  statue  de  cavale,  les  mâles  qui 
s'approcheront  de  celte  statue  auront  la  rage  du  coït. 
Le  même  auteur  (vin,  42)  dit  que  c'est  une  caroncule 
noire  qui  se  trouve  sur  le  front  du  poulain  au  moment 
de  sa  naissance,  et  que  la  cavalle  dévore  aussitôt  qu'il 
est  né,  sans  quoi  elle  ne  se  laisserait  pas  téter  par  lui. 


LIVRE  VIL 

I.  Scepe  enim,  ut  celeberrimus  poeta  mentor at  etc. 
Columelle  veut  parier  de  Virgile  ;  le  passage  qu'il  cite  se 
trouve  dans  le  premier  livre  des  Géorgiques. 

IL  Ex  quo  Nomadum  Getarumque  plurimi  xaXax-ro- 
wrrai  dicuntur  ;  c'est-à-dire  qu'on  les  appelait  buveurs  de 
lait. 

Sedetiamin  tota  ruris disciplina  Virgiliusprœcipit. 
Le  passage  cité  pai  Columelle  se  trouve  au  second  livre 
des  Géorgiques. 

X.  Cui  suceur itur,  si  fabricentur  canales  ex  tama- 
rins e  franco.  Pline,  xxiv,  î),  va  plus  loin  encore;  il 
prétend  qu'on  faisait  manger  et  boire  les  animaux,  et 
même  les  hommes,  qui  avaient  mal  à  la  rate,  dans  «les  vases 
faits  de  tamaris.  Le  remède  recommandé  par  Columelle  el 
Pline  ressemble  assez  au  pain  trempé  dans  du  vin,  or- 
donné par  le  médecin  de  Molière  pour  faire  parler  les 
muets. 


.      LIVRE  VIII. 

V.  Glocientibus  :  sic  enim  appellant  ruslici....  Le 
mot  de  glocientes,  employé,  comme  dit  Columelle,  par  les 
paysans  romains,  a  sans  doute  donné  lieu  au  mot  glos- 
ser  ou  glousser,  que  nous  employons  dans  le  même 
sens. 

XIV.  Frulicibus  aut  solidioribus  herbis  obluctafur 
ila  pertinaciler ,  ut  collum  abrumpat.  Tout  surpre- 
nant que  nous  [«naisse  ce  fait ,  il  semble  qu'on  n'en  puisse 
douter,  du  moins  en  ce  qui  concerne  l'Italie,  puisqu'il 
e>l  (onlirmé  par  Varron,  livre  m,  chap.  x,  et  par  Pline, 
x,  59. 

XVI.  Et  Ciminius  lupos  auratasque  proercaverunt . 
Les  Grecs  appelaient  ce  poisson  putrwJtt; ,  à  cause  de  ses 
sourcils  dorés.  Quelques  interprètes  croient  que  c'est  le 
poisson  connu  sous  le  nom  de  dorade  ;  mais  d'autres  pré- 
tendent qu'il  n'a  rien  de  commun  avec  la  dorade,  et  qu'il 
est  inconnu  sur  les  cotes  de  France. 

2.  Saxalilcs  diefi  sunt.  Toutes  les  espèces  d'huîtres 
sout  comprises  sous  ce  nom. 

33. 


M  fi 


NOTES  SUR  COLUMKLLE. 


3.  Dalnni;  ce  nom  leur  vient  sans  doute  de  leur  res- 
semblance avec  le  gland  de  chêne ,  qu'on  nommait  en 
grec  piXavo;. 

4.  Ut  merulœ  (indique.  Les  ttirdi  s'appellent  aujour- 
d'hui encore  tordo  en  Italie;  nous  connaissons  ce  poisson 
sous  le  nom  de  vieil*. 

5.  Nec  minus  melamiri.  Ce  mot  provient  évidemment 
de  pi).a; ,  noir,  et  de  oûpa,  queue ,  parce  que  le  poisson 
connu  sous  ce  nom  a  la  queue  noire  :  quelques  interprètes 
veulent  que  ce  soit  la  perche  de  mer. 

fi.  Eumquc  prisca  consuetudinc  zeum  appe.llamus. 
Pline,  îx,  18,  et  xxxn,  1 1,  lui  donne  les  deux  noms;  on  pré- 
lend  que  c'est  le  poisson  que  nous  appelons  la  dorée,  à 
cause  de  la  couleur  dorée  de  sa  queue;  et  que  les  Marseil- 
lais appellent  truie,  parce  qu'il  grogne  comme  un  pour- 
ceau quand  on  le  prend. 

XVII.  Vcl  quidquid  intestini  pelamis.  Pline ,  ix ,  15, 
nous  apprend  que  le  pelamis  est  le  thon  lui-même,  qui, 
naissant  en  été,  s'appelle  cordyla  jusqu'au  printemps  qui 
suit  sa  naissance;  après  quoi  il  s'appelle  pelamis  jusqu'à 
la  lin  de  l'année,  du  mot  tttiXôç,  qui  veut  dire  bourbe, 
parce  qu'il  se  cache  dans  la  bourhe  ;  de  sorte  qu'il  ne 
prend  le  nom  de  thon  que  l'année  suivante. 


LIVRE  IX. 

V.  Sicuti  cancri  nidop,  cum  est  ignibus  aduslus. 
On  était  dans  l'usage  de  faire  cuire  des  écrevisses  non- 
seulement  pour  la  table  (  inconvénient  auquel  Columclle 
ne  parail.  pas  faire  allusion  dans  ce  passage  ) ,  mais  pour 
plusieurs  remèdes  usités  en  médecine  (  Pline  32  ) ,  et  no- 
tamment pour  préserver  les  arhrcs  de  la  hrùlurc  et  de 
la  bruine  (Pline,  xvm,  29). 

VII.  Nec  obscœnum  scarabei  vcl  papllionis  genus. 
Cette  espèce  particulière  de  papillons  nuit  aux  ruches  de 
plusieurs  manières,  comme  nous  l'apprend  Pline,  n,  19, 
soit  eu  mangeant  la  cire,  soit  en  laissant  dans  les  ruches 
des  excréments  qui  engendrent  des  teignes ,  soit  en  cou- 
vrant du  duvet  de  ses  ailes  les  toiles  d'araignées  qu'elle 
rencontre  sur  son  passage. 

VIII.  Atque,  ut  ille  vates  ait.  Columelle  parle  de 
Virgile;  le  passage  qu'il  cite  se  trouve  au  livre  m  des 
(îéorgiques. 

IX.  Nam  ut  idem  ait.  Le  passage  cité  par  Columelle 
est  encore  tiré  du  livre  iv  des  Géorgiques. 

XIII.  I/yginus  quidem  in  eo  libro  quem  de  apibus 
scripsil  Arislomachus,  inquil.  Cetauteur,  natif  de  Stolas, 
avait  une  si  grande  passion  pour  les  abeilles,  qu'il  passa 
la  plus  grande  partie  de  sa  vie  à  s'occuper  de  ces  insectes. 
Pline,  iv,  9. 

XV.  Talis  olla,  cum  est  alveari  objecta,  spirilu 
admolo  fumus  ad  apes  promovetur.  Puisque  les  abeilles 
en  sentant  la  fumée  se  retireront  sur  le  devant  de  la  ruche, 
et  que  souvent  même  elles  en  sortiront  tout  à  fait ,  il  faut 
supposer  qu'on  aura  soulevé  la  ruche  pour  faire  la  fumée 
par-dessous,  afin  que  les  abeilles  en  fuyant  remontent  au 
haut  de  la  ruche  ;  autrement  elles  se  jetteraient  dans  la 
fumée,  et  tomberaient  dans  le  péril  qu'elles  veulent 
éviter. 


LIVRE  X. 

Vers  4.  Et  te  magna  Pales.  C'était  la  déesse  des 
patres  et  des  pâturages,  que  d'autres  appellent  Vesta,c\ 
d'autres  la  Mère  des  dieux.  On  prétend  que  le  nom  de 
Paies  lui  venait  du  mot  parère,  qui  veut  dire  engen- 


drer, comme  si  de  parère  on  eut  fait  l'aies.  Ce  qu'il  y  j» 
de  certain,  c'est  que  la  fêle  qui  se  célébrait  le  jour  de  ia 
fondation  de  Rome  s'appelait  indifféremment  Parilia  el 
Palilia. 

v.  4.  Nec  non  cœlestia  mella.  Columelle  dit  (pie 
le  miel  est  émané  du  ciel,  soit  pour  se  conformer  à  l'o- 
pinion des  anciens ,  qui  croyaient  qu'il  était  formé  par 
la  rosée  soit  à  cause  de  l'origine  qu'ils  attribuaient  aux 
abeilles. 

v.  20.  Mœstamque  cicutam.  La  cigué  est  appelée 
mœsta,  parce  qu'à  Athènes  on  condamnait  les  criminels 
à  boire  du  jus  de  cette  plante  vénéneuse.  Ce  fut  le  genre 
de  mort  auquel  fut  condamné  Socrate. 

v.  32.  Numen  venerare  Ithyphalli  terribilis  mem- 
bri.  Columelle  n'imite  guère  ici  la  chasteté  de  Virgile , 
qu'il  s'est  proposé  pour  modèle.  11  désigne  sous  ce  nom 
le  Priape  que  les  anciens  mettaient  à  la  garde  de  leurs 
jardins. 

v.  54.  Et  adversos  metuant  Atlantides  ortus.  Co- 
lumelle ,  par  cette  crainte  qu'il  prête  aux  Pléiades  (  filles 
d'Atlas ,  et  appelées  de  là  Atlantides),  veut  désigner  le 
temps  où  elles  se  couchent. 

v.  57.  Tergoque  Croti  festinat  equino.  C'est  le  Sa- 
gittaire; car  on  supposait  que  Crotus ,  fils  d'Euphème, 
nourrice  des  Muses,  avait  été,  à  leur  sollicitation,  mis  par 
Jupiter  au-nombre  des  astres  après  sa  mort.  On  le  peignait 
avec  des  flèches  et  avec  une  croupe  de  cheval,  à  cause  de 
son  amour  pour  la  chasse. 

v.  126.  Vimque  suam  ideirco  profitetur  nomine 
Graio.  Pline  prétend  (xx,  17)  que  cette  plante  avait  la  vertu 
d'effacer  les  cicatrices  et  les  autres  taches  de  la  peau, 
comme  elle  l'annonce  par  son  nom  de  lepidium,  de  Xstï'.ç, 
écaille,  ou  de  Hnia,  écorcer. 

v.  173.  Et  lacrymas imilala  tuas.  Columelle  entend, 
par  cette  myrrhe ,  la  plante  connue  sous  le  nom  de  mace- 
ron,  que  les  Latins  appelaient  smyrnium  (de  trpwpva, 
(myrrhe ,  parce  que  l'odeur  et  le  goût  de  la  racine  de  cette 
plante  approchent  de  ceux  de  la  myrrhe,  (  Pline,  xix,  12  ), 
ou  même  parce  que  sa  racine  répand,  lorsqu'on  y  fait  une 
incision,  une  larme  semblable  aux  larmes  delà  myrrhe, 
suivant  Columelle. 

v.  175.  Aeacii  flores.  Ce  sont  les  jacinthes.  On  prétend 
que  lorsque  Ajax  se  fut  tué,  son  sang  fut  changé  en  cette 
fleur.  Ajax ,  le  plusbravedes  Grecs  après  Achille,  se  donna 
la  mort  à  cause  de  l'injustice  que  commirent  à  son  égard 
les  juges ,  en  adjugeant  à  Ulysse  les  armes  d'Achille. 

v.  191.  Premit  ferait  même  Lupercus ,  c'est-à-dire 
au  mois  de  février,  temps  auquel  on  célébrait  les  fêtes 
Lupercalia ,  instituées  en  l'honneur  de  P?n.  Les  prêtres 
qui  les  célébraient  s'appelaient  Lupcrci  :  ils  couraient 
nus  par  toute  la  ville  pendant  la  solennité  de  fa  fêle ,  et 
donnaient  des  coups  de  lanière  de  bouc  dans  la  main  des 
femmes  grosses  qu'ils  rencontraient ,  pour  leur  procurer 
un  heureux  accouchement.  On  faisait  aussi  des  sacrifices 
en  l'honneur  des  morts  :  ces  cérémonies  s'appelaient  fe- 
ralia,  comme  les  fêtes  dont  nous  venons  de  parler,  et  le 
mois  de  février  feralis. 

v.  25t.  Nomine  tum  Graio  ceu  littei-a  proxima 
primœ  Pangilur.  C'est  une  allusion  d'ailleurs  assez  peu 
piquant»-  au  nom  latin  de  la  poirée,  qui  est  beta,  et  à  celui 
de  la  seconde  lettre  de  l'alphabet  grec,  qui  est  également 
pr.ta. 

v.  310.  Et  célèbres  Fortis  Fortunœ  dicite  laudes. 
La  Fors  Fortuna  était  une  déesse  différente  de  la 
Fortuna,  dont  la  fête  était  célébrée  par  les  gens  de 
la  basse  classe  qui  n'avaient  point  de  métier  pour  gagner 
leur  vie  ,  et  qui  avaient  un  temple  à  Rome  au  delà  du 
Tibre. 
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v.  342.  Hinc  mala  rubigo,  etc.  Les  Romains  avaient 
fait  une  déesse  de  la  rouille  (rubigo  ),  alin  de  pré 
server  les  blés  de  celle  maladie,  par  le  culte  qu'ils  lui 
rendaient. 

v.  345.  Tyrrhenus  fixisse  Tages  in  limite  ruris.  Ci- 
céron  raconte,  livre  h,  de  Divinat.,  qu'un  paysan  qui  la- 
bourait son  ebamp  dans  l'Étruric  vit  sortir  subitement , 
du  milieu  d'un  sillon ,  un  enfant  qu'on  nomma  Tagès ,  et 
qui  l'instruisit  dans  l'art  des  aruspices. 

v.  414.  Et  Caunis  œmula  Chiis.  Cicéron,  livre  n 
de  Divinat.,  dit  à  l'occasion  de  cette  ligue,  que  lorsque 
M.  Crassus  embarquait  son  armée  à  Brundusium  (  lurs  de  sa 
mal lieureuse  expédition  contre  les  l'ai  thés,  Pliu.,  xv,  19), 
un  marchand  «riail  sur  le  [tort  des  ligues  de  Caunus  à  veu- 
dre.  Comme  ce  cri  latin  était  Cauneas  ,  il  prétend  (  ainsi 
«pie  l'Iin.  ibid.  )  que  Crassus  aurait  du  le  regarder  comme 
un  mauvais  présage  qui  lui  défendait  de  partir,  cave  ne 
cas!  Lccalcmbourg  était  déjà  connu  du  temps  de  Cicéron. 


LIVRE  XI. 

I.  Xam  ilhtd  verum  est  M.  Calonis  oraculum.  Cet 
onde  attribué  à  Caton  ne  se  trouve  point  dans  sou  Éco- 
nomie rurale.  H  [tarait  néanmoins  qu'il  s'y  trouvait  du 
temps  de  Coluinelle,  ce  qui  prouve  qu'elle  ne  nous  est 
point  parvenue  en  entier,  comme  nous  l'avons  déjà  ob- 
servé. 

Quod  ipsum  expressius  vcluslissitnus  aucfor  Hesio- 
dus  hoc  versu  signifteat.  Le  passage  cilé  par  Columelle  se 
trouve  :  "EpYwv«  »,  31. 

Sererc  ne  dubites  ,  encore  tiré  de  Caton ,  ebap.  m. 

H.  IS'am  frigidis  tel  a  quinqualribus  prata  recte 
submittuntur.  C'étaient  des  fêtes  que  l'on  célébrait  au 
mois  de  mars  en  l'bonneur  de  Pallas,  à  laquelle  on  avait 
dédié  un  temple  sur  le  mont  Avenlin  à  pareille  é[>oque. 
Ces  fêles  duraient  cinq  jours  :  le  premier  jour  on  faisait  îles 
sacrifices  ;  pendant  les  trois  suivants  ou  donnait  des  com- 
bats de  gladiateurs  ;  et  le  cinquième  on  puriliait  les 
temples.  Toutefois,  ce  n'est  pas  à  cause  du  nombre  des 
jours  que  ces  fêtes  étaient  appelées  quinqualria,  mais 
parce  qu'on  les  célébrait  cinq  jours  après  les  ides  ,  et 
que  le  lendemain  des  ides  était  un  jour  ater,  c'est-à-dire 
un  jour  que  les  anciens  regardaient  comme  malheureux. 
Quinquafria  signifie  donc  littéralement  quinque  abatro 
die. 

Ha  lamen  ut  ipsis  calcnd.  Januuriis  auspicandt 
causa  omne  genus  operis  instaurent.  C'était  l'usage 
chez  les  Romains  de  faire  quelque  chose  de  sa  profession 
ce  jour-là,  dans  la  vue  de  commencer  heureusement 
l'auiiec 


LIVRE  XII. 

VIII.  Oxygalam  sic  facilo.  Le  mot  Oxygala  signifie 
proprement  lait  aigre  (  deôÇù; ,  aigre ,  et  y<&<*,  lait).  Cette 
espèce  de  boisson  est  fort  à  la  mode,  à  ce  qu'on  prétend , 


dans  la  Turquie  ;  les  Turcs  s'en  servent  pendant  les  gran- 
des chaleurs,  en  la  délayant  avec  de  l'eau  froide ,  el  eu  la 
prenant  avec  du  pain  qu'ils  émiefteuL 

XXIII.  Pixcorticataappellatur,  qua uluntur  etc.  On 
donnait  apparemment  le  nom  de  corticata  à  cette  espèce 
de  poix ,  parce  que,  tout  en  étant  glulineuse  de  sa  nature , 
elle  ne  laissait  pas  d'être  friable ,  et  comme  revêtue  d'une 
écaille  en  forme  d'écorce.  Au  reste,  on  ne  trouve  point 
ce  mot  appliqué  à  la  poire  par  d'autres  auteurs  que  par 
Columelle. 


DE  ARBORIRUS 

III ,  1.  Semina  novellacumvetere  sar monta  drposifa 
cito  comprehendunt.  Columelle  fait  sans  doute  allusion  a 
ce  passage  du  ch.  m,  17,  ainsi  conçu  :  «  Les  anciens  lais- 
saient au  nouveau  sarment  une  partie  du  vieux  lorsqu'il 
le  piaillaient  en  terre;  mais  l'expérience  a  condamné  celle 
méthode,  parce  que  tout  ce  qui  restait  de  l'ancien  bois 
pourrissait  bientôt  par  l'effet  de  l'humidité.  » 

Remarquons  ^cependant  qu'il  était  impossible  de  séparer 
entièrement  le  nouveau  sarment  du  vieux  bois,  et  qu'il 
en  restait  toujours  une  petite  partie  qui  donnait  au  plant 
l'apparence  d'un  maillet  ;  de  là  le  nom  de  malleolus  en 
latin  et  de  crosselte  (  de  crosse  )  eu  français. 

1.  Sapor  aulem  (siculi primo  docuimus  volumine.) 
Ce  passage  se  trouve  en  effet  au  liv.  II ,  ?..  Columelle  dit 
primo  volumine ,  parce  que  ces  deux  premiers  livres  n'en 
formaient  qu'un  dans  le  principe,  lequel  était  suivi 
du  traité  de  Arboribus.  Il  paraît  que  Columelle  a  cru 
devoir  adopter  plus  tard  une  nouvelle  division. 

V.  Summas  parles  quas  œstivas  etc.  11  résulte  du 
livre  IV,  8,  que  ces  summas  partes  ne  sont  que  les  ra- 
dicules ,  que  Columelle  appelle  également  œslivœ  dans  lo 
passage  que  nous  venons  de  citer. 

VI.  Radicibtis  natantibus.  Columelle  compare  le 
terrain  à  une  surface  d'eau  sur  laquelle  les  racines  ne  fe- 
raient que  nature.  H  est  à  croire  qu'il  a  voulu  exprimer  la 
même  idée  dans  ce  passage  du  livre  VI ,  11 ,  où  il  dit  que 
les  racines  sont  in  summa  labantes. 

X.  Falce  acuta  semel  aut  bis  eo  loco  aile  instar  digiti 
mucro  ferito.  Le  miKro  était  une  des  parties  de  la  serjietle 
ancienne,  qui  se  composait  (d'après  Columelle,  IV,  1:>)  du 
culter  (couteau  ),  du  scalprum  (bistouri),  du  rostvHm 
(bec),  de  la  securis  (hache)  et  enfin  du  mucro  (pointe). 
Le  mucro,  comme  son  nom  l'indique,  formait  l'extrémité 
de  la  serpe,  et  était  |ienché  sur  le  devant  en  forme  de 
|M)inte  (ejusque  velut  apex  pronus  imminens  mucro 
appellatur). 

XV.  Quod  neftat,  falces  quibus  vinram  pufaveris  , 
sanguine  ursino  linito.  Palladius  nous  recommande  [tour 
le  même  usage  le  sevum  ursinum.  Pline,  17,  47  nous 
vanle  également  la  vertu  du  shii^  de  l'ours  en  nous  disant 
qu'on  n'aurait  qu'a  en  frotter  la  serpette  avant  la  taille 
pour  empêcher  les  raisins  d'être  mangés  par  les  oiseaux. 


PALLADIUS. 
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NOTICE  SUR  PALLADIUS. 


Palladius  Rutilius  Taurus  Emilianus  est  le  der- 
nier parmi  les  écrivains  latins  qui  ont  traité  de 
l'agriculture.  Son  ouvrage ,  intitulé  De  re  rustica, 
renferme  des  extraits  d'anciens  livres ,  surtout  de 
Columelle,  qui  souvent  j  est  littéralement  copié. 
Cependant,  Palladius  traite  d'une  manière  plus 
exacte  que  Columelle  la  partie  des  arbres  frui- 
tiers (à  l'exception  de  l'olivier)  et  des  jardins  pota- 
gers, qu'il  a  extraite  des  ouvrages  de  Gargilius 
Martialis.  Ce  qu'il  dit  sur  la  manière  de  conserver 
les  fruits  et  le  vin  est  tiré  des  Géoponiques  grecs , 
dont  Palladius  avait  un  exemplaire  beaucoup  plus 
compiet  que  l'abrégé  que  nous  en  possédons 

L'ouvrage  de  Palladius  est  divisé  en  quatorze  li- 
vres. Le  premier  renferme  une  introduction  géné- 
rale; chacun  des  douze  suivants  porte  le  nom  d'un 
des  mois  de  l'année ,  et  enseigne  les  travaux  pro- 
pres à  chaque  saison  :  le  quatorzième  livre  est  un 
poème  didactique  en  vers  élégiaques  sur  la  greffe 
des  arbres.  Le  style  de  cet  écrivain  est  incorrect  et 
plein  de  néologismes.  Les  savants  n'ont  pu  s'ac- 
corder sur  le  temps  où  Palladius  a  vécu;  les  uns 
le  placent  au  commencement  du  second  siècle,  les 
autres  à  la  fin  du  quatrième.  Quelques-uns  croient 
le  reconnaître  dans  ce  parent  dont  le  poète  Ruti- 
lius parle  dans  son  Itinéraire  ;  d'autres  ont  observé 
que  ce  dernier  était  un  jeune  Gaulois  envoyé  par 
son  père  dans  la  capitale  de  l'empire,  pour  y  étu- 
dier le  droit ,  tandis  que  l'agronome  avait  des  pos- 
sessions en  Italie  et  en  Sardaigne;  ils  ont  ajouté 
qu'on  ne  trouve  pas  le  nom  de  ce  Palladius  parmi 
ceux  des  préfets  et  autres  magistrats  suprêmes  de 
la  première  moitié  du  cinquième  siècle ,  tandis  que 


le  titre  de  Vir  illuster  que  porte  notre  agronome 
dans  les  manuscrits,  indique  qu'il  a  été  revêtu  de 
quelque  haute  dignité. 

Wernsdorf  a  tenté  une  autre  voie  pour  trouver 
le  siècle  de  Palladius.  Le  quatorzième  livre  de  son 
ouvrage  étant  dédié  à  un  certain  Pasiphilus,  il 
s'agit  de  découvrir  l'époque  où  a  vécu  celui-ci,  qu'il 
appelle  un  homme  savant  et  dont  il  loue  la  fidélité. 
Ammien  RIarcelljn  ,  en  parlant  de  la  conspiration 
contre  Valens ,  qui  fut  découverte  en  371,  raconte 
que  le  proconsul  Eutrope,  qui  était  parmi  les 
accusés,  fut  sauvé  par  le  courage  du  philosophe  Pa- 
siphilus, auquel  les  tortures  ne  purent  arracher 
une  dénonciation.  Ces  circonstances  répondent  à 
l'éloge  que  fait  Palladius  de  la  fidélité  de  sou  ami  ; 
et  si  celui-ci  est  le  même  Pasiphilus  qui,  eu  395,  fut 
rector  d'une  province,  comme  on  voit  par  une  loi 
du  code  Théodosien ,  on  peut  supposer  que  le  qua- 
torzième livre  de  Palladius ,  où  il  n'est  pas  fait  al- 
lusion à  cette  dignité ,  a  été  écrit  entre  les  années 
371  et  395. 11  est  vrai  que  parmi  les  magistrats  du 
cette  époque  on  ne  trouve  pas  de  Palladius,  si  ce 
n'est  celui  qui  eu  381  fut  magister  ojfîciorum; 
mais  celui-ci  habitait  Constantinople ,  et  non  l'Ita- 
lie. A  cette  observation  on  peut  répondre  en  di- 
sant qu'il  n'est  pas  bien  sûr  que  le  nom  de  famille 
de  notre  agronome  fût  Palladius  ;  que  Cassiodore 
et  Isidore  de  Séville  l'appellent  Emilianus,  et  qu'il 
faudrait  peut-être  le  chercher  parmi  les  individus 
de  ce  nom ,  ou  même  parmi  les  Taurus. 

(  Extrait  de  Schoëll ,  Histoire  de  la 
littérature  romaine  ). 


R.  T.  yEMILIANUS  PALLADIUS. 

DE  L'AGRICULTURE. 


LIVRE  PREMIER. 

I.  La  première  condition  de  tout  enseignement 
tfil  de  bien  songer  à  qui  l'on  s'adresse.  Pour  for- 
mer un  cultivateur,  par  exemple,  l'instituteur 
■  ira  pas  lutter,  avec  les  rhéteurs  de  profession, 
d'artifice  et  de  beau  laugage,  ainsi  que  l'ont  fait 
certains  auteurs  qui,  à  force  d'être  diserts  avec 
,  les  paysans  ,  ont  réussi  à  se  rendre  inintelligibles 
même  aux  gens  instruits.  Mais  coupons  court  à 
cette  préface;  il  ne  faut  pas  imiter  ceux  que  nous 
critiquons.  Nous  avons  donc  à  traiter  (avec  l'aide 
d'en  haut)  des  diverses  espèces  de  culture  ,  des 
bergeries,  des  constructions  rurales,  d'après 
les  notions  des  hommes  de  l'art ,  de  la  découverte 
des  sources  d'eau,  et  en  général  de  tout  ce  qui , 
choses  ou  individus ,  entre  dans  le  matériel  d'une 
exploitation  agricole,  en  vue  de  l'agrément  ou 
du  profit  ;  le  tout  avec  méthode,  et  dans  son  lieu 
et  place.  Et  pour  première  condition,  je  veux  m'as- 
t ceindre  à  suivre  l'ordre  des  mois,  et  y  traiter 
Miccessivement  de  chaque  plante  et  de  son  édu- 
cation. 

IL  D'abord  les  conditions  d'un  bon  choix  du 
terrain  et  d'une  bonne  culture  se  rapportent  à 
quatre  ordres  différents  d'idées ,  qui  sont  :  l'air, 
l'eau,  le  sol ,  et  le  savoir-faire  de  l'exploitant  ;  trois 


desquelles  dépendent  de  la  nature;  la  dernière 
est  en  nous.  11  s'agit  de  pouvoir  et  de  vouloir. 
Il  faut  s'assurer  d'abord  de  ce  qui  dépend  de  la 
nature,  à  savoir  si,  dans  les  lieux  que  l'on  se 
propose  de  cultiver,  l'air  est  sain  et  tempéré;  si 
l'eau  y  est  salubre  et  obtenue  commodément, 
soit  qu'elle  prenne  sa  source  sur  les  lieux ,  vienne 
du  dehors  ou  soit  de  formation  pluviale  ;  enfin  si 
le  sol  est  fertile  et  le  site  convenable. 

III.  On  juge  que  l'air  d'une  contrée  est  sain , 
lorsqu'elle  n'a  point  de  vallées  basses  ni  de  nuits 
brumeuses ,  et  que  les  caractères  physiques  de  la 
population  sont  un  teint  de  santé,  la  tête  bien 
attachée  sans  roideur,  la  vue  intacte ,  l'ouïe  nette, 
et  un  gosier  qui  prête  un  passage  libre  aux  sons 
d'une  voix  claire.  C'est  à  ces  signes  que  l'on  re- 
connaît la  bonté  de  l'air.  Les  signes  opposés  dé- 
notent dans  le  climat  une  influence  pernicieuse. 

IV.  Voici  comment  on  reconnaît  que  l'eau  est 
salubre.  Il  faut  d'abord  qu'elle  ne  provienne  pas 
d'étangs  ni  de  marais ,  et  qu'elle  ne  prenne  pas  sa 
source  dans  des  mines,  mais  qu'elle  soit  transpa- 
rente ,  et  ne  soit  imprégnée  d'aucun  goût  ni  d'au- 
cune odeur  ;  qu'elle  ne  dépose  point  de  limon ,  et 
qu'elle  puisse  tempérer  le  froid  par  sa  tiédeur, 
et  calmer  le  feu  de  l'été  par  sa  fraîcheur.  Mais 
comme  il  arrive  souvent  que  la  nature,  dont  les 


R.  TAURI  jEMILIANI  PALLADII 

DE  RE  RUSTICA. 


LIBER  PRIMUS. 

I.  Pars  est  prima  prudentiae,  ipsam,  cui  prœcepturus  sis , 
astimarc  |>ersonani.  Heque  eniro  furmator  agricole  débet 
artibus  et  eloquentia  rhetores  aemulari ,  quod  a  plerisque 
i  ii  tutu  est  :  qui  «lum  diserte  loquuntur  rusticis,  hoc  asse- 
■liiunttir ,  ut  eorum  doctrina  nec  a  peritissimis  possit  intel- 
ligi.  Sed  nos  recidamus  praefationis  moram,  ne,  quos 
reprehendimus,  imitemur.  Dicendum  autem  nobis  est  (si 
divina  (averint  )  de  omni  agriculture  et  pascuis  et  aedificiis 
îusticis,  seciiiiduin  fabricandi  inagistros,  et  aqua-  inwn- 
lionibus,  et  omni  génère  eorum,  quae  vel  facerc  vcl 
nutrirc  oportet  agncolam  ratione  voluptalis  et  fructus, 
suis  lamen  temponbus  per  uuiversa  distinctis.    Sa  ne  in 


primis  hoc  servare  constitui ,  ut  eo  mense  quo  ponenda 
sunt  singula  cum  sua  omni  exequar  disciplina. 

II.  Primo  igitur  eligendi  et  bene  colendi  agri  ratio,  qua- 
tuor rébus  constat,  aère,  aqua,  terra,  industria.  Ex  bis 
tria  naturalia;  unum  facultatis  et  voluntatis.  Naturae  est 
quod  in  primis  spectare  oportet,  ut  eis  locis  quae  colère 
destinabis ,  aër  sit  sain  taris  et  clemens,  aqua  salubris  et 
facilis,  vel  ibi  nascens,  vel  adducta,  vel  imbre  collecta  : 
terra  vero  fœcunda  et  situ  comraoda. 

III.  Aéris  igitur  salubritatem  déclarant,  loca  ab  infimis 
vallibus  libéra,  et  nebularum  noctibus  absoluta,  et  nabi- 
tatorum  considerata  corpuscula ,  si  eis  color  sanus,  capitis 
firma  sinceritas,  inoffensuiu  lumen  oculorum,  purus  au- 
ditus,  et  si  fauces  commeatum  liquida;  vocis  exercent. 
Hoc  génère  benignitas  aëris  approbatur.  His  autem  con- 
traria noxium  cacli  illius  spiritum  confitentur. 

IV.  Aquac  vero  salnbritas  sic  agnoscitur.  Primum  ne  a 
lacunis  aut  a  palude  ducatur  :  ne  de  metailis  originem  su- 
mat  ;  sed  sit  perspicui  coloris ,  neque  ullo  aut  sapore  aut 
odore  vitietur ,  nullus  illi  limus  insidat,  frigus  tepore  su» 
mulccat,  xstatis  incendia  frigorc  moderetur.  Sed  quia  sokt 
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opérations  sont  toujours  secrètes ,  cache  dans 
les  éléments  des  qualités  pernicieuses  sous  les 
plus  belles  apparences,  nous  jugerons  encore 
de  la  qualité  de  l'eau  par  la  santé  des  habitants, 
en  examinant  si  ceux  qui  en  boivent  ont  la  gor- 
ge libre,  s'ils  ont  la  tête  saine,  et  si  chez  eux 
les  affections  pulmonaires  ou  gastriques  sont 
rares  ou  fréquentes.  Or ,  comme  les  maux  du 
corps  se  communiquent  ordinairement  du  haut 
en  bas,  s'il  arrive  que,  dans  un  cas  où  la  tête  est 
malade,  le  principe  morbide  gagne  les  poumons 
ou  l'estomac,  c'est  moins  à  l'eau  qu'à  l'air  qu'il 
faut  alors  rapporter  cet  effet.  Il  faut  encore 
examiner  si  le  ventre,  les  entrailles,  les  flancs 
ou  les  reins  n'éprouvent  point  de  douleurs  ou  de 
gonflements,  et  si  la  vessie  n'est  point  sujette  à 
quelque  accident.  L'absence  de  ces  symptômes 
et  d'autres  analogues  une  fois  constatée,  ni  l'air 
ni  les  eaux  ne  doivent  plus  inspirer  aucuue  dé- 
fiance. 

V.  Ce  qu'on  demande  à  la  terre ,  c'est  la  fé- 
condité. Il  faut  que  les  mottes  n'en  soient  ni  blan- 
ches ni  nues ,  et  que  ce  ne  soit  ni  un  sable  maigre 
et  sans  aucun;  mélange  déterre,  ni  de  l'argile 
pure,  ni  du  caillou  grossier,  ni  du  gravier  sec, 
ni  une  poussière  jaune  aussi  maigre  que  la  pierre 
même ,  ni  une  terre  salée,  amère  ou  bourbeuse, 
ni  un  tuf  sablonneux  et  sec,  ni  une  masse  compacte 
et  trop  ferme,  comme  au  fond  des  vallées.  La  subs- 
tance de  la  glèbe  doit  être  friable,  tirant  sur  le 
noir,  et  spontanément  productive  d'une  couche 
de  verdure.  11  en  est  aussi  de  couleur  mélangée , 
qui  rachètent  par  une  propriété  visqueuse  ce  qui 
leur  manque  en  densité.  La  végétation  naturelle 
du  sol  doit  être  fournie,  vivace,  pleine  de  sève , 
et  consister  principalement  en  yèble,jonc,  ro- 
seau, grameu,  trèfle  touffu,  ronces  aux  baies 


succulentes ,  et  pruniers  sauvages  ;  tous  indices 
d'une  terre  propre  au  blé.  La  couleur  est,  du 
reste,  assez  indifférente;  ce  qui  importe,  c'est 
que  la  terre  soit  grasse  et  douce.  Voici  à  quels 
signes  on  reconnaîtra  si  une  terre  est  grasse.  Si , 
après  avoir  versé  sur  une  petite  motte  de  cette 
terre  de  l'eau  douce  et  l'avoir  pétrie  entre  les 
mains,  on  remarque  qu'elle  est  gluante  et  que 
ses  parties  sont  adhérentes  entre  elles,  c'est  une 
preuve  sûre  qu'elle  renferme  en  elle  de  la  graisse. 
De  même  si ,  après  avoir  fait  un  trou  en  terre , 
on  vient  à  le  remplir  de  la  terre  qu'on  en  avait 
tirée,  et  qu'il  s'en  trouve  de  reste,  c'est  une 
preuve  que  cette  terre  est  grasse  ;  comme,  s'il  n'y 
en  a  pas  assez  pour  le  remplir,  c'est  une  preuve 
qu'elle  est  maigre  ;  et  s'il  n'y  en  a  précisément 
que  ce  qu'il  en  faut  pour  gagner  le  niveau  du 
terrain,  c'est  une  preuve  qu'elle  est  de  qualité 
mixte.  On  reconnaîtra  qu'une  terre  est  douce, 
au  goût  qu'elle  aura  lorsqu'on  en  aura  pris  une 
motte  dans  la  partie  du  champ  la  plus  suspecte, 
et  qu'on  l'aura  fait  détremper  dans  un  vase  de 
terre  cuite,  rempli  d'eau  douce.  On  reconnaît 
aussi  que  la  terre  est  propre  à  la  vigne,  aux  si- 
gnes suivants  :  si  elle  n'est  pas  de  couleur  foncée , 
si  elle  a  peu  de  consistance  et  s'égrainc  facile- 
ment; si  les  arbustes  qu'elle  produit,  tels  que  > 
les  poiriers  sauvages,  les  pruniers,  les  ronces  et 
autres  semblables,  sont  lisses ,  luisants ,  hauts  de 
tige  et  portent  fruit ,  et  s'il  ne  s'en  rencontre  pas 
de  tortus, de  stériles,  et  dechétifset  rachitiques. 
Quant  au  plan  du  sol ,  il  faut  qu'il  n'ait  ni  trop  de 
niveau ,  l'eau  y  séjourne  ;  ni  trop  d'inclinaison , 
elle  ne  fait  qu'y  glisser  ;  ni  de  renfoncements 
abruptes  où  la  terre  m  gétale  se  précipite  et  s'a- 
masse, ni  d'exhaussement  prononcé  qui  donne 
trop  de  prise  à  l'intempérie  et  aux  ardeurs  du 


his  omnibus  ad  speciem  custoditis  occultiorem  noxam 
tectior  servare  natura ,  ipsam  quoque  ex  incolarum  sain- 
britatc  noscamus.  Si  fauecs  lubenlium  purœ  sunt,  si  salvo 
capite,  in  pulmonibus  ac  ihorace  aut  nulla  est  aut  rara 
»  ausalio.  Nani  plerumque  lias  noxas  corporis  ad  inferiorem 
partem,  quao  supra  sunt  corrupta  demiltunt  :  sed  si  vitiato 
capitc  ad  pulmoncs  vel  stomachum  morbi  causa  decurrat, 
tune  culpandusaër  potius  invenilur.  Deinde  si  venter  aut 
viscera  vel  lalera  vel  renés  nullo  dolorc  aut  inflationc 
vexanlur;  si  vitia  nulla  vesicœ  sunt.  Hacc  atque  his  simi- 
lia  si  apud  incolas  pro  majori  parte  constarc  videris,  nec 
de  aëre  ariquid  nec  de  fontibus  suspiceris. 

V.  In  terris  vero  qu.-erenda  fœcunditas  :  ne  alba  et  nuda 
sit  gleba ,  ne  macer  sabulo  sine  admistionc  terreni ,  ne 
creta  sola,  ne  arenœ  squalentes,  nejejuna  glarea,  ne  au- 
rosi  pulvcris  lapidosa  macies,  nefalsa  vel  amara  ,  ne  uli- 
ginosa  terra,  ne  lofus  arenosus  atque  jejunus,  ne  vallis 
nimis  opaca  et  solida  :  sed  gleba  putris  et  fere  nigra,  et  ad 
tegendam  se  graminis  sui  cratc  sufïicicns;  aut  misti  colo- 
ris, qii;t!  ctsi  rata  sit,  lumen  pinguis  soli  adjunclkmc 
glutinetur.  Quaj  protulerit  nec  scatiia  sint  nec  reloirida, 
nec  succi  natumlis  egenlia.  Ferai ,  quod  iiumeulis  dandis 


utile  signum  est,  ebnlum,  juncum,  calamum,  gramen, 
trifolium  non  macriim ,  rubos  pingues ,  pruna  silvestiïa. 
Color  tamen  non  magnopere  quaerendus  est,  sed  pinguedo 
atque  dulcedo.  Pinguem  sic  agnoscis  :  Glebam  parvulam 
il  h  Ici  aqua  cum  spargis  et  subigis,  si  glutinosa  est  et 
adhsrret,  constat  illi  inesse  pinguedmem.  Item  scrobe 
effossa  et  replela,  si  superaverit  terra,  pinguis  est  :  si 
defuerit,  exilis  :  si  convencrit  aequata,  mediocris.  Dulcedo 
autcmcognosciUir,  si  ex  ea  parte  agri  qtMB  magis  displi- 
cet,  glebam  fictili  vase  dulci  aqua  madefactam  judicio 
saporis  explores.  Vineis  quoque  utilem  per  \mat  signa  co- 
gnosces  :  si  coloris  et  corporis  rari  aliqualenus  alquc 
resoluti  est  ;  si  virgulta,  quae  protulit,  levia,  nitida,  pro- 
cera,  fœcunda  sunt,  ut  piros  silvestres,  prunos,  rubos, 
caeteraque  bujusmodi ,  neque  intorta ,  neque  sterilia,  ne- 
que  macra  exilitate  languentia.  Situs  vero  terrarum  neque 
planus,  ut  stagnet;  neque  primiptus,  ut  defluat;  neque 
obrutus,  ut  in  imum  dejecla  vallc  subsidat;  neque  aidiius, 
ut  tempestates  immodicc  senliat  et  calorcs  :  sed  ex  bis 
omnibus  utilis  semper  est  aequata  mediocrilas,  et  vil 
campus  aperlioi  ,  et  bumorcm  pluvium  divofallente  sob- 
ducciis  ;  vel  collis  inollitcr  per  latera  inclinala  dcluclus; 
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soleil.  Il  faut  qu'une  terre  participe  de  toutes  ces 
conditions  dans  une  juste  mesure,  de  façon  que 
ce  soit  ou  une  campagne  ouverte  dont  la  pente 
insensible  laisse  écouler  les  eaux  de  pluie; ou  un 
coteau  dont  l'élévation  soit  douce; ou  une  vallée 
peu  profonde,  et  où  le  courant  de  l'air  ne  se  trouve 
point  resserré;  ou  un  plateau  protégé  contre  les 
mauvais  vents  par  l'interposition  d'une  cime  plus 
élevée,  ou  par  tel  autre  accident  de  terrain ,  ou 
qui  soit  couvert  de  forêts  et  d'herbes,  au  cas  où 
il  serait  trop  rude  et  trop  élevé.  Mais  comme,  en 
fait  de  terres,  les  espèces  sont  nombreuses;  qu'il 
en  est  de  grasses  et  de  maigres ,  de  compactes  et 
de  légères,  de  sèches  et  d'humides;  que  presque 
chaque  propriété  a  son  inconvénient,  bien  qu'elle 
réponde  au  besoin  de  quelque  variété  de  semence  ; 
il  faut  choisir  comme  je  viens  de  le  dire,  de  préfé- 
rence un  terrain  qui,  étant  tout  à  la  fois  gras  et 
meuble,  soit  dans  le  cas  de  rendre  beaucoup  de 
fruits  sans  exiger  un  grand  travail,  et  mettre  en 
seconde  ligneceluiqui,  étant  compacte,  ne  laissera 
point  de  répondre  à  nos  espérances,  tout  en  exi- 
geant beaucoup  de  travail.  Mais  le  pire  de  tous  les 
terrains  est  celui  qui  sera  tout  à  la  fois  sec  et 
dense,  maigre  et  froid  ;  et  il  ne  faudra  pas  moins 
l'éviter  qu'un  terrain  pestilentiel. 

VI.  Mais  quand  on  aura  observé  avec  la  plus 
grande  attention  ces  trois  conditions,  qui  dépen- 
dent si  exclusivement  de  la  nature  que  la  main 
de  l'homme  n'y  peut  rien ,  reste  au  savoir-faire  à 
jouer  son  rôle.  Sur  toutes  choses,  on  ne  perdra  ja- 
mais de  vue  les  préceptes  généraux  ci  après,  que 
j'ai  extraits  de  tous  les  ouvrages  écrits  sur  l'agri- 
culture. Quand  le  maître  est  présent,  la  terre  en 
vautmicux.  Qu'on  ne  s' attache  pas  à  la  couleur  du 
sol ,  indice  trop  peu  sûr  de  sa  qualité.  En  fait  de 
plants  ou  de  semences,  n'employez  que  ce  qu'il  y 
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a  de  mieux,  et  toujours  après  essai.  Expérimentez 
toujours  avant  d'opérer  en  grand.  Le  grain  dégé- 
nère plus  vite  dans  les  lieux  humides  que  dans 
les  lieux  secs;  c'est  pourquoi  il  faut  de  temps  en 
temps  remédier  à  cet  inconvénient  par  le  choix 
de  la  semence.  Ayez  toujours  sur  les  lieux  des 
ouvriers  spéciaux  en  bois  ou  enfer,  pour  travail- 
ler aux  futailles  et  aux  cuves,  afin  que  nul  de 
vos  gens  ne  soit  distrait  de  la  besogne  des  champs 
par  la  nécessité  de  courir  à  la  ville.  On  plantera 
les  vignobles  du  côté  du  midi  dans  les  pays  froids, 
et  du  côté  du  levant,  ou  même,  s'il  est  néces- 
saire ,  du  côté  du  couchant  dans  les  pays  tem- 
pérés. On  ne  peut  pas,  vu  la  prodigieuse  diversité 
des  terres,  donner  de  règles  certaines  sur  le 
nombre  de  journées  qu'elles  exigeront;  c'est 
pourquoi  l'usage  du  canton  et  celui  de  la  province 
vous  décideront  aisément  sur  ce  nombre  en  tout 
genre  de  culture ,  plant  ou  semence.  Plante  en 
fleurs  ne  doit  pas  être  touchée.  Le  choix  de  la  se- 
mence est  mal  fait,  quand  celui  qui  en  est  chargé 
en  délègue  le  soin.  En  matière  d'agriculture, 
l'exécution  aux  jeunes,  la  direction  aux  vieux.  Il 
y  a  trois  choses  auxquelles  il  faut  avoir  égard 
dans  la  taille  des  vignes  :  l'espérance  du  fruit,  le 
bois  qui  doit  remplacer  par  la  suite  celui  que 
l'on  retranche ,  et  l'endroit  du  cep  où  l'on  voudra 
qu'il  repousse.  Si  on  taille  la  vigne  de  bonne 
heure ,  on  aura  plus  de  sarments  ;  au  lieu  que  si 
on  la  taille  plus  tard,  on  aura  plus  de  fruit.  Il 
faut  transplanter  la  vigne  ainsi  que  les  arbres  d'un 
plus  mauvais  terrain  dans  un  meilleur.  On  tail- 
lera la  vigne  de  plus  près  quand  la  vendange 
aura  été  bonne,  et  de  moins  près  quand  elle  aura 
été  modique.  Pour  greffer,  tailler,  couper,  n'em- 
ployez que  de  bons  outils,  et  donnez-leur  bien  le 
fil.  Achevez  tout  ce  qu'il  y  a  à  faire  aux  vignes 


vel  vallis  cum  quadam  modérai  iono  cl  an  is  laxilalc  sub- 
ir.issa  ;  vel  mons  allerius  culminis  déferons  ohjectu ,  et  a 
moleslioribus  ventis  lil>cr  auxilio  aliquo,  vel  sublimis, 
asper,  sed  nemorosus  et  berbidus.  Sed  cum  sint  gênera 
lerrarum  plurima,  ul  pinguis  aut  maria,  spissa  vel  rara, 
sicca  vel  bumida,  et  ex  bis  pleraque  viliosa,  tamen  propter 
seminiim  differentiam  same  necessaria,  maxime,  sicut 
supra  dixi ,  eligendus  est  pinguis  ac  resolulus  ager ,  qui 
minimum  laborem  poscit,  et  friictum  maximum  reddit. 
Secuudi  meriti  est  spissus  ,  qui  labore  quidein  maximo, 
tamen  ad  vota  respondet.  Illud  vero  deterrimum  genus 
est.quod  erit  siccum  simul  et  spissum ,  et  macrum  vel 
liiuiilmn  :  qui  ager  pestiferi  more  fugiendu-;  ni. 

VI.  Sed  ubi  baec,  quac  naluralia  sunt ,  neque  liumana 
ope  curari  possunt,  diligentius  a*stimaveris,  exsequi  te 
ronvenit  parlera,  quaj  restât  industria1  :  eoju.s  MM  erit 
cura  vel  maxima,  ut  bas,  quas  subjeci,  ex  omni  opère 
tustico  in  primis  del>eas  tenere  sententias.  l'mcsentia 
domini  provectus  est  agri.  Color  terrae  non  magnopere  de- 
sideretur ,  quia  bonitatis  inoerlus  est  auctor.  Gênera 
omnium  surcuiorum  vel  frugum  praeclara  sed  terris  luis 
ex  perla  commitle.   In  uovo  enira  génère  seminum  ante 


experimentum  non  est  spes  tota  ponenda.  Locis  humidis 
semina  citius  quam  [siens  dégénérant  :  quare  subinde 
succuiratelectio.  Ferrarii,lignarii,  doliorumcuparumque 
faclores  necessario  babendi  sunt ,  ne  a  labore  solenni 
rusticos  causa  desiderandae  urbis  avertat.  Locis  frigidisa 
meridie  vineta  ponantur;  calidis,  a  septenlrione  ;  tempe- 
ralis,  ab oriente,  vel,  si  necesse  sit,  ab  occidente.  Ope- 
rarum  ratio  imum  modum  tenere  non  potest  in  tanta  di- 
versilate  terrarum  :  et  ideo  soli  et  provincial  consuetudo 
facile  ostendet,  qui  numerus  unamquamque  rem  facial 
sive  in  surculis  sive  in  omni  génère  salorum.  Qua;  florenl, 
constat  non  esse  tangenda.  Beneeligi  serenda  non  possunt, 
nisi  boc  oflicium  priuseleclus  assumât.  In  rébus  agrêslibus 
maxime  officia  juvenum  congruunt,  imperia  seniorum.  In 
vitibus  putandistria  consideranda  sunt,  tructuum  spes  , 
WCCtmiin  materies,  locus  qui  servet  ac  revocet.  Vitem 
si  malurius  putes,  plura  sarmenla  :  si  serius,  fruelus 
plurimos  conséquent  De  locis  deterrimis  sicut  arbores  ila 
viles  convenit  ad  meliora  tiansferre.  Posl  bonani  vinde- 
niiam  strictius,  posl  exiguam  latins  puta.  In  omni  o|>ere 
inserendi,  putandî  ac  recidendi  duriset  aciitis  ulere  fer- 
ranwiitis.  In  vite  vel  arbore  qiiae  facienda  sunt ,  perage 
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ou  aux  arbres  avant  que  leurs  fleurs  s'ouvrent 
ou  que  leurs  boutons  se  développent.  Dans  un 
vignoble,  il  faut  que  la  bêche  repasse  sur  les  par- 
ties du  terrain  que  le  soc  n'a  pas  touchées.  Dans 
les  lieux  chauds,  secs  ou  exposés  au  soleil,  n'é- 
pamprez  pas  la  vigne;  elle  y  demande  plutôt 
à  être  couverte.  Quant  à  ceux  où  la  vigne  est 
brûlée  par  le  Vulturnus,  ou  par  quelque  autre 
mauvais  vent  qui  règne  dans  la  contrée ,  on  y 
couvrira  la  vigne  avec  de  la  paille,  ou  avec  toute 
autre  défense  qu'on  se  procurera  d'ailleurs.  S'il 
se  trouve  au  milieu  d'un  olivier  une  branche  qui 
rapporte  trop  de  fruits ,  ou  qui  soit  trop  verte  ou 
stérile,  il  faut  la  retrancher,  parce  qu'elle  est 
préjudiciable  à  l'arbre  entier.  Il  ne  faut  pas  moins 
éviter  un  canton  stérile  qu'un  canton  pestilen- 
tiel ,  encore  que  ces  deux  quajités  ne  s'y  trouvent 
pas  réunies  ensemble.  Il  ne  faut  absolument  rien 
mettre  entre  de  jeunes  plants  de  vigne  dans  un 
terrain  façonné  au  pastinum  :  les  Grecs  ordon- 
nent néanmoins  d'y  mettre  la  troisième  année 
tout  ce  qu'on  juge  à  propos,  les  choux  exceptés. 
Tous  les  légumes  doivent  être  semés,  suivant 
les  auteurs  grecs,  dans  une  terre  sèche;  la  fève 
seule  doit  l'être  dans  une  terre  humide.  Quicon- 
que loue  sa  terre  ou  son  champ  à  un  propriétaire 
ou  à  un  colon  qui  en  possède  déjà  dans  le  voisi- 
nage ,  court  à  sa  ruine  et  cherche  des  procès.  Si 
l'on  ne  cultive  pas  les  extrémités  d'un  champ , 
son  intérieur  court  des  risques.  Tous  les  froments, 
après  avoir  été  semés  trois  fois  dans  un  sol ,  se 
convertissent  en  une  espèce  de  siligo.  Trois  cho- 
ses nuisent  au  même  degré  :  la  stérilité,  les 
maladies,  et  les  voisins.  Quiconque  plante  en  vi- 
gnes une  terre  stérile ,  n'a  guère  de  souci  de  ses 
peines  ni  de  son  argent.  Les  pays  plats  donnent 
du  vin  plus  abondamment,  mais  les  coteaux  le 
donnent  plus  fin.  L'aquilon  fertilise  les  vignes 


par  son  souffle ,  et  le  vent  du  midi  leur  donne  de 
la  qualité.  Ainsi  nous  avons  le  choix  de  récolter 
ou  beaucoup,  ou  du  bon.  L'urgence  ne  connaît 
point  de  fêtes.  Quoiqu'il  faille  semer  quand  la 
terre  est  humectée,  cependant  les  semailles  jetées 
en  terre  après  une  longue  sécheresse  s'y  conser- 
vent, quand  elles  ont  été  hersées,  plus  sûrement 
même  que  dans  des  greniers.  Les  mauvais  che- 
mins sont  aussi  contraires  à  l'agrément  qu'au  pro- 
fit L'homme  qui  cultive  traite  avec  un  créancier 
à  qui  sans  cesse  il  faut  des  intérêts ,  et  dont  il 
n'est  jamais  certain  d'obtenir  quittance.  Quicon- 
que ,  en  traçant  ses  sillons ,  laisse  intacts  les  in- 
terstices ,  nuit  au  revenu  comme  au  renom  de 
sa  terre.  Petit  terrain  bien  cultivé  est  plus  fertile 
que  grand  espace  négligé.  N'employez  jamais  de 
raisin  noir,  si  ce  n'est  dans  les  provinces  où  l'on 
est  dans  l'usage  de  faire  du  vin  acinaticium. 
Plus  le  support  est  haut,  plus  haut  grimpe  la 
vigne.  Tant  que  la  vigne  est  jeune  et  verte ,  n'en 
approchez  pas  le  fer.  Lorsque  l'on  taille  un  sar- 
ment, il  faut  que  l'incision  soit  faite  du  côté  op- 
posé au  bourgeon ,  de  peur  que  la  larme  qui  en 
découle  ordinairement  ne  le  fasse  périr.  Quand 
on  taille  la  vigne,  il  faut  lui  laisser  une  quantité 
de  sarments  à  nourrir  proportionnée  à  sa  mai- 
greur ou  à  sa  vigueur.  En  terre  profonde  (à  ce 
qu'assurent  les  auteurs  grecs)  l'olivier  pousse  en 
bois,  mais  donne  des  fruits  moindres,  qui  sont 
aqueux ,  tardifs ,  et  font  plus  de  marc  que  d'huile. 
Un  air  tempéré,  rafraîchi  par  des  vents  légers , 
dont  le  souffle  n'est  ni  violent  ni  froid,  est  favora- 
ble aux  oliviers.  Une  vigne  qu'on  veut  assujettir 
par  le  haut  doit  être  élevée  par  degrés  jusqu'à 
quatre  pieds  dans  les  climats  contraires,  et  jus- 
qu'à sept  dans  de  plus  doux.  Jardin  situé  en  bon 
climat,  et  traversé  par  un  cours  d'eau,  n'exige 
presque  aucune  règle ,  aucune  science  de  culture. 


ante  apertioncm  (loris  et  gemmae.  In  vineis  aratro  praeter- 
missa  fossor  emendet.  Loris  calidis,  siccis,  apricis  pam- 
pinandum  non  est,  cum  magis  vitis  optet  opeiïri.  Et  ubi 
vineas  Vulturnus  exurit  aut  ll.it us  aliquis  regloni  inimicus, 
vitem  tegamus  straminibus  vel  aliunde  quaesitis.  Ramus 
brins,  viriilis  et  steritis  in  média  olea  abscindendus  est, 
vclut  totius  arboris  inimicus.  Sterililas  et  pestilentia  aequo 
modo  fugiendae  sunl ,  vel  si  secum  utraeque  non  fucrint.  In 
pastinato  solo  inter  novellas  vites  omnino  nibil  est  conse- 
rendum.  Graeci  jubent,  exceptis  caulibus,  tertio  anno  quac 
libebit ,  injungere.'  Omnia  legumina  Gracris  auctoribus 
Stfiï  jubenturin  sicca  terra  :  faba  tantummodo  in  bumida 
débet  spargi.  Domino  vel  colono  conPinia  possidenti  qui 
fundum  vel  agrum  suum  local ,  damnis  suis  ac  lilibus 
filudet.  In  agro  periclitantur  interiora,  nisi  colantur 
extrema.  Omne  trilicum  in  solo  uliginoso  post  terliam 
sationem  in  genus  siliginis  commutatur.  Tria  mala  aeque 
nocent,  slerilitas,  morbus,  vicinus.  Qui  terram  sterilem 
Vineis  occupât ,  et  laboribus  suis  et  sumtibus  est  inimicus. 
Campi  largius  vinum ,  colles  nobilius  ferunt.  Aquilo  yites 
sibi  objectas  fœcundat,  Auster  nobililal.  Ha  in  arbitiio 


noslro  est,  [utrum]  plus  babeamus,  an  melius.  Nécessitas 
feriis  caret.  Quamvis  temperalis  agris  serendum  sit ,  tamen 
si  siccitas  longa  est,  semina  occata  tulius  in  agris,  quam 
in  borreis  servabuntur.  Viae  malitia  aeque  et  voluplati  et 
ulililati  adversa  est.  Qui  agrum  colit ,  gravem  tributis  cre- 
ditorem  patitur,  cui  sine  spe  absolut  ionis  asti  ictus  est. 
Qui  arando  crudum  solum  inter  sulcos  rcliuquit,  suis 
I  nul  il  «us  derogat ,  terra:  ubertatem  iufamat.  Fœcundior 
est  culla  exiguitas,  quam  magnitudo  neglecla.  JVigras  vites 
omnino  répudies,  nisi  in  provinciis,  et  ejus  generis  quo 
acinaticium  (ici  i  cousnevit.  Longius  adminiculum  vitis 
incremenla  producit.  Teneram  etviiidem  vitem  ferri  acie 
ne  reridas.  Omnis  incisura  sarmenti  averlatur  a  gemma  , 
ne  eam  stilla ,  quae  fluere  consuevit,  extinguat.  Pro  macie 
vel  soliditate  vilium  nutrienda  sarmenta  putator  injungat. 
Terra  profunda  (quod  Graeci  asserunt)  olea:  grandes  ar- 
bores efficit,  fructus  minores  et  aquatosac  seros,  magisque 
amurcae  proximos.  Aér  oleas  tepidus  juvat,  et  ventis  me- 
diocribus  sine  vi  et  borrore  perflabilis.  Vitis  quae  ad 
jtigum  colitur,  per  agates  ad  boc  perducenda  est ,  ut  locis 
moleslioribus   quatuor    pedibus  a   terra,   placidioribus 
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Il  faut  lier  par-dessous  les  grappes  de  raisin 
quand  elles  sont  vertes,  tant  qu'il  n'y  a  point 
de  risque  d'en  faire  tomber  les  grains  ou  de  les 
écraser.  Changez  les  liens  de  place ,  de  peur  que 
l'adhérence  continue  ne  fasse  plaie.  Si  les  yeux 
de  la  vigne  voient  la  bêche  du  vigneron  lorsqu'ils 
sont  ouverts,  l'espérance  de  la  vendange,  quelque 
belle  qu'elle  soit,  sera  bientôt  aveuglée.  Ne  la- 
bourez donc  que  lorsqu'ils  sont  fermés.  Pour  la 
culture  des  céréales,  assurez- vous  d'un  fond 
de  deux  pieds,  c'est  assez  pour  produire.  Pour 
les  vignes  et  les  arbres,  il  en  faut  quatre.  De 
même  qu'une  jeune  vigne  croît  aisément  quand 
on  lui  prodigue  ses  soins  avec  affection,  de 
même  elle  meurt  promptement  quand  on  la 
néglige.  Lorsque  vous  entreprendrez  une  cul- 
ture, prenez  la  mesure  juste  de  vos  facultés; 
«ar  si  elles  se  trouvent  au-dessous  des  exigen- 
ces ,  vous  serez  forcé  de  reculer  avec  déshon- 
neur, après  vous  être  avancé  avec  présomption. 
Il  ne  faut  pas  que  des  semences  aient  plus  d'un 
an  de  date.  Conservées  plus  longtems,  il  est 
à  craindre  qu'elles  ne  s'altèrent  et  ne  viennent 
point.  Le  blé  des  coteaux  donne  à  la  vérité  du 
grain  plus  robuste,  mais  il  en  rend  en  moindre 
quantité.  Il  faut  jeter  en  terre  toutes  les  semailles 
dans  le  temps  que  la  lune  croît  et  dans  des  jours 
tempérés,  parce  qu'une  chaleur  modérée  fait  le- 
ver les  semences,  et  que  le  froid  les  resserre. 
Avez-vous  une  terre  couverte  de  bois  inutile? 
défrichez,  et  changez  en  guérets  les  meilleures 
parties;  laissez  le  bois  sur  le  reste.  Les  pre- 
mières produiront  par  leur  fertilité  naturelle; 
vous  féconderez  les  autres  en  y  mettant  le  feu. 
Laissez  après  cela  reposer  cinq  ans  le  sol  incen- 
dié, et  cette  partie  improductive  pourra  rivaliser 


avec  les  plus  fertiles.  Pour  planter  l'olivier  et  en 
cueillir  le  fruit,  les  Grecs  recommandent  de  n'em- 
ployer que  de  jeunes  garçons  intacts  et  des  filles 
vierges;  par  respect,  j'imagine,  pour  la  chaste 
déesse  qui  préside  à  cet  arbre.  Il  est  inutile  de 
rien  prescrire  sur  les  noms  des  blés,  puisque 
de  temps  à  autre  ils  changent  de  nature ,  suivant 
les  lieux  où  ils  sont  semés,  ou  suivant  leur  âge. 
Ainsi  il  suffira  de  choisir  ceux  qui  tiennent  le 
premier  rang  dans  le  pays  que  nous  cultiverons , 
ou  d'éprouver  ceux  que  nous  aurons  tirés  d'ail- 
leurs. Si  l'on  coupe  le  lupin  et  la  vesce  comme 
fourrage  dans  le  temps  qu'ils  sont  verts,  et  qu'aus- 
sitôt après  on  laboure  sur  leurs  racines,  ils  fé- 
conderont les  campagnes  à  l'instar  du  fumier. 
Mais  si  on  les  laisse  sécher  sur  pied,  Ils  absorbe- 
ront le  suc  de  la  terre.  Il  faut  beaucoup  de  fu- 
mier aux  terrains  humides;  les  terrains  secs  en 
exigent  moins.  Tous  les  travaux  de  la  vigne  se 
commencent  plus  tôt  dans  les  climats  chauds  et 
secs ,  dans  les  localités  fortement  exposées  au  so- 
leil ,  situées  près  de  la  mer  ou  en  rase  campagne; 
plus  tard ,  dans  les  régions  froides,  humides, 
enfoncées  dans  les  terres,  boiséesoumontueuses; 
précepte  que  je  n'entends  pas  seulement  des  mois 
ou  des  jours,  mais  encore  des  heures.  Toute 
prescription  de  temps  en  fait  de  travaux  agrico- 
les doit  s'entendre  ainsi  :  Quinze  jours  avant 
n'est  pas  trop  tôt;  quinze  jours  après  n'est  pas 
trop  tard.  Tous  les  blés  se  plaisent  mieux  dans 
une  eampagne  ouverte  et  dégagée,  ou  dont  la 
pente  est  tournée  au  soleil ,  que  partout  ailleurs. 
Une  terre  compacte ,  argileuse  et  humide  four- 
nit très- bien  à  la  nourriture  du  blé  et  du  fro- 
ment. L'orge  se  plaît  dans  un  sol  meuble  et  sec; 
l'humidité  la  fait  mourir.  Les  semailles  des  tre- 


vero  septem  summitas  ejus  insurgat.  Hortus  qui  cœlo  dé- 
menti subjacet,  et  fontauo  humore  percurritur,  prope  est 
ut  liber  sit ,  et  uullam  serendi  disciplinam  requirat.  Stibli- 
gatio  acerbis  uvis  facienda  est,  quando  excutiendi  aut 
rumpendi  acini  nulla  formido  est.  Ligatura  in  vitibus 
locuin  débet  mutare,  ne  unum  semper  assiduitas  conterai 
vinculorum. Fossorem  si  apertus  vitis  oculus  viderit,cae- 
cabitur  spes  magna  vindemiœ  :  et  ideo,  dum  est  clansus 

v  fodietur.  Terra:  allitudiuem  cum  fœcunditate ,  si  ad  fru- 
menta,  duobus  pedibus  explora  :  quatuor  vero,  si  ad 
arbusta  vel  vîtes.  Vitis  novella  ut  facile  incrementum  di- 
lecta  consequitur;  ita  interitum  celercm,  si  negligatur, 
incurrit.  Minium  tene  a-stimatis  facultatibus  tuis  in  assum- 
lione  culturœ,  nesuperatis  viribus,  excedente  mensura, 
turpiter  deseras,  quod  arroganter  assumis.  Semina  plus- 
quam  annicula  esse  non  debent,  ne  vetustate  corrupta  non 
prodeant.  Frumentum  collis  [quidem]  grano   robustius 

•  sed  mensura;  minus  refundet.  Omnia  qua;  seruntur,  cre- 
scente  lunaet  diebus  tepidis  surit  serenda.  Nam  lepor  evo- 

,  cal,  Irions  incliidit.  Si  tibi  ager  est  silvis  inutilibus  tectus, 
ita  eum  (livide,  ut  loca  pinguia  puras  reddas  novalrs; 
loca  sterilia silvis  tecta  esse  patiaris;  quia  illa  nalmali 
ubertaterespondent,  bax  bencûcio  la- tant  m  incendii.  Sed 


sic  urenda  distingues,  ut  ad  incensum  agrum  post  quin- 
quennium  reverlaris  :  ita  officies,  ut  œqualiter  vel sterilis 
gleba  cum  feecunditate  contendat.  Grœci  jubent  olivam  , 
cum  plantât ur  et  legitur,  a  mundis  pueris  atque  virginibus 
operandum  :  credo  recordati  arbori  bute  esse  praesulem 
castitatem.  Komina  frumentorum  superfluum  est  praxi- 
pere ,  qua»  aut  loco  subinde  aut  œtate  mutantur.  Hoc  salis 
est,  ut  eligamus  prœcipua  in  ca  regione  quam  colimus, 
vel  exploremus  advecta.  Lupinus  et  vicia  pabularis,  si 
virides  succidantur,  et  slalim  supra  sectas  eorum  radiées 
arelur,  stercoris  simililudinc  agros  fœcundant  :  qua?  si 
exarucrint  ante  quam  proscindas  ,  in  bis  terra?  succus  au- 
fertur.  Ager  aquosus  plus  stercoris  quœrit;  siccus  minus. 
Calidis,  maiiliinis,  siccis,  apricis,  campestribus  locis 
omne  opus  vinearum  maturius  incliœtur;  frigi<lis,  medi- 
terraneis  bumidis,  opacis,  montanis  locis  tardius  :  quod 
non  solum  de  mensibus  aut  diebus  dixerim,  sed  eliam  de 
borisoperandi.  Omneopus  nisticum,  cum  fieri  pnetipitur, 
neque  cito  est,  si  anle  quindecim  dies;  neque  tarde,  si 
post  quindecim  liât.  Frumenla  omnia  maxime  latantur 
patenti  campo  et  soluto,  et  ad  solem  reclivi.  Spissa  et 
cretosaet  bumida  terra  bene  far  et  trilicum  nu  dit;  ordeum 
agro  soluto  deleclatur  et  sicco  :  nam  si  in  lutoso  spargatur , 
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mois  conviennent  aux  lieux  froids,  où  il  neige 
souvent  et  où  Pété  est  humide  ;  ailleurs  ils  réus- 
sissent rarement.  On  a  meilleure  chance  toutefois 
si  le  climat  n'est  que  tempéré,  et  si  l'on  ne  sème 
qu'en  automne.  Vous  faut-il  opérer  sur  une  terre 
salée?  attendez,  pour  planter  ou  semer,  la  fin  de 
cette  saison.  Délayé  par  les  pluies  d'hiver,  le  sol 
perdra  de  sa  mauvaise  qualité.  Il  faut  encore  le 
mélanger  d'un  peu  de  terre  douce  ou  de  sable  de 
rivière,  lorsqu'on  veuty  faire  une  plantation.  On 
ne  doit  former  de  pépinières  que  dans  une  terre 
moyenne ,  afin  que  le  plant  gagne  au  change  lors- 
qu'il sera  transporté.  Les  pierres  laissées  à  la 
superficie  du  sol  sont  glaciales  en  hiver,  in- 
candescentes en  été,  et  nuisent  aux  arbustes 
et  aux  vignes.  Leur  présence  au  contraire  est 
utile  aux  terres  chaudes  et  sèches,  quand  elles 
sont  enfouies  et  recouvertes.  Quand  on  remue  la 
terre  auprès  des  arbres ,  il  faut  la  changer  alter- 
nativement de  place,  de  façon  que  celle  qui  était 
d'abord  dessous  succède  à  celle  qui  se  trou- 
vait auparavant  dessus.  Pour  fumer  les  arbres, 
on  formera  des  couches  alternatives  de  terre  et 
de  fumier,  en  commençant  par  appliquer  de  la 
terre  à  leur  tronc  et  ensuite  du  fumier,  et  ainsi 
de  suite  jusqu'à  la  fin  de  l'opération.  Pour  régis- 
seur, ne  prenez  jamais  d'esclave  favori ,  et  choyé 
par  vous  dans  sa  jeunesse;  car  il  regarderait  vos 
privautés  d'autrefois  comme  une  assurance  d'im- 
punité pour  le  présent. 

VII.  Dans  le  choix  ou  l'acquisition  d'une  terre, 
examinez  si  une  culture  négligente  n'en  a  pas 
altéré  la  fécondité  naturelle;  si  l'on  n'a  pas  laissé 
le  sol  dépenser  ses  forées  pour  une  végétation 
dégénérée.  Car,  bien  qu'on  puisse  raviver  le  plant 
par  la  greffe,  toujours  vaut-il  mieux  jouir  ac- 


tuellement, qu'attendre  l'effet  tardif  d'une  amé- 
lioration toujours  incertaine.  Pour  le  bléle  remède 
est  bientôt  trouvé  ;  c'est  d'en  semer  d'autre.  Pour 
ce  qui  est  des  vignes,  il  faudra  surtout  exami- 
ner si  les  cultivateurs  ne  sont  point  tombés  dans 
la  faute  qu'ont  commise  bien  des  personnes 
qui ,  n'étant  curieuses  que  de  s'acquérir  la  répu- 
tation de  posséder  de  vastes  terrains  façonnés 
au  paslinum,  ne  les  ont  remplis  que  de  plants  de 
vignes  stériles,  ou  de  détestable  produit.  SI 
votre  acquisition  présente  un  tel  inconvénient, 
vous  aurez  fort  à  faire  pour  y  remédier.  En  fait 
d'exposition ,  choisissez  dans  les  conditions  que 
voici.  Dans  les  pays  froids ,  recherchez  l'exposi- 
tion du  levant  ou  du  midi  ;  car  si  le  champ  est  do- 
miné de  ces  deux  cotés,  les  hauteurs  interposées 
lui  interceptent  toute  chaleur  ;  attendu  que  le 
soleil  ne  paraît  jamais  du  côté  du  septentrion ,  et 
qu'il  tarde  jusqu'au  soir  à  paraître  du  côté  du 
couchant.  Il  faut  au  contraire  choisir  de  préfé- 
rence le  côté  du  septentrion  dans  les  climats 
chauds.  C'est  en  effet  le  meilleur,  tant  pour 
le  profit  que  pour  l'agrément  et  pour  la  salubrité. 
S'il  y  a  une  rivière  dans  le  voisinage  de  l'endroit 
où  l'on  se  propose  de  placer  les  bâtiments,  il  en 
faut  examiner  la  nature ,  parce  qu'il  arrive  sou- 
vent qu'il  en  sort  des  exhalaisons  funestes  ;  au- 
quel cas  il  faudrait  s'en  écarter  pour  bâtir.  Pour 
les  marais,  il  faut  absolument  les  éviter,  à  cause 
de  l'air  pestilentiel  qu'on  respire  dans  leur  voisi- 
nage ,  et  des  animaux  pernicieux  qu'ils  engen- 
drent ,  surtout  quand  ils  sont  au  midi  ou  au  cou- 
chant, et  que  d'habitude  ils  restent  à  sec  pendant 
l'été. 

VIII.  Il  faut  que  le  bâtiment  soit  proportionné  à 
la  valeur  du  fonds  et  à  la  fortune  du  propriétaire, 


moriUir.  Tiimcslris  satio  locis  frigidis  [et]  nivosis  con- 
venu, ubi  qualitas  œstatis  humecta  est;  cœtcris  raro  re- 
spondel  eventu.  Senicn  trimestre  locis  lepidis  melius 
rcspondebil,  si  seratnr  aiilumno  :  si  nécessitas  coget  in 
salsa  terra  aliquid  operari ,  extremo  autnmno  plantanda 
est  vel  conserenda,  ut  malitia  ejus  hibemis  imbribns 
eluatnr.  Aliquid  ctiam  terra;  dnlcis  vel  arenœ  fiuvialis 
subjiciendum  est,  si  illi  vîrgulta  commit limus.  Semina- 
rium  mediocri  terra  institnere  debemns,  ut  ad  meliorem, 
quac  sata  fuerint,  transferantur.  Lapides  qui  supersunt, 
hieme  rigent,  œstatc  fervescunt  :  ideirco  satis  arbustis  cl 
vitibus  nocenl;  quœ  tamen  latentia  prosunt  in  terris 
calidis  et  siccis  dummodo  eis  terra  supersit.  Terra,  quœ 
circa  arbores  movetur,  ita  est  vicibus  permutanda,  ut  ei 
quœ  in  summo  fuerat,  ima  succédât.  In  la?tandis  arboribus 
crates  faciemus,  terram  prius  trunco  admoventes,  et  mox 
lœlamen;  ut  sic  opusnaturabeneficii  alternante  cumuletur. 
Agri  prœsulem  non  ex  dilectis,  [et]  tenere  [educatis] 
servulis  ponas;quia  fiducia  prœlcrili  amoris  impunitatem 
<  ulpœ  prœsentis  expectat 

Vif.  In  éligendo  agro  vel  emendo  considerare  debebis, 
ne  bonum  naturalis  Icecunditatis  colcnlium  depravaverit 
ineitia ,  et  in  degeneros  surculos  uber  soli  feracis  expen- 


deril  :  quod  quamvis  emendari  possil  insitione  meliorum, 
tamen  harum  rerum  sine  culpa  melior  usus  est ,  quam 
cum  spe  corrigendi  serus  eventus.  In  seminibus  ergo 
frumentorum  prœsens  emendatio  poterit  esse.  In  vineis 
maxime  considerandum  atque  vitandum  est ,  quod  pleri- 
que  fecerunt  studendofamœ  tantum  et  lalitudini  pastino- 
1  um ,  semina  vitium  statuentes  vel  sterilia  vel  saporis  in- 
digni  :  quod  grandi  tibi  labore  conslabit  ut  corrigas,si 
agrum  compares  vitiis  talibus  occupatum.  Positio  ipsius 
agri,  qui  eligendusest,  ea  sit.  In  frigidis  provinciis  Orienti, 
aut  meridiano  lateri  ager  esse  débet oppositus, ne  alicujus 
magni  montis  objectu  his  duabus  partibusexclusus  algore 
rigescat;  aut  per  parlem  septentrionis  remoto,  aut  per 
occidentis  in  vesperam  sole  dilato.  In  calidis  vero  provin- 
ciis, pars  potius septentrionis  optanda  est,  quœ  et  utilitati 
et  voluptati  et  salutiœqua  bonilatc  respondeat.  Si  vicinus 
est  fluvius ,  ubi  statuimus  fabricœ  sedem  parare,  ejus 
debemus  explorare  naturam  ,  quia  plerumque  quod  exha- 
lât, inimicum  est,  a  quo,  si  talis  sit,  conveniet  refugere 
conditorem.  Palus  tamen  omni  modo  vitanda  est ,  prœci- 
pue  quœ  ab  Austro  est  vel  occidente ,  et  siccari  consue- 
vit  <i\stale,  propter  pestilentiam  vel  animaliainimica,  quœ 
générât. 
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parce  qu'il  arrive  communément,  lorsque  cette 
proportion  a  été  dépassée,  que  les  constructions 
sont  plus  difficiles  à  entretenir  qu'à  élever.  On 
réglera  donc  sa  grandeur  de  telle  façon  que,  s'il 
survient  quelque  accident ,  1«  revenu  d'une  an- 
née de  la  terre,  ou  celui  de  deux  tout  au  plus, 
suffise  pour  le  réparer.  Le  corps  de  logis  du  pro- 
priétaire sera  placé  dans  un  lieu  un  peu  plus 
élevé  et  plus  sec  que  les  autres  parties  du  bâti- 
ment ,  tant  afin  que  les  fondements  n'en  puissent 
être  endommagés,  que  pour  procurer  une  belle 
vue  au  propriétaire.  On  en  fera  les  fondements 
de  manière  qu'ils  débordent  d'un  demi-pied, 
tant  d'un  côté  que  de  l'autre ,  le  corps  de  la  mu- 
raille qu'ils  auront  à  porter.  Si  le  hasard  veut 
qu'en  fouillant  les  fondations  on  rencontre  de 
la  pierre  ou  du  tuf,  il  n'y  aura  pas  de  difficulté 
à  les  asseoir,  puisqu'il  suffira  de  creuser  leur  lit 
à  la  profondeur  d'un  ou  deux  pieds.  Si  l'on  ren- 
contre de  l'argile  qui  soit  ferme  ou  compacte , 
on  leur  donnera  en  profondeur  la  cinquième  ou 
la  sixième  partie  de  la  hauteur  totale  que  le  bâti- 
ment doit  avoir;  au  lieu  que  si  l'on  ne  trouve 
qu'une  terre  peu  compacte,  il  faudra  quelquefois 
les  enterrer  plus  profondément,  c'est-à-dire, 
jusqu'à  ce  que  l'on  rencontre  l'argile  pure,  ne 
présentant  aucun  vestige  de  décombres  ;  quoi- 
que, si  l'on  ne  trouve  point  absolument  d'argile, 
il  suffira  toujours  de  leur  donner  en  profondeur 
la  quatrième  partie  de  la  hauteur  du  bâtiment. 
Il  faut  en  outre  faire  en  sorte  de  pouvoir  envi- 
ronner le  bâtiment  de  jardins,  de  vergers  ou 
de  prairies.  Au  surplus,  la  façade  en  sera  exposée 
dans  tout  son  développement  au  midi ,  de  façon 
néanmoins  que  l'un  de  ses  angles  voie  le  levant 
d'hiver,  et  qu'elle  se  détourne  taut  soit  peu  du 


coucbant  de  la  même  saison;  moyennant  quoi 
elle  se  trouvera  éclairée  par  le  soleil  pendant 
l'hiver,  sans  eu  sentir  la  chaleur  pendant  l'été. 

IX.  La  distribution  de  bâtiment  sera  combinée 
de  manière  à  ménager,  sans  prendre  trop  d'es- 
pace, des  logements  d'hiver  et  des  logements 
d'été.  Ceux  d'hiver  seront  placés  de  façon  à 
pouvoir  être  égayés  par  le  soleil  d'hiver  presque 
durant  toute  sa  course.  Les  planchers  y  seront 
établis  en  conséquence.  Il  faut  avoir  soin,  par 
rapport  à  la  construction  de  ces  planchers ,  pre- 
mièrement que  la  charpente  en  soit  de  niveau  et 
solide,  afin  qu'elle  ne  tremble  pas,  faute  d'être 
bien  assurée ,  sous  les  pieds  des  allants  et  des 
venants;  en  second  lieu,  qu'elle  ne  présente  point 
de  solives  de  chêne  parmi  les  solives  A'cesculus 
dont  elle  sera  composée;  parce  que  le  chêne  qui 
a  une  fois  pris  de  l'humidité  se  tourmente  quand 
il  commence  à  se  sécher,  et  occasionne  des  cre 
vasses  dans  les  plafonds ,  au  lieu  que  Vœsculvs 
dure  longtemps  sans  s'altérer.  Si  cependant  l'on 
n'a  point  d'œsculus  à  sa  disposition  j  et  que  l'on 
n'ait  que  du  chêne,  on  le  taillera  en  planches 
très-minces,  que  l'on  superposera  transversale- 
ment, en  les  attachant  l'une  à  l'autre  avec  une 
grande  quantité  de  clous.  Les  planchers  de  cerrus, 
de  hêtre  ou  de  frêne  dureront  très-longtemps , 
pourvu  qu'on  les  couvre  de  paille  ou  de  fougère, 
pour  empêcher  l'humidité  de  lachaux  de  pénétrer 
jusqu'au  corps  même  du  plancher.  La  carcasse 
du  plancher  faite,  vous  y  établirez  une  couche 
de  blocaille,  composée  de  deux  parties  de  pierres 
brisées ,  contre  une  partie  de  chaux.  Quand  cette 
couche  sera  parvenue  à  l'épaisseur  de  six  doigts, 
et  que  vous  aurez  nivelé  le  terrain,  il  faudra,  si 
ce  sont  des  appartements  d'hiver,  la  couvrir  d'un 


VIII.  itdificium  pro  agri  merilo  et  pro  fortuna  domini 
oporlet  inslitui  :  quod  plerumque  immodice  sumtum, 
dilficiliiis  est  sustinere  quam  condere.  Ha  igituraestimanda 
est  ejus  magnitudo ,  ut  si  aliquis  casus  incurrerit,  ex  agro, 
in  quo  est ,  unius  anni  aut  ut  multum ,  biennii  pensione 
reparetur.  Ipsius  autem  practorii  situs  sit  loco  aliquatenus 
ercrtiore  et  sicciore  quam  codera ,  propler  injuriant  fun- 
damenlorum,  et  ut  laeto  frualur  aspectu .  Fundamenta 
autem  hoc  modo  ponenda  sunt,  ut  latiorasint  ex  ulraque 
parte  semipedis  spalio,  quam  parietis  [insuper  struendi] 
corpus  increscet.  Si  lapis  vel  tofus  occurrat,  facilis  causa 
est  collucandi ,  in  quo  sculpi  tantum  fundamenti  forma 
debebit  unius  pedis  altitudine  vel  duorum.  [Et]  si  solida 
vel  constricta  inTenietur  argilla,  quinta  vel  sexta  pars 
altitudinis  ejus ,  quae  supra  terram  fn titra  est,  fundamen- 
tis  deputetur.  Quod  si  terra  laxior  fuerit,  modo  mnjoris 
altitudinis  ohruantur  ,  donec  munda  sine  ruderum  suspi- 
cione  occurrat  argilla  ;  qua;  si  omnino  desit ,  quartam 
mersisse  sufiiciet.  Studendum  praeterea  ni  hortis  et  po- 
inariis  cingi  possit  aut  pratis.  Sed  totus  fabrica;  tractus 
unius  lateris  longitudine,  in  quo  frons  erit,  meridianam 
partam  respiciat ,  in  primo  angulo  excipiens  ortum  solis 
hiberni,  etpaululum  aboccidente  averlalur  hiemali.  Ita 
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proveniet ,  ut  per  liiemeni  sole  illustrelur,  et  calores  ejus 
œstate  non  sentiat. 

IX.  Forma  tamen  débet  esse  ejusmodi,  ut  ad  habitatio- 
nom  breviter  collectas  et  œstati  et  liiemi  praebeat  man 
siones.  Quae  liiemi  parantur  ita  sint  constitutœ,  ut  poss'l 
eas  hiberni  solis  totus  propemodum  cursus  hilarare.  In 
bis  pavimenta  opportuna  esse  debebunt.  Prîmum  in  fa- 
bricis  planis  earum  observandum  est ,  ut  sequalis  et  so- 
lida contignatio  liât,  ne  gradus  ambitlantium  tremorcm 
fabrica;  titubantis  excutiat.  Ueindc  ut  axes  quernae  cum 
aesculeis  non  misceantur.  Nam  quercus  humore  conceplo 
cum  coeperitsiccari ,  torquebitur,  et  rimas  in  pavimento  fa- 
ciet  :  aesculns  autem  sine  vitio  durât.  Sed  si  quercu  sup 
petente  a?sculus  desit,  subtililer  quercus  secelur,  et 
transversusatquedirectus  duplex  ponaturordotabularum, 
clavis  frequentibus  ftxus.  De  ccrro  aut  sago  aut  farno  diu- 
tissime  tabulata  durabunt ,  si  stratis  sit|>er  paleis  vel  filiYo 
liuinor  calcis  nusquam  ad  tabulait  corpus  accédât.  Tune, 
super  statuminabis  rudus,  id  est  saxa  contusa  diiahus 
partibus  et  una  calcis  tempérante  constitues.  Hoc  cum  ad 
sex  digitorum  crassitudinem  feceris,  et  régula  explorave- 
ris  aequale,  si  loca  hiemalia  sunt ,  taie  pavimentum  àAw- 
bis  imponere,  iu  quo  vel  midis  pedibus  stantes  ministri 
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pavé  composé  de  telle  manière  que  les  valets 
puissent  s'y  tenir  pieds  nus,  sans  être  transis 
de  froid.  Ce  sera  un  composé  de  menus  moellons 
ou  de  briques,  cimenté  avec  du  charbon  pilé,  du 
sable ,  de  la  cendre  et  de  la  chaux ,  à  l'épaisseur 
de  six  pouces.  Le  tout  bien  régalé  formera  un 
plancher  noirâtre,  qui  boira  tout  liquide  épan- 
ché dessus  par  mégarde.  S'agit-il  d'appartements 
d'été?  on  les  exposera  au  levant  solsticial  et  au 
septentrion,  et  on  les  pavera,  soit  de  briques 
(comme  ci -dessus),  soit  avecdesdallesou  carreaux 
de  marbre,  dont  les  angles  se  rapportent  et  for- 
ment une  marqueterie  régulière.  A  défaut  de  ces 
matières,  on  étendra  sur  le  plancher  une  couche 
de  stuc  ou  de  sable  menu,  lié  avec  de  la  chaux. 

X.  Il  faut  eu  outre  que  celui  qui  veut  bâtir  sa- 
che quelle  est  la  chaux  et  le  sable  qu'il  pourra 
employer.  Il  y  a  de  trois  sortes  de  sables  fossiles, 
le  noir,  le  blanc  et  le  rouge  :  ce  dernier  est  bien 
supérieur  aux  deux  autres,  le  blanc  tient  le  se- 
cond rang,  et  le  noir  est  le  pire.  Tout  sable  qui 
craque  lorsqu'il  est  pressé  entre  les  mains  est 
bou  pour  les  ouvrages  de  maçonnerie.  Il  sera  en- 
core excellent  lorsqu'il  ne  tachera  point  un  mor- 
ceau d'étoffe  ou  un  linge  blanc  dans  lequel  on 
l'aura  enveloppé  pour  le  secouer,  et  qu'il  n'y 
laissera  point  de  crasse.  Cependant,  si  l'on  n'a 
point  de  sable  fossile,  on  pourra  se  servir  de 
sable  de  rivière  ou  de  mer.  Comme  celui  de  mer 
est  longtemps  à  se  sécher,  on  ne  l'emploiera 
pas  immédiatement  ;  mais  on  laissera  écouler  un 
certain  temps  avant  de  s'en  servir,  de  peur  que 
son  poids  ne  surcharge  la  maçonnerie  et  ne 
l'endommage.  Son  humidité  salée  dissout  aussi 
les  enduits  des  voûtes.  Quant  au  sable  fossile,  la 
promptitude  avec  laquelle  il  se  sèche  fait  qu'il 


est  très- bon  pour  le  ciment  des  murailles,  comme 
pour  les  voûtes  :  mêlé  avec  la  chaux  au  moment 
même  de  son  extraction,  il  n'en  vaut  que  mieux. 
S'il  reste  longtemps  exposé  au  soleil ,  ou  à  la  ge- 
lée, ou  à  la  pluie,  il  perd  de  sa  qualité.  Celui 
de  rivière  convient  mieux  pour  enduit.  Si  l'on 
est  cependant  forcé  d'employer  du  sable  de  mer, 
il  sera  bon  de  le  plonger  auparavant  dans  de  l'eau 
douce,  où,  étant  bien  lavé,  il  déposera  le  vice  que 
le  sel  lui  avait  fait  contracter.  Pour  faire  de  la 
chaux,  on  cuira  des  pierres  bianches  dures,  ou 
de  la  pierre  de  Tibur,  ou  du  caillou  de  rivière 
de  couleur  de  pigeon,  ou  de  la  pierre  rouge,  ou 
de  la  pierre  ponce,  ou  enfin  du  marbre.  Celle 
qui  aura  été  faite  avec  une  pierre  compacte  et 
dure  sera  bonne  pour  la  bâtisse,  au  lieu  que  celle 
qui  proviendra  d'une  pierre  spongieuse  ou  molle 
conviendra  davantage  aux  enduits.  Il  faut  tou- 
jours mettre  une  partie  de  chaux  sur  deux  parties 
de  sable.  Si  c'est  du  sable  de  rivière,  l'on  aura 
des  ouvrages  d'une  solidité  merveilleuse ,  en  y 
ajoutant  un  tiers  d'argile  sèche  criblée. 

XI.  Si  l'on  veut  que  les  murailles  du  corps 
de  logis  qui  sert  à  l'habitation  du  propriétaire 
soient  en  briques,  on  aura  soin ,  lorsque  la  cons- 
truction en  sera  achevée,  de  faire,  sur  l'extré- 
mité de  ces  murailles  qui  joindra  la  couverture 
du  bâtiment ,  une  maçonnerie  en  briques  de  la 
hauteur  d'un  pied  et  demi  avec  des  corniches 
saillantes,  afin  que  si  les  tuiles  ou  les  gouttières 
deviennent  défectueuses,  les  gouttes  d'eau  de  pluie 
qui  filtreront  à  travers  ne  puissent  pas  pénétrer 
jusqu'au  mur.  Après  quoi  il  faudra  crépir  ces 
murailles  quand  elles  seront  sèches  et  raboteu- 
ses, parce  que  l'enduit  n'y  tiendrait  pas,  si  on 
l'y  mettait  pendant  qu'elles  sont  humides  et  lis- 


liiemc  non  rigescant.  Inducto  itaque  rudere  vel  testaceo 
|ia\iiiitiito,  congestos  et  calcatos  Rpisse  carbones  cum 
sabokme  et  favilla  et  calce  permiscebis,  et  liujus  impensa; 
<  -rassitudiriem  sex  nnciis  jubebis  impuni  :  quod  exa-qualum 
nigra  pavimenta  formabit ,  et  siqua  fundcnlur  ex  poculis, 
velociter  rapta  desnget.  Sed  si  sestiva;  mansiones  sunt, 
orientent  solstitialem  et  partem  seplcntrionis  aspiciant ,  et 
\.l  liMaceum,  sient  supra  diximus,  accipiant  pavimen- 
lum,  vel  marmora  vel  tesseras  aut  scutulas,  qnibusaequale 
reddatur  angulis  laleribusque  conjunctis.  Si  DSBC  deerunt, 
supra  mai  m. u  tusum  cernàtur,  aut  arena  cum  calce  in- 
ilucta  levigetur. 

X.  Pra-terea  scire  est  necessarium  construenti,  quse 
calcis  et  arena;  natura  sit  utilis.  Arena;  ergo  fnssiciae  gênera 
sunt  tria,  nigra,  cana,  rnfa  :  omnium  pra-cipue  rufa  me- 
liur  :  merili  sequentis  est  CUM  :  tertium  loc.um  nigra  pos- 
sidet.  Ex  iis  qua;  compressa  manu  edit  stridores,  erit 
ntilis  fabricanti.  Item  si  panno  vel  linteo  candides  vestis 
inspersa  cl  excussa  niliil  macula1  retiquerit  anl  soidis, 
egrôgia  est.  Sed  si  fossilis  arena  non  fuerit,  de  (luniinibus 
faut]  glarea  ,  aut  littore  colligetur.  Marina  arena  tardius 
siccatur,  et  ideo  non  continue  sed  intermissis  lemporiboa 
conslrucnda  est ,  ne  opus  onerala  corrumpat  :  camerarum 


quoque  tectoria  salso  humore  dissolvit.  Nam  fossiles  are- 
na; tectoriis  et  cameris  céleri  siccitate  utiles  sunt ,  melio- 
resque,  si  statim,  cum  effossa;  sunt,  calci  misceantur. 
Nam  diulino  sole  aut  pruina  aut  imbre  vanescunt.  Flu- 
viales tectoriis  niagis  polerimt  convenire.  Sed  si  uti  ne- 
cesse  sit  maris  arena ,  erit  commodum  prius  eam  lacuna 
bumoris  dulcis  immergi ,  ut  vitium  salis  aquis  suavibus 
elota  deponat.  Calcem  quoque  [ex]  albo  saxo  duro  veJ 
Tiburtino  aut  columbino  fluvialive  coquemus,  aut  rubro 
aut  spongia  aut  marmore  postremo.  Quacerit  ex  spisso  et 
duro  saxo,  slructuris  convenit  :  ex  fistuloso  vero  aut 
molliori  lapide  tectoriis  adbibetur  utilius.  In  duabus  are- 
na'  partibus  calcis  una  miscenda  est.  in  (luviali  vero  arena 
si  tertiam  partem  testa?  cretœ  addideris,  operum  soliditas 
mira  pra>stabilur. 

X[.  Quod  si  latericios  parietes  in  praelorio  facere  volue- 
ris,  illud  servaredebebis,  ut  perfectis  parietibus,  in  sum- 
milate.qua;  trabibus  subjacebit,  structura  testacea  cum 
corouis  prominentibus  fiât  sesquipedali  allitudiue,  ut  si 
corruptic  legulaeaut  imbricesfuerint, parietemnon  possint 
slillicidiapenetrareper  pluviam.  Deinde]providendumest, 
ut  siccis  et  asperatis  parietibus  lateriliis  inducatur  leclo- 
rium,  quod  bumidis  ac  levibus  adha-rere  non  poterit;  et 
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ses.  On  commencera  par  conséquent  par  les  re- 
vêtir de  plâtre  jusqu'à  trois  fois,  afin  que  le  der- 
nier enduit  qu'elles  recevront  ne  souffre  aucune 
altération. 

XII.  La  chose  à  laquelle  il  faut  le  plus  s'atta- 
cher dans  les  bâtiments  rustiques,  est  à  ce  qu'ils 
soient  bien  éclairés,  et  que  leurs  distributions, 
réglées,  comme  je  l'ai  dit  ci-dessus,  sur  les  dif- 
férentes saisous ,  soient  exposées  au  côté  du  ciel 
qui  leur  conviendra ,  c'est-à-dire  que  les  appar- 
tements d'été  soient  au  septentrion ,  ceux  d'hiver 
au  midi,  ceux  de  printemps  et  d'automne  au  le- 
vant. Pour  déterminer  la  hauteur  des  salles  à 
manger  et  des  chambres  à  coucher,  on  prendra  la 
moyenne  de  leurs  deux  autres  dimensions. 

XIII.  Pour  les  voûtes  et  plafonds,  on  fera  bien 
d'employer  les  matériaux  les  plus  à  portée.  On 
les  fera  donc  de  planches  ou  de  cannes,  de  la  façon 
qui  suit.  On  posera  horizontalement  des  ais  de 
bois  des  Gaules  ou  de  cyprès,  d'une  grosseur 
uniforme ,  dans  le  Heu  même  où  l'on  doit  faire 
la  voûte ,  de  façon  qu'il  se  trouve  un  pied  et  demi 
d'intervalle  entre  chacun  ;  après  quoi  ou  les  assu- 
jettira à  la  charpente  de  la  couverture  à  l'aide  de 
chevilles  de  bois  de  genévrier,  d'olivier,  de  buis 
ou  de  cyprès  ;  puis  on  y  attachera  deux  perches 
en  traverse  avec  des  cordas  de  jonc.  Ensuite  on 
étendra  par-dessous  une  claie  à  mailles  serrées, 
tissueavec  des  cannes  de  marais,  ou  de  cette  espèce 
moins  menue  dont  on  se  sert  communément ,  et 
que  l'on  aura  préalablement  battue.  Quand  cette 
claie  sera  attachée  dans  toute  sou  étendue  tant 
aux  ais  qu'aux  perches ,  on  commencera  par  la 
revêtir  d'un  enduit  de  pierre  ponce  que  l'on  unira 
avec  la  truelle,  afin  que  les  brius  de  canne 
soient  bien  resserrés  entre  eux  ;  puis  on  la  réga- 
lera avec  du  sable  et  de  la  chaux ,  et  on  finira 


ideo  loi  lio  cos  prias  debebis  obducere ,  ut  tectorium  sine 
corruptione  suscipianl. 

XII.  In  primis  6tudendum  est  in  agresti  fabrica,  ut 
limita  lm-o  clarescat  :  deinde  ut  partes  temporibus  divi- 
sas, sicut  supra  dixi,  congruis  partibus  offeramus,  id 
est  aestivas  septentrioni ,  hibernas  meridiauo,  vernas  et 
autumnales  orienti.  Mensura  vero  ha?c  servanda  est  in  tri- 
cliuiis  atque  cubiculis,  ut  quanta  Iatitudo  et  longitudn 
fuerit,  in  unum  computetur,  el  ejus  medietas  in  altitudi- 
nom  conferatur. 

XIII.  Caméras  in  agrestibus  aedificiisex  ea  materia  uti- 
iius  erit  formare  qua1  facile  invenietur.  In  villa  itaque  aut 
tabulis  faciemus  aut  eanuis  hoc  génère  :  Asseres  ligni 
Gallici  vel  cupressi  directes  et  a-quales  eonstiluemu>  in 
eo  loco,  ubi  caméra  facienda  est ,  ita  ordinatos ,  ut  inler  se 
sesquipedalis  mensura  sit  vacua.  Tune  eos  catenis  ligneis 
ex  junipero  aut  oliva  aut  bu\o  aut  cupresso  factis  ad  ron- 
tignalionem  suspendemus  ,  et  binas  inler  eos  perticas  di- 
rigerons tomicibus  alligatas.  Postea  paluslrem  cannam  vel 
liane  crassiorem,  quae  in  usu  est,  contusam,  facta  et 
strictim  juncta  crate  subnectcmus,et  per  omne  spatium 
<  mu  ipsis  asseribus  et  perticis  alligabimus.  Delnnc  primo 


par  y  étendre  de  la  poudre  de  marbre  broyé,  mê- 
lée avec  de  la  chaux  ;  et  l'on  polira  cet  enduit 
jusqu'à  ce  qu'on  lui  ait  donné  le  plus  beau  lui- 
sant. 

XIV.  On  se  plaît  aussi  souvent  à  faire  ces  sor- 
tes d'ouvrages  en  stuc,  dans  la  composition  du- 
quel on  fait  entrer  de  la  chaux  éteinte  depuis 
longtemps.  Or,  pour  que  la  chaux  soit  propre  à 
ces  sortes  d'ouvrages,  il  faut  qu'elle  soit  de  con- 
sistance à  être  taillée,  comme  le  bois,  avec  une 
hache.  Si  le  tranchant  de  la  hache  ne  rencontre 
aucun  obstacle  dans  la  chaux ,  et  que  les  parties 
de  chaux  qui  adhéreront  à  la  hache  soient  mol- 
les et  visqueuses ,  on  est  assuré  qu'elle  est  bonne 
à  être  employée  à  ces  sortes  d'ouvrages. 

XV.  Voici  comme  on  parviendra  à  rendre  le 
crépi  des  murailles  solide  et  luisant.  On  repassera 
souvent  avec  la  truelle  la  première  couche  qu'on 
y  aura  mise.  Lorsqu'elle  commencera  à  se  sé- 
cher, on  y  en  mettra  une  seconde ,  puis  une  troi- 
sième; après  quoi  on  les  recrépira ,  la  truelle  à  la 
main,  avec  de  la  poudre  de  marbre  grossière, 
qui  aura  dû  être  gâchée  jusqu'à  ce  qu'elle  ne 
tienne  pas  au  râteau  dont  on  se  sert  pour  remuer 
la  chaux,  et  qu'on  puisse  au  contraire  l'en  reti- 
rer propre  et  net.  Lorsque  cette  couche  de  pou- 
dre de  marbre  grossière  commencera  à  se  sécher, 
il  faudra  encore  la  recouvrir  d'une  autre  couche 
de  poudre  plus  fine,  qui  assurera  la  solidité  et  le 
poli  de  cet  enduit. 

XVI.  Il  faut  éviter  une  faute  dans  laquelle 
sont  tombés  bien  des  gens  pour  se  procurer  de 
l'eau ,  laquelle  consiste  à  enfoncer  ses  métairies 
dans  le  bas  des  vallées,  en  préférant  un  bien- 
être  de  quelques  jours  a  la  santé  des  habitants. 
L'inconvénient  qui  en  résulte  est  encore  plus  à 
craindre  quand  on  soupçonne  que  la  province 


impensa  pumicea  induemus,  et  trulla  a?quabimus,  ut  in- 
ter  se  cannarum  membra  constringat.  Post  arena  et  calce 
coa?quabimus.  Tertio  tusi  marmoris  pulverem  mistum 
cum  calce  ducemus,  et  poliemus  ad  summum  nitorem. 

XIV.  Opus  quoque  albarium  sœpe  delectat,  cui  calcem 
debebimus  adhibere,  cum  multo  tempore  fuerit  mace- 
rala.  Ergo  ut  utilem  probes,  ascia  calcem  quasi  lignuin 
dolahis.  Si  nusquam  acies  ejus  offenderit,  et  si  qw»l 
mdkà  adhaeret,  fuerit  molle  atque  viscosum ,  constat  al- 
bariis  operibus  convenire. 

XV.  Parielum  vero  tecturasic  tiet  forlis  et  nitida.  Piinv» 
trullis  frequentelur  inductio.  Cum  siccari  copeiit,  iterum 
inducalur  ac  tertio.  Post  haec  tria  coria  ex  marmoreo 
grano  cooperiatur  ad  trullam;  qua?  inductio  anle  tam  diu 
subigenda  est ,  ut  rutrum ,  quo  calx  subigilur,  mundum 
levemus.  Haec  quoque  marmoris  grani  inductio  cum  sic- 
cari inceperit ,  aliud  corium  subtilius  oportrl  impuni  :  sic 
et  soliditatem  custodiet  et  nitorem. 

XVI.  Vitandum  est  autem,  quod  plerique  fecerunt 
aquae  causa,  villas  [in]  infimis  vallibus  mergere ,  et  pau- 
corum  dierum  voluptatem  pnrfeire  habilatorum  saluli  : 
quod  eliam  magis  metuemus,  si  piovincia  quam  colimus, 

ai. 
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que  l'on  habite  est  sujette  à  des  maladies  pendant 
l'été.  S'il  ne  se  trouve  donc  dans  le  lieu  ni  fon- 
taines ni  puits,  il  faudra  y  construire  des  citer- 
nes, qui  forment  récipient  de  l'eau  des  toits.  Or, 
voici  la  façon  de  faire  ces  citernes. 

XVII.  On  leur  donnera  telle  dimension  que 
l'on  jugera  à  propos,  suivant  ses  facultés,  pourvu 
qu'elles  soient  plus  longues  que  larges,  et  on  les 
elorra  de  murs  construits  en  ouvrage  de  Signia. 
Le  sol,  sauf  l'orifice  du  conduit  d'écoulement, 
sera  consolidé  par  une  bonne  épaisseur  de  bio- 
caille,  sur  laquelle  on  étendra ,  pour  la  régaler, 
un  ciment  de  brique  qui  tiendra  lieu  de  pavé.  On 
polira  ensuite  ce  pavé ,  avec  tout  le  soin  possible, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  devenu  luisant,  en  le  frot- 
tant continuellement  avec  du  lard  gras  que  l'on 
aura  fait  bouillir.  Lorsqu'il  sera  bien  sec,  et  qu'on 
n'aura  plus  à  craindre  que  l'humidité  n'y  cause 
de  crevasse ,  on  couvrira  également  les  parois  d'un 
même  enduit;  et  lorsque  le  tout  sera  absolument 
sec  depuis  longtemps,  on  y  fera  entrer  l'eau  à  de- 
meure. On  aura  soin  d'y  jeter  des  anguilles  et 
des  poissons  de  rivière ,  que  l'on  y  nourrira,  afin 
que  l'eau,  quoique  dans  un  état  de  stagnation, 
imite  le  mouvement  de  celle  qui  coule,  lorsque 
ces  animaux  viendront  à  y  nager.  S'il  arrive  que 
l'enduit  du  pavé  ou  de  la  muraille  périclite  en 
quelque  endroit,  on  le  réparera  avec  un  ciment 
propre  à  contenir  l'eau  qui  cherchera  à  s'enfuir. 
Voici  comme  on  réparera  les  crevasses  et  les  ca- 
vités des  citernes ,  des  viviers  ou  des  puits ,  ainsi 
que  toute  espèce  d'infiltration  de  leur  maçonnerie. 
On  prendra  telle  quantité  que  l'on  jugera  à  pro- 
pos de  poix  liquide,  à  laquelle  on  ajoutera  une 
quantité  pareille  de  la  graisse  connue  sous  le 
nom  de  vieux  oing,  ou  de  suif.  On  jettera  le 
tout  ensemble  dans  une  marmite ,  où  on  le  fera 


cuire  jusqu'à  ce  que  l'écume  monte;  après  quoi 
on  le  retirera  du  feu.  Quand  ce  mélange  sera 
refroidi ,  on  le  saupoudrera  de  chaux  très-menue, 
et  on  le  remuera  fortement  pour  que  la  mixtion 
soit  complète  et  arrive  à  l'état  de  pâte,  qu'on  roule 
avec  les  doigts  ;  et  l'on  garnira  de  ce  mastic  les 
fissures  et  pertes  d'eau ,  en  l'y  pressant  et  foulant 
bien.  L'eau  sera  plus  salubre  si  elle  passe  par 
des  tuyaux  de  terre  cuite  pour  se  rendre  dans 
ces  citernes ,  et  si  ces  dernières  sont  couvertes. 
Au  reste,  l'eau  du  ciel  est  si  préférable  à  tou- 
tes les  autres  pour  servir  de  boisson ,  que  quand 
on  pourrait  s'en  procurer  de  courante ,  on  ne 
devrait  l'employer  qu'aux  lavoirs  et  à  la  culture 
des  jardins,  pour  peu  qu'elle  ne  fût  point  saine. 

XVIII.  Il  faut  que  le  cellier  au  vin  soit  exposé 
au  nord,  frais,  presque  obscur,  éloigné  des  bains, 
des  étables,  du  four,  des  amas  de  fumier,  des 
citernes  et  des  eaux ,  et  généralement  de  tout 
foyer  d'exhalaisons  méphitiques,  et  assez  bien 
outillé  pour  suffire  à  toute  exigence  de  récolte  ; 
qu'ainsi  que  l'estrade  d'une  basilique,  le  fouloir 
soit  élevé  de  trois  ou  quatre  degrés  environ,  et 
soit  flanqué  de  deux  côtés  de  réservoirs  destinés 
à  recevoir  le  vin.  Des  rigoles  de  maçonnerie  ou 
des  tuyaux  de  terre  cuite  partiront  de  ces  fosses 
pour  aboutir  à  l'extrémité  des  murs,  et  conduire 
le  vin,  à  travers  des  passages  pratiqués  au  bas  de 
ces  murs,  dans  des  futailles  qui  y  seront  ados- 
sées. Si  l'on  a  une  grande  quantité  de  vin ,  on 
destinera  le  centre  du  cellier  aux  cuves;  et,  de 
crainte  qu'elles  n'empêchent  les  passants  d'aller 
et  de  venir,  on  pourra  les  monter  sur  de  petites 
bases  suffisamment  hautes,  ou  sur  des  futailles 
enfouies  en  terre,  en  laissant  entre  chacune  une 
distance  assez  grande  pour  que  celui  qui  en 
prendra  soin  puisse,  quand  le  cas  l'exigera,  en 


tle  moi  bis  sestate  suspecta  est.  Cui  si  fons  desit  aut  pu- 
(eus,  cisternas construere  conveniet,  quibus  omnium  con- 
cilia possit  aqua  tectorum.  Fiunt  autem  hoc  modo. 

XVII.  Signinis  magniludo  ea,  qua  delectaris  et  cui 
•ni Ht is ,  construatur  longior  magis  quam  latior.  Hujus  so- 
liim  alto  rudere  solidatum  relicto  fusoriis  loco  testacei 
pavimenti  superfusione  levigetur.  Hoc  pavimentum  omni 
(in a  terendum  est  ad  nitorem,  et  lardo  pingui  decoclo 
assidue  perfricandum.  Quod  ubi  deducto  liumore  sicca- 
luiii  est,  ne  rimis  in  aliqua  parte  findatur,  etiam  parietes 
simili  corio  velentur  obducti ,  et  ita  post  diuturnam  et  so- 
lidam  siccilatem,  aqua!  prœbcatur  bospilium.  Anguillas 
sane  piscesque  fluviales  mitti  in  his  pascique  conveniet, 
ut  lioi  uni  natatu  aqua  stans  agilitatem  currentis  imitetur. 
Sed  si  aliquando  in  quoeunque  loco  pavimenti  vel  parietis 
tectura  succumbat,  hoc  genus  maltlirc  adhibebimus,  ut 
humor  in  exitum  nitens  possit  iucludi.  Rimas  et  lacunas 
«isternarum,  et  piscinas,  vel  puteos  sarciemus  hoc  gé- 
nère ,  et  si  humor  per  saxa  manabit.  Picis  liquida;  quan- 
tum volueris,  et  tanlundem  sûmes  unguinis,  quod  voca- 
mus  axungiam,  vel  sevum.  Tune  in  olla  ulrumque  misce- 
bis  et  coques  donec  spuniel  ;  deindeab  igné  removebis. 


Cum  fueriteadem  refrigerata  permistio ,  calcem  minutim 
superadjicies,  et  ad  unum  corpus  omnia  mista  revocabis. 
Cumque  velut  strigmentum  feceris,  insères  locis  corruptis 
ac  manantibus,  et  pressum  summa  densitate  calcabis. 
Salutare  erit  aquas  illuc  per  tubos  fictiles  duci ,  et  opertis 
immeare  cisternis.  Nam  cœlestis  aqua  ad  bibendum  om- 
nibus antefertur,  ut  et  si  fluens  adhiberi  possit,  quae 
salubris  non  est,  lavacris  debeatet  hortorum  vacare  cul- 
lune. 

XVIII.  Cellam  vinariam  seplcntrioni  debemus  habere 
oppositam  frigidam  ,  obscuram  ,  vel  obscurae  proximam , 
longe  a  balneis,  stabulis,  furno,  sterquiliniis,  cisternis, 
aquis ,  et  cœteris  odoris  horrendi  :  ita  instructam  neces- 
sariis ,  ut  non  vincatur  afructu;  sic  autem  dispositam, 
ut  basilicae  ipsius  forma  catcatorium  loco  habeat  altiore 
constructum;ad  quod  inter  duos  lacus,  qui  ad  excipienda 
vina  bine  inde  depressi  sint,  gradibus  tribus  fere  aut  qua- 
tuor ascendatur.  Ex  his  lacubus  canales  structi ,  vel  tubi 
•fictiles  circa  extremos  parietes  currant,  et  subjectis  lateri 
suodoliis  per  vicinos  ineatus  manantia  vina  defundant.  Si 
copia  major  est,  médium  spatium  cupis  deputabitur,  quas, 
ne  ambulacra  prohibeaut,  basellis  allioribus  impositas , 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  I. 


approcher  librement.  Si  l'on  destine  an  contraire 
un  emplacement  séparé  aux  cuves,  cet  emplace- 
ment sera,  comme  le  fouloir,  élevé  sur  de  peti- 
tes estrades,  et  consolidé  par  un  pavé  de  terre 
cuite,  afin  que, si  une  cuve  vient  à  fuir  sans 
qu'on  s'en  aperçoive,  le  vin  épanché  ne  soit 
point  perdu,  mais  qu'il  soit  reçu  dans  la  fosse 
qui  sera  au  bas  de  ces  estrades. 

XIX.  Non-seulement  les  greniers  veulent  ab- 
solument être  du  côté  du  septentrion ,  mais  leur 
position  doit  encore  être  élevée,  éloignée  de  toute 
humidité,  ainsi  que  du  fumier  et  des  étables  , 
fraîche,  exposée  au  vent,  et  sèche.  Il  faut  aussi 
les  construire  avec  toute  l'attention  nécessaire, 
pour  qu'ils  ne  puissent  point  se  crevasser.  On 
couvrira  donc  à  cet  effet  le  sol  entier  de  dalles 
de  terre  cuite  de  deux  pieds,  ou  plus  petites ,  que 
l'on  enfoncera  dans  un  mortier  de  brique,  en 
guise  de  pavé.  Après  quoi  on  établira  des  com- 
partiments pour  les  différentes  espècesde  grains, 
si  l'on  est  dans  le  cas  d'espérer  des  récoltes  abon- 
dantes. Si  au  contraire  la  stérilité  de  la  terre  ne 
promet  pas  de  grandes  récoltes ,  il  faudra,  ou  di- 
viser la  totalité  des  greniers  par  des  cloisons  for- 
mées de  claies,  ou  renfermer  la  récolte,  si  elle 
est  absolument  mince ,  dans  de  petits  paniers  d'o- 
sier. Lorsque  les  greniers  seront  construits,  on 
enduira  leurs  murailles  de  marc  d'huile  mêlé  avec 
un  torchis  de  boue ,  dans  lequel ,  au  lieu  de  paille, 
on  fera  entrer  des  feuilles  d'olivier  sauvage  sè- 
ches, ou  des  feuilles  d'olivier  franc;  et  lorsque 
cet  enduit  sera  sec,  on  le  recouvrira  encore  de  lie 
d'huile,  et  on  attendra  qu'elle  soit  séchée  pour  y 
serrer  le  blé.  Cette  préparation  est  utile  contre  les 
charançons,  et  contre  les  autres  animaux  perni- 
cieux aux  grains.  Quelques  personnes  entremêlent 
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avec  le  blé ,  afin  qu'il  se  garde ,  des  feuilles  de  co- 
riandre; mais  il  n'y  a  rien  de  plus  favorable  à 
sa  conservation  que  de  le  rafraîchir  pendant 
quelques  jours,  en  le  transportant  de  l'aire  dans 
un  autre  endroit  voisin,  pour  ne  le  porter  que 
par  la  suite  au  grenier.  Columelle  prétend  qu'il 
ne  faut  pas  éventer  le  blé,  parce  qu'il  arrive 
de  là  que  les  animaux  pénètrent  plus  facilement 
dans  le  tas  entier;  au  lieu  que  si  on  ne  l'agite 
pas,  ils  s'arrêtent  à  la  superficie,  et  n'y  pénétrent 
pas  à  plus  d'une  palme  de  profondeur;  de  sorte 
qu'ils  n'en  gâtent  que  cette  espèce  de  croûte, et 
que  le  reste  se  conserve  intact.  Le  même  auteur 
assure  encore  qu'il  ne  peut  pas  s'y  engendrer  d'a- 
nimaux pernicieux  au  delà  de  cette  épaisseur.  De 
l'herbe  aux  moucherons ,  sèche ,  étendue  sous 
le  blé,  lui  procure  une  longue  durée,  à  ce  qu'assu- 
rent les  Grecs.  Au  reste,  le  vent  du  Midi  ne  doit 
jamais  donner  sur  les  greniers. 

XX.  Le  cellier  à  l'huile  sera  exposé  au  midi  et 
protégé  contre  le  froid,  de  façon  que  le  jour  n'y 
pénètre  qu'à  travers  les  transparents  des  fenêtres. 
Moyennant  cette  précaution,  le  grand  froid  n'y 
retardera  pas  le  travail  d'hiver,  et  le  pressurage 
des  olives  s'y  trouvera  facilité  par  une  chaleur 
modérée,  sans  que  l'huile  fige  jamais.  C'est  à 
l'usage  que  l'on  a  l'obligation  de  la  forme  des 
trapètes,  des  roulettes,  et  de  l'arbre  du  pressoir. 
Les  récipients  de  l'huile  seront  toujours  propres, 
de  peur  que  la  nouvelle  n'y  contracte  un  goût 
de  rance  par  le  séjour  de  l'ancienne.  Pour  plus 
de  sûreté,  on  pratiquera  sous  le  plancher  des  con- 
duits de  chaleur,  dont  le  contact  purifiera  le  cel- 
lier sans  fumée;  ce  qui  n'est  pas  moins  à  redouter 
pour  la  couleur  et  la  saveur  du  fruit. 

XXI.  Quoique  les  étables  des  chevaux  ou  des 


vrl  supra  obrula  dolia  possumus  collocare  spatio  inter  se 
largiorc  distantes,  ut,  si  res  exigat,  curantis  transitas 
IKjssit  admitti.  Qnod  sicupis  lue  uni  suum  deputabjmus, 
is  locus  ad  calcatorii  similitudinem  podiis  brevibus  et  te- 
Macro  pavimento  solidetur,  ut  etiam  si  ignorata  se  cupa 
diffuderit,  lacu  subdito  excipiantur  non  peritura  vina  quae 
fluxerint. 

XIX.  Situs  borreorum  quamvis  ipsam  septentrionis  de- 
sideret  partem ,  et  superior  et  longe  ab  ouini  bumore  et 
laetamine  et  stabulis  ponendus  est ,  frigidus ,  ventosus  et 
siccus  :  cui  providendum  structura;  diligentia ,  ne  rimis 
possit  abrumpi.  Soltim  igitur  orane  bipedis  sternatur  vel 
minoribus  laterculis ,  quos  suffuso  teslaceo  pavimento  de- 
beraus  imprimeie.  Tune  divisas  cellas  (si  magnus  spera- 
bitur  seminum  modus)  grano  cuique  tribuemus.  l.t  si 
terra',  jiauperies  minora  promittit,  vel  craticiis  podiis  erunt 
discernenda  granaria  ,  vel  viinineis  vasculis  redilus  tenues 
colligemus.  Sed  factis  granariis,  amurca  lulo  mista  parie- 
tea  liiiiiiitur;  cui  arida  oleastri  vel  oliva:  folia  pro  paleis 
arijidiiiitur  :  quo  tectorio  siccato,  rursus  amurca  respei- 
gilur  :  quae  ubi  siccata  fuerit,  frumenta  rondentur.  Hacc 
res  gurgulionibus  et  cateris  noxiis  animalibus  inimicaest. 
Ali'i'u  coriandri  fulia  frumentis  miscent  ad  servandum 


profutura.  Niliil  tamen  diu  custodiendis  frumentis  corn- 
modius  erit,  quam  si  ex  areis  in  alterum  locum  vicinuni 
transfusa  refiïgerentur  aliquantis  diebus,  atque  ita  bor- 
reis  inferantur.  Negat  Columella  ventilanda  esse  frumen- 
ta, quia  magis  miscenlur  animal ia  lotis  acervis.  Quae  si 
non  moveantur,  in  summitate  intra  mensuram  paimi  sub- 
sistent, et  boc  velut  corrupto  corio  caetera  illaesa  dura- 
bunt.  Asserit  idem ,  noxia  auimalia  ultra  praedictam  men* 
suram  non  posse  generari.  Herba  conyza  sicca  (utGra-ci 
asserunt)  substrata  frumentis,  addit  aetati.  Ab  borreis 
tamen  ausler  débet  esse  aversus. 

XX.  Olearis  cella  meridianis  sil  objecta  partibus,  et 
contra  frigus  muuita,  ut  illi  per  specularia  debeat  lumen 
admitti.  Ita  et  opéras,  qua>  bieme  fiiturae  sunt,  iiiillu» 
algor  impediet  :  et  oleum  cum  premetur,  adjutuiu  tepo- 
ribus,  frigore  non  valebit  astringi.  Trnpetis,  et  rotulis  et 
pralo  nata  est  forma,  quam  consuctudo  dittavit.  Ref*> 
ptacula  olei  semper  minuta  sint,  ne  novos  sapores  infe<  ta 
veteri  rancore  corrumpant.  At  si  quis  majori  diligentiœ 
studet ,  subjectis  bine  inde  cuniculis  paviinenta  suspen- 
dat,et  ignein  suggérât  fornace  succensa.  Ita  purus  «lai 
olei  cellam  sine  fumi  nidorc  vaporabit ,  quo  sa-jw  infe- 
cluin  ,  colore  corrnmpitur  et  sapore. 
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bœufs  doivent  être  exposées  au  midi ,  elles  doi- 
vent cependant  avoir  aussi  du  côté  du  nord  des 
feuctresque  l'on  tiendra  fermées  pendant  l'hiver, 
afin  qu'elles  n'incommodent  point  les  animaux, 
et  que  l'on  ouvrira  pendant  l'été  pour  les  rafraî- 
chir. Ces  étables  seront  élevées  au-dessus  du  sol, 
pour  préserver  les  cornes  de  leurs  pieds  de  l'hu- 
midité. Les  bœufs  se  porteront  mieux  quand  ils 
seront  dans  le  voisinage  de  latre,  et  qu'ils  ver- 
ront la  lumière  du  feu.  Huit  pieds  d'espace  suf- 
fisent à  une  paire  de  bœufs  lorsqu'ils  se  tien- 
nent debout,  et  quinze,  lorsqu'ils  sont  couchés. 
Les  écuries  seront  planchéiées  en  chêne,  sur  quoi 
on  étendra  de  la  litière,  afin  que  les  chevaux 
aient  à  la  fois  une  couche  molle  sous  leurs  flancs 
et  un  sol  ferme  sous  leurs  pieds. 

XXII.  La  cour  s'étendra  vers  le  midi ,  et  sera 
exposée  au  soleil,  afin  que  la  chaleur  s'y  fasse 
sentir  plus  aisément  pendant  l'hiver  aux  ani- 
maux qui  la  fréquenteront.  II  faudra  aussi,  pour 
modérer  la  grande  chaleur  de  l'été,  préparer  à 
ces  animaux  des  espèces  d'auvents  fabriqués  de 
fourches,  d'ais  et  de  feuillages,  et  couverts  de 
bardeaux  ou  de  tuiles,  si  l'on  en  a;  sinon,  de 
glaïeul  ou  de  genêt ,  ce  qui  simplifie  la  peine  et 
la  dépense. 

XXIII.  Il  faut  ménager  des  retraites  à  la  volaille 
vers  l'extrémité  des  murs  de  la  cour,  parce  que 
la  lieute  est  très-nécessaire  en  agriculture,  à 
l'exception  de  celle  des  oies,  qui  est  contraire  à 
toute  végétation.  Quant  aux  autres  oiseaux,  il 
leur  faut  nécessairement  des  asiles  pour  chaque 
espèce  en  particulier. 

XXIV.  Le  colombier  peut  être  placé  au  haut 
d'une  tourelle,  dans  le  corps  de  logis  du  proprié- 
taire. Les  murailles  en  seront  lisses  et  blanchies, 

XXI.  Stabula  cquorum  vel  boum,  meridianas  quidem 
plaças  respiciant ,  non  tamen  egeant  a  septentrione  lumi- 
nibus,  quai  per  hiemem  clausa  nihil  noceant,  per  a>sta- 
tem  patefacta  réfrigèrent.  Ipsa  stabula  propter  ungulas 
unimaliiini ,  al)  omni  bumore  suspeusa  sinl.  Boves  niti- 
tliores  tient,  si  focum  proxime  babeant,  et  ignis  lumen 
intendant.  Octo  pedes  ad  spatium  standi  singulis  boum 
paribus  ahundant ,  et  in  porrectione  xv.  Planca?  roboreae 
supponanlur  stationibus  equorum  ciim  stramine  ul  jace'n- 
1  il  mis  molle  sil ,  stantibus  durum. 

XXII.  Cors  ad  meridiem  pateat,  et  objecta  sit  soli ,  quo 
f.u  ilius  bieme  aliquem  leporem  concipiat,  propter  ea  qua; 
insunt  animalia,  quibus  etiam  ad  a>statis  temperandum 
calorein  porticus  furcis,  asseribus,  et  fronde  formari  de- 
bent,  quac  vel  srandulis,  vet  (si  copia  suppetit)  tegulis, 
vel  (si  facibus  et  sine  impensa  placuerit)  tegentur  carici- 
bus  aut  genistis. 

XXIII.  Circa  parietes  cortis  extremos  aviaria  farieuda 
sunt ,  quia  stercus  avium  maxime  necessarium  est  agri- 
culture ,  exceplo  anserum  latamine ,  quod  salis  omnibus 
inimicum  est.  Sed  liabilacula  caeterarum  avium  maxime 
necessario  snnt. 

XXIV.  Columbarium  vero  potest  accipere  sublimis  una 
Unricula  iu  prœtorio  constituta,  levigatis  ac  dealbatis  pa- 


et  on  y  pratiquera,  suivant  l'usage ,  sur  les  qua- 
tre côtés  de  très-petites  fenêtres,  par  où  les  pi- 
geons ne  puissent  entrer  et  sortir  qu'un  à  un.  Les 
nids  seront  façonnés  sur  les  murs  mêmes  dans 
l'intérieur  du  colombier.  Les  pigeons  seront  en 
sûreté  contre  les  fouines,  pour  peu  que  l'on  jette 
parmi  eux  des  branches  d'arbrisseau  raboteuses 
et  dégarnies  de  feuilles,  ou  une  vieille  bottine 
de  genêt  qui  aura  servi  à  chausser  des  animaux , 
et  pourvu  que  celui  qui  l'apporte  soit  seul,  et 
n'ait  été  vu  par  personne.  Il  n'en  mourra  ni  ne 
s'en  perdra,  pour  peu  qu'on  ait  soin  d'attacher  à 
chaque  fenêtre  un  paquet  quelconque  de  la  corde 
ou  des  liens  d'un  pendu.  Ils  y  amèneront  d'autres 
pigeons  lorsqu'on  les  nourrira  assidûment  de 
cumin,  ou  qu'on  leur  humectera  le  gousset  de 
l'aile  avec  du  baume.  Us  pondront  fréquem- 
ment, lorsqu'on  leur  donnera  souvent  à  manger 
de  l'orge  grillée,  ou  des  fèves,  ou  de  l'ers.  Au 
reste,  il  suffira,  pour  trente  pigeons  jouissant  de 
leur  liberté,  de  trois  sextarii,  soit  de  blé,  soit 
de  criblures,  par  jour,  pourvu  qu'on  leur  donne 
de  l'ers  pendant  l'hiver  pour  favoriser  leur  ponte. 
Il  faut  suspendre  en  plusieurs  endroits  du  colom- 
bier de  petites  branches  de  rue ,  pour  écarter  les 
animaux  qui  leur  sont  nuisibles. 

XXV.  Au-dessous  du  colombier  seront  prati- 
quées deux  cellules,  dont  l'une,  étroite  et  obscure, 
servira  à  loger  des  tourterelles.  Ces  oiseaux  sont 
très-aisés  à  nourrir,  puisqu'il  leur  suffit  d'avoir 
toujours  pendant  l'été,  seule  saison  où  ils  engrais 
sent  comme  il  faut ,  du  blé  ou  du  millet  détrempé 
dans  de  l'hydromel.  Un  semodius  de  cette  man- 
geailie  suffit  par  jour  pour  cent  vingt  tourterel- 
les; mais  leur  eau  doit  être  fréquemment  renou- 
velée. 

rirl  il  mis  ,  in  quibus  a  quatuor  partibus  ,  sicut  mos  est , 
fcneslelhe  brevissimœ  fient,  ut  columbas  solas  ad  introi- 
tum  exilumque  permit  tan  t.  Nidi  figurentur  inleritis.  A 
mustelis  tu  ta;  fient,  si  inter  eas  frutex  virgosus  sine  foliis 
asper,  vel  vêtus  spartea  projiciatur,  qua  animalia  calcean- 
tur,  ut  eam  secreto  non  videnlibus  aliis ,  unus  attulcrit. 
Non  pereunt,  neque  locum  deserunt,  si  per  omnes  fenes- 
tras  aliquid  de  strangulati  bominis  loro,  aut  vinculo,  aut 
l'une  suspendas.  Inducunt  alias,  si  cumino  pascantur  assi- 
due, vel  setosi  hirci  alarum  balsami  liquore  tangantur. 
Fœtus  fréquentant,  si  hordenm  torrefactum  ,  vel  fabam, 
vel  ervum  saepe  consumant.  Triginta  autem  columbis  vo- 
lantibus  diurni  très  sextarii  tritici  sufficient,  aut  creturas, 
ita  ut  ervum  fœtus  gratia  mensibus  praebeamus  bibernis. 
Ruta;  ramulos  pluribus  locis  oporlet  contra  animalia  ini- 
mica  suspendere. 

XXV.  Sed  columbarii  cella?  duosubjecta  cubicula  fiant. 
Unum  brève,  et  prope  obscurum ,  quo  turtures  claiidi 
possint,  quos  nutrire  facillimum  est.  Nain  niliil  expelunt, 
nisi  ul  aîstate,  qua  sola  maxime  pinguescunl ,  triticum 
vel  milium  mulsa  maceralum  semper  accipiant.  Semodius 
unus  diurnus  centum  viginti  tiirtiiiibus  sufficit.  Aqua  sanc 
cis  fréquenter  mundior  débet  offert  i. 

XXVI.  Aliud  vero  cubiculum  lui  dos  nutiiut.  Qui  si 
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XXVI.  L'autre  cellule  servira  à  nourrir  des 
grives.  En  engraissant  ces  oiseaux  pour  le  temps 
où  ils  sont  maigres  en  état  de  nature,  on  en  fait 
un  excellent  manger,  et  l'on  en  tire  un  très-bon 
produit,  car  le  luxe  met  du  prix  aux  raretés.  Il 
faut  que  cette  cellule  soit  propre,  claire,  et  bien 
polie  partout;  on  y  fichera  des  perches  en  tra- 
vers ,  sur  lesquelles  ces  oiseaux  pourront  se  re- 
poser, et  qui  les  empêcheront  de  voler.  On  y 
mettra  aussi  des  branchages  verts  que  l'on  chan- 
gera souvent.  On  donnera  avec  profusion  à  ces 
oiseaux  des  figues  sèches  pilées  avec  de  la  fleur 
de  farine;  et  pour  prévenir  le  dégoût,  on  leur 
donnera  de  temps  en  temps,  si  on  est  à  portée 
de  le  faire,  de  la  graine  de  myrte,  de  lentisque, 
d'olivier  sauvage,  de  lierre,  d'arbousier,  et  sur- 
tout de  l'eau  propre.  On  les  renfermera  au  mo- 
ment qu'ils  auront  été  pris,  pourvu  qu'ils  ne 
soient  point  blessés,  et  l'on  mettra  parmi  eux 
d'autres  grives  que  l'on  aura  élevées  précédem- 
ment ,  et  dont  la  compagnie  consolera  leur  cap- 
tivité, et  les  encouragera  à  prendre  de  la  nour- 
riture. 

XXVII.  Il  n'y  a  point  de  femme,  pour  peu 
qu'elle  soit  intelligente ,  qui  ne  sache  élever  des 
poules.  Il  suffira  d'observer,  touchant  ces  nui- 
maux,  qu'il  leur  faut  du  fumier,  de  la  poussière 
et  de  la  cendre.  Les  poules  doivent  être  préfé- 
rablement  noires  ou  dorées,  mais  on  se  gardera 
d'en  avoir  de  blanches.  Le  raisin  les  rend  stéri- 
les. L'orge  à  demi  cuite  les  fait  au  contraire 
pondre  souvent,  et  leur  fait  donner  de  plus  gros 
œufs.  Deux  cyathi  d'orge  sont  suffisants  pour 
nourrir  une  poule  qui  a  la  liberté  de  courir.  Quand 
on  donne  des  œufs  à  couver  aux  poules,  il  faut 
toujours  les  leur  donner  en  nombre  impair  ,  et 
dans  le  temps  que  la  lune  croît,  c'est-à-dire ,  de- 
puis son  dixième  jour  jusqu'à  son  quinzième. 
Il  arrive  assez  souvent  qu'elles  sont  incommo- 


dées de  la  pépie,  qui  couvre  l'extrémité  de  leur 
langue  d'une  pellicule  blanche  ;  auquel  cas  on 
arrache  légèrement  cette  pellicule  avec  les  on- 
gles, et  l'on  met  de  la  cendre  sur  la  plaie;  après 
quoi,  lorsqu'elle  est  nettoyée,  on  y  exprime  du 
jus  d'ail  broyé.  On  peut  aussi  leur  fourrer  dans  le 
gosier  une  gousse  d'ail  broyée  dans  de  l'huile. 
Il  est  encore  bon  de  mêler  continuellement  de 
l'herbe  aux  poux  dans  leur  nourriture.  S'il  leur 
arrive  de  manger  des  lupins  amers,  on  en  voit 
aussitôt  la  graine  paraître  sous  leurs  yeux;  et  ce 
serait  assez  pour  les  faire  mourir,  si  on  ne  l'en 
retirait  pas,  en  leur  perçant  légèrement  la  peau 
avec  une  aiguille.  Après  cette  opération,  on  leur 
bassine  extérieurement  les  yeux,  soit  avec  du  jus 
de  pourpier  et  du  lait  de  femme ,  soit  avec  du  sel 
ammoniac  mêlé  en  parties  égales  avec  du  miel 
et  du  cumin.  Pour  leur  ôter  la  vermine,  on 
prend  de  l'herbe  aux  poux  et  du  cumin  grillé  en 
parties  égales,  que  l'on  broie  ensemble  dans  du 
vin  trempé  avec  de  l'eau  dans  laquelle  ou  aura 
fait  bouillir  des  lupins  amers  ;  et  on  les  fomente 
avec  le  tout  de  façon  à  ce  que  la  friction  pénè- 
tre jusqu'à  la  racine  de  leurs  plumes. 

XXVIII.  Il  est  très-aisé  de  nourrir  des  paons , 
à  moins  que  l'on  n'ait  à  craindre  les  voleurs,  ou 
le*  espèces  ennemies  de  ces  volatiles.  Ils  trouvent 
communément  eux-mêmes  leur  nourriture  et 
celle  de  leurs  petits  en  errant  dans  les  champs, 
et  se  perchent  le  soir  sur  les  plus  hauts  arbres. 
Il  n'y  a  qu'une  attention  à  avoir  à  leur  égard , 
qui  consiste  à  sauver  du  renard  les  femelles  qui 
couvent ,  ce  qu'elles  font  ordinairement  dans  les 
champs.  Aussi  a-t-on  meilleure  chance  à  les  éle- 
ver dans  de  petites  îles.  Cinq  femelles  suffisent 
à  un  mâle.  Les  mâles  cassent  leurs  œufs  et  per- 
sécutent leurs  petits,  comme  s'ils  n'en  étaient 
point  les  pères,  jusqu'à  ce  que  la  crête  qui  les 
distingue  des  autres  oiseaux  leur  soit  venue.  Us 


alieno  tempore  sagineutur,  et  voluptatem  cibi ,  et  reditum 
maximum  praestant,  parcitati  beneficium  miuistraute 
luxuria.  Si*  autem  locus  mundus  et  lucidus,  et  undique 
hvigatus.  Transversœ  in  hoc  perticae  figuntur,  quibus 
possint  post  inclusum  volatum  sedere.  Rami  eliam  virides 
&aepe  miitentur.  Caricae  tunsae  mislis  pollinibus  largissime 
praebeantur.  Myrli  eliam ,  si  facultas  est ,  lentisci ,  olea- 
stri,  edene,  arbuti  seinina  interdum  ad  excludenda  fasU- 
dia,  et  maxime  aqua  munda,  praebeatur.  Claudantur 
illa?si  et  fecenter  capti ,  mislis  aliquibus  ante  nutritis , 
quorum  societate  ad  capiendos  cibos  pavidam  nova?  capti- 
vitatis  mœstiludinem  consolentur. 

XXVII.  Gallioas  educare  nulla  mulier  nescit,  quae  modo 
videatur  indus  tria.  Hoc  de  bis  praecepisse  sufliciat,  ut 
limo,  pulvere  utanlur,  et  cinere.  Sint  praecipue  nigrae  aut 
tlavi  coloris,  [sed]  albœ  vitentur.  Vinaceae  cibo  stériles- 
nuit  :  ordeo  sercicocto  et  parère  saepe  coguntur,  et  red- 
duut  ova  majora;  duobus  cyalhis ordei  bene  pascilur  una 
gallina ,  quae  sil  vaga.  Supponenda  .«tint  bis  semper  ova 
numéro  impari ,  luna  crescente ,  a  décima  usque  in  quin- 


lamdecimam.  Pituita  bis  nasci  solet ,  quae  alba  pellicula 
linguam  vestit  extremam.  Haec  leviter  unguibus  vellitur, 
et  locus  cinere  tangitur,  et  allio  trilo  plaga  mundata  cons- 
pergitur.  Item  allii  mica  trila  cum  oleo  faucibus  inseii- 
tur  :  stapbis  agria  eliam  prodest ,  si  ci  bis  misera  tur  assi- 
due. Si  amaruin  lupinum  comedant,  sub  oculis  illis  grana 
ipsa  proceduut.  Quae  nisi  acu  leviter  apertis  pelliculis 
auferantur,  extinguunt.  Oculos  portulacae  succo  forinse- 
eus,  et  mulieris  lacté  çuremus,  vel  Amnioniaco  sale,  cui 
mel  et  cvminum  aequale  miscentur.  Pédicules  earum  pe* 
liinit  stapbis  agria,  et  torrefactum  cyminum  pari  pondère 
et  pari  ter  tunsa  cum  vino,  et  amari  lupini  aqua  si  pêne- 
li  1 1  sécréta  pennarum. 

XXVIII.  Pavones  nutrire  facillimum  est ,  nisi  fures  aut 
animalia  inimica  formides;  qui  plerumque  per  agros  va- 
gantes  sponte  se  pasennt,  pullosque  eilucant,  et  alti^i- 
mas  vespere  arbores  |>elimt.  Una  [vero]  bis  cura  debetur, 
ut  incubantes  per  agrum  fœminas ,  quae  boc  passim  la- 
ciunt ,  a  vulpe  custodias.  Ideo  in  insulis  brevibus  meliori 
sorte  nulriuutur.  Unirnasculo  fœminœ  quinque  sufticiunl. 
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commencent  à  être  eu  chaleur  aux  îdes  de  fé- 
vrier. Des   fèves  légèrement  grillées  les  exci- 
tent à  l'amour,  pourvu  qu'on  les  leur  donne  tiè- 
des  tous  les  cinq  jours.  Il  suffira  d'en  donner  six 
cyathi  à  chaque  paon.  Toutes  les  fois  que  le  mâle 
recourbe  autour  de  son  corps  la  queue  brillante 
dont  il  est  revêtu,  et  qu'il  étale  l'extrémité  de  ses 
plumes  garnies  d'yeux,  en  courant  et  en  je- 
tant un  cri  aigu,  c'est  une  preuve  qu'il  désire  la 
femelle.  Si  l'on  fait  couver  des  œufs  de  paonnes  à 
des  poules ,  les  mères  que  l'on  exemptera  par  là 
de  couver  pourront  pondre  trois  fois  par  an.  Leur 
première  ponte  est  communément  de  cinq  œufs, 
la  seconde  de  quatre,  et  la  troisième  de  trois  ou 
de  deux.  Mais  quand  on  suit,  la  méthode  de  faire 
couver  des  œufs  de  paonnes  par  des  poules,  il 
faut  des  poules  de  choix.  On  leur  donnera  neuf 
œufs  à  couver  pendant  neuf  jours,  à  dater  de 
celui  où  la  lune  commencera  à  croître,  savoir, 
cinq  de  paonnes,  et  les  autres  de  poules.   Le 
dixième  jour  on  retirera  tous  les  œufs  de  poules, 
et  on  en  remettra  autant  de  nouveaux ,  afin  que 
ces  derniers  œufs  de  poules  puissent  éclore  avec 
ceux  de  paonnes  au  trentième  jour  de  la  lune, 
c'est-à-dire ,  trente  jours  pleins  après  le  dépôt 
des  premiers.  On  aura  soin  de  retourner  souvent 
avec  la  main  les  œufs  de  paonnes  qui  seront  sous 
les  poules ,  parce  que  celles-ci  auraient  de  la  peine 
à  s'acquitter  elles-mêmes  de  ce  soin.  On  les  mar- 
quera aussi  d'un  côté,  pour  se  rappeler  qu'on 
les  aura  retournés  successivement.  Il  faut  cepen- 
dant choisir  pour  cette  opération  de  très-grandes 
poules,  parce  que,  si  elles  étaient  petites ,  il  fau- 
drait leur  donner  moins  d'œufs  à  couver.  Si  l'on 
veut  transporter  les  paonneauxéclos  sous  plusieurs 
poules  auprès  d'une  seule  qui  leur  servira  de  nour- 


rice, Columelle  prétend  qu'il  suffit,  dans  ce  cas, 
de  lui  en  donner  vingt-cinq  :  pour  moi ,  il  me 
semble  que ,  si  l'on  veut  qu'ils  soient  bien  élevés, 
il  suffit  de  lui  en  donner  quinze.  On  donnera  les 
premiers  jours  aux  paonneauxde  la  farine  d'orge 
arrosée  de  vin,  ou  une  bouillie  de  quelque  subs- 
tance végétale  que  ce  soit.  On  y  ajoutera  par  la 
suite  des  poireaux  hachés  ,  ou  du  fromage  nou- 
veau qui  soit  bien  égouté,  parce  que  le  petit  lait 
leur  est  contraire.  On  peut  aussi  leur  donner  des 
sauterelles  auxquelles  on  aura  arraché  les  pattes. 
C'est  ainsi  qu'il  faut  les  nourrir  jusqu'à  l'âge  de 
six  mois  :  passé  ce  temps  ,  on  pourra  leur  donner 
habituellement  de  l'orge.  Cependant  on  peut  les 
envoyer  en  toute  sûreté  aux  champs  dès  le  trente- 
cinquième  jour  après  leur  naissance,  pour  y  cher- 
cher leur  pâture  dans  la  compagnie  de  leur  nouf- 
rice ,  qui  les  rappellera  à  la  métairie  par  ses 
gloussements.  On  les  traite  pour  la  pépie  et  les 
excès  de  nourriture  de  la  même  manière  que  les 
poules.  C'est  un  temps  de  crise  pour  eux  lorsque 
leur  crête  commence  à  pousser ,  car  ils  sont  alors 
en  langueur,  ni  plus  ni  moins  que  les  enfants 
dans  le  temps  que  leurs  petites  dents  travaillent 
à  percer  leurs  gencives  gonflées. 

XXIX.  Il  faut  avoir  soin ,  quand  on  veut  éle- 
ver des  faisans ,  d'en  avoir  déjeunes  qui  puissent 
être  féconds,  c'est-à-dire  de  ceux  qui  seront  nés 
l'année  précédente,  parce  que  les  vieux  ne  peu- 
vent jamais  l'être.  Les  faisans  recherchent  la  fe- 
melle au  mois  de  mars  ou  d'avril.  Deux  femelles 
suffisent  à  un  mâle,  cet  oiseau  étant  moins  lascif 
que  les  autres.  Les  femelles  pondent  une  fois  par 
an.  Leur  poute  se  réduit  ordinairement  à  vingt 
œufs.  Les  poules  couveront  ces  œufs  mieux  que 
les  faisanes  elles-mêmes,  pourvu  qu'entre  les 


Masculi  ova  et  pullos  suos  pcrsequuntur  velut  alienige- 
nas,  priusquam  iliis  cristarum  nascatur  insigne.  Ab  Mil». 
l'ebruariis  calere  incipiunt.  Faba  levilcr  torrefacla  in  libi- 
dinem  provocantur,  si  eis  qninto  quoqne  die  tepida  pro- 
beatur.  Sex  cyathi  uni  sufliciimt.  Cupidinem  coeundi 
mascuhis  conlitetur,  quoties  circa  se  amictum  caudee 
gemmantis  incurvât,  et  singularum  capita  oculata  penna- 
rum  loris  suis  exetil  cum  stridore  procurrens.  Si  ova  pa^ 
vonum  gallinis  supponantur,  excusatap  mitres  ab  incuba- 
tione  tribus  viribusperannum  fœtus  edunt.  Primuspartus 
quinque  ovorum,  secundus  quatuor,  tertius  trium  vel 
duorum  esse  consuevit.  Sed  electae,  si  hoc  placuerit,  nu- 
trieee  gaMina-  sint,  qu;e  a  primo  incremento  lunfc  novem 
diebus  habeant  novein  ova  supposita,  quinque  pavonina, 
et  caetera  sui  genetïs.  Décima  die  ("ova]  omnia  gallinacea 
subtrahanlur,  et  alia  item  gallinacea  totidem  recentia  sup- 
pttnanlur,  (quot  ablata  stmt,]  ut  trigesima  luna,  hoc  est 
expletis  triginla  diebus,  possint  mm  pavoninis  ovis  ape- 
riii.  Ova  aiitem  pavoiiiiin,  qua-  gallinœ  subjecta  sunl, 
sajpe  manu  convertantur,  quia  hoc  ipsa  facere  vix  vale- 
bit.  Unam  partent  ovi  nolabis ,  ut  te  subinde  convertisse 
eognoscas.  Majores  tanien  gaHtaas  oportft  eligere;nam 
ntinoribus  paucioia  suppones.  Natos  [autem  pullos]  si  ad 


unam  transferre  a  pluribus  velis ,  dicit  Columella  uni  nu- 
trici  viginti  quinque  suflicere.  Milti  vero,  ut  bene  educi 
possint,  videntur  quindecim  satis  esse.  Primis  diebus  far 
ordei  conspersum  vino  pullis  dabitur,  vel  undecunque 
cocta  pulticula  et  refrigerata.  Poslea  adjiçielur  porrum 
concisum,  vel  caseus  recens,  sed  expressus  :  nap  sérum 
pullis  nocet.  Locusta;  etiam  pedibus.  al  il  a  lis  praebentur, 
Ita  pascendi  sunt  usque  ad  sextum  mensem.  Deinde  or-, 
deum  poteris  prœbere  solenniter.  Trigesimoquinto  tamen 
die  poslquam  nati  sunt,  etiam  in  agrum  tuto  ejici  possunt 
comitante  nutrice  pascendi,  cujus  singultu  revocanturad 
villam.  Pituilas  vero  et  cruditates  iis  remediis  submove- 
bis,  quibus  gallina  curatnr.  Maximum  illis  periculum  est, 
cum  incipil  crista  produci  :  nain  patiuntur  languores  in- 
laniiiin  similitudine,  cum  illis  tumentes  gingivas  denticuli 
aperire  nitunlur. 

XXIX.  In  phasianis  nutriendis  hoc  servandum  est,  ut 
novelli  ad  creandos  fœtus  parentur,  id  est  qui  anno  supe- 
riore  sunt  editi  :  veteres  enim  fœcundi  esse  non  possunt. 
Ineunt  fœminas  mense  Martio  vel  Apiïli.  Duabus  unus 
masculus  suflicit,  quia  carieras  aves  salacitate  non  aequant. 
Semel  in  anno  testas  créant.  Viginti  fere  ovis  pariendi 
ordo  concluditur.  Galliuae  his  ntclius  incubabunt,  ita  ut 
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œufs  que  l'on  donnera  à  couver  à  une  poule  il  n'y 
en  ait  que  quinze  de  faisanes ,  et  que  les  autres 
soient  de  poules.  On  observera,  quant  à  la  lune 
et  aux  jours,  ce  que  nous  avons  prescrit  par  rap- 
port aux  autres  volailles.  Les  petits  écloront  le 
trentième  jour  de  l'incubation.  On  les  nourrira 
pendant  quinze  jours  de  farine  d'orge  bouillie  et 
tiède,  arrosée  de  quelques  gouttes  de  vin.  Par 
la  suite  on  leur  donnera  du  froment  concassé , 
des  sauterelles  et  des  œufs  de  fourmis.  II  est  cons- 
tant qu'il  faut  les  empêcher  d'approcher  de  l'eau, 
si  l'on  ne  veut  point  que  la  pépie  les  fasse  périr. 
S  ils  viennent  à  l'avoir ,  on  leur  frottera  habituel- 
lement le  bec  avec  de  l'ail  broyé  dans  de  la  poix 
liquide,  ou  bien  on  extirpera  le  mal  par  le  même 
procédé  que  pour  les  poules.  La  méthode  pour 
les  engraisser  consiste  à  les  renfermer  pendant 
trente  jours ,  et  à  leur  donner ,  pendant  tout  le 
temps  de  leur  réclusion,  un  modius  de  farine  de 
froment  pétrie  en  très-petites  boulettes  ;  ou ,  si 
l'on  veut  leur  donner  de  la  farine  d'orge ,  il  en 
faudra  un  modius  et  demi  pour  les  engraisser 
complètement  pendant  le  temps  que  nous  venons 
de  prescrire.  Néanmoins,  il  faut  avoir  soin  que 
les  boulettes  qu'on  leur  introduira  dans  le  gosier 
soient  graissées  d'huile ,  de  crainte  qu'elles  ue 
s'arrêtent  à  la  raciue  de  leur  langue ,  ce  qui  les 
ferait  périr  sur-le-champ.  On  aura  aussi  la  plus 
grande  attention  à  ne  leur  point  donner  de  man- 
geaille  nouvelle  avant  qu'ils  aient  digéré  l'an- 
cienne, parce  qu'ils  succombent  très-facilement 
aux  indigestions, 

XXX.  Sans  herbe  et  sans  eau,  les  oies  ne  pro- 
fitent guère.  Cet  oiseau  est  pernicieux  aux  ter- 
rains ensemencés ,  parce  qu'il  nuit  autant  aux  se- 
mences par  sa  morsure  que  par  sa  fiente.  On  tire 
un  revenu  de  ses  petits  et  de  ses  plumes,  que  l'on 


arrache  dans  l'automne  et  au  printemps.  Trois 
femelles  suffisent  à  un  mâle.  S'il  n'y  a  pas  de  ri- 
vière dans  l'endroit  où  on  les  élève ,  on  leur  fera 
une  mare  d'eau  ;  et  si  l'on  manque  d'herbes,  on 
sèmera  pour  leur  nourriluredu  trèfle,  du  fenu- 
grec ,  de  la  chicorée  sauvage  et  de  petites  lai- 
tues. Les  oies  blanches  sont  les  plus  fécondes  ; 
les  mélangées  ou  les  brunes  le  sont  moins ,  parce 
qu'elles  ont  passé  du  genre  sauvage  à  l'état  de 
domesticité.  Elles  couvent  depuis  les  calendes  de 
mars  jusqu'au  solstice  d'été.  Elles  pondront  da- 
vantage si  l'on  prend  des  poules  pour  couver. 
Nous  permettons  cependant  aux  mères  désor- 
mais hors  d'âge  d'élever  les  petits  de  leur  der- 
nière ponte.  Lorsqu'elles  sont  prêtes  à  pondre, 
on  les  conduit  à  leur  logette  ;  et  pour  peu  qu'on 
l'ait  fait  une  seule  fois,  elles  conserveront  l'ha- 
bitude d'y  aller  d'elles-mêmes.  On  fait  couver 
aux  poules  des  œufs  d'oies  de  même  que  des  œufs 
de  paonnes  ;  mais  on  met  des  orties  sous  ceux 
d'oies,  de  peur  qu'ils  ne  soient  endommagés.  Il 
faut  nourrir  les  oisons  dans  leur  logette  les  dix 
premiers  jours  après  leur  naissance.  Passé  ce 
temps ,  on  pourra  les  en  faire  sortir  par  un  temps 
serein,  pour  les  mener  dans  des  endroits  où  il 
n'y  ait  point  d'orties,  parce  qu'ils  en  redoutent 
les  piquants.  On  les  engraisse  très-bien  à  l'âge  de 
quatre  mois,  parce  qu'ils  engraissent  mieux 
quand  ils  sont  dans  un  âge  tendre.  On  leur  don- 
nera à  cet  effet  de  la  bouillie  trois  fois  par  jour. 
On  les  empêchera  de  circuler ,  en  les  renfermant 
dans  un  lieu  obscur  et  chaud.  En  suivant  cette 
méthode,  les  plus  vieilles  même  engraisseront 
en  deux  mois ,  car  les  jeunes  souvent  sont  gras- 
ses dès  le  trentième  jour.  On  les  engraissera  en- 
core mieux  en  leur  donnant  du  millet  trempé 
dans  de  l'eau,  tant  qu'elles  en  voudront.  Ou  peut 


quindecira  phasianina  ova  nutrix  una  cooperiat ,  [et]  ca> 
tera  sui  generis  supponautur.  In  suppouendo  de  luna  et 
diebus  quae  sunt  in  aliis  dicta  serventur.  Trigesimus  dies 
maturos  pullos  in  lumen  emitlet.  Sed  per  quiudecim  dies 
discocto  ac  red igeralo  leviter  ordei  faire  pascentur ,  cui 
vini  initier  aspergitnr.  Post  triticum  fractum  prabebis  et 
locustas  et  ova  fomiicae.  Sane  ab  aquae  prohibeantur  ac- 
cessu,  ne  eos  pitmta  coucludat.  Quod  si  pituitain  patien- 
tur  pliasiani ,  alliu  <  uni  pice  liquida  trito  rustra  eorum  de- 
bebis  usMiluiis  pei fricare ,  vel  vilium,  sicut  gallinis  fieri 
consuevit,  auferre.  Saginandi  liaec  ratio  est,  ut  unius  mo- 
dii  trilicea  farina  in  brafltriMM  offulas  redada  dauM 
pliasiano  per  x\x  dies  ininislrata  sufficiat  :  vel,  si  ordea- 
ceain  farinam  pra'bere  volueris,  unius  et  semissis  niodii 
farina  per  pia-.li<  t"s  dies  saginam  replebil.  Ohservainluni 
sane  est,  ut  * >t t n I.i •  ipsae  oleo  levigentur  asj>erso,  et  it.i 
iiiM'rantur  faucibus,  ne  sub  intima  linguae  parle  mergaii- 
tur  :  quod  si  evenetit,  statim  |>ereuut.  Illud  quoque  ma- 
gnopere  curemus ,  ne  pi  ulieantur  nova  alimenta ,  nisi 
digestis  aliis;  quia  eos  facillime  omis  cibi  liaerentis  cx- 
tingiiit. 
XXX.  An»ei  sane  nec  siueberba,  nec  sine  aqua  facile 


sustinetur  :  locis  consitis  inimicus  est ,  quia  sala  et  morsu 
laedit  et  stercore  polluit  :  pullos  prœstat  et  plumas ,  quas 
et  autumno  vellamus  et  vere.  Uni  masculo  très  fœminac 
sufliciant.  Si  desit  lluvius,  lacuna  formetur.  Si  berba  non 
suppelit,  trifolium,  fœiium  Graecum,  agrestia intuba,  lac- 
tuculas  seremus  alimenlo  Alibi  ftrcundiores  sunt  ;  varii 
vel  fusci ,  minus  :  quia  de  agresti  génère  ad  domesticum 
tiansierunt.  Incubant  a  calendis  Martii  usque  ad  irslivuui 
solslitium.  Plus  parient ,  si  gallinis  ova  supponas.  Extre- 
mum  partuin  malribtis  jam  vacaturis  educare  permitli- 
mus.  Paritura»  ad  baram  perducantur.  Cum  semel  lioc. 
feceris,  consueludinem  sponte  relinebunt.  Gallinis  sicut 
pavonina  eti.tin  anseris  ova  supponas.  Sed  anserina  ova  ne 
noceantur,  sup|>osilis  subjiciatur  urtica.  Parvi  semine  pa- 
pavet is  primis  decem  diebus  inlus  pasccndi  sunt,  poslea 
sereno  eos  poterimus  educeie ,  ubi  urlica  non  fuerit ,  cujus 
aculeos  formidant.  Quatuor  mensium  bcne  saginantur  : 
ii.iiii  melius  pinguescunt  in  tenera  aetate.  Polenta  dabitur 
in  die  ter.  Large  va^amli  licentia  prohibelur.  Locoobscuro 
claudentur  et  calido  :  lie  majores  .-tiam  secundo  mense 
pinguescunt.  Nam  parvuli  sa  p.-  die  trigesimo.  Saginantur 
melius,  si  ad  satietatem   miliiim   pi.ebcanius  infusum. 
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mêler  toutes  sortes  de  légumes  dans  leur  nour- 
riture ,  à  l'exception  de  l'ers.  Il  faut  aussi  pren- 
dre garde  que  leurs  petits  n'avalent  des  poils  d'a- 
nimaux. Les  Grecs,  pour  engraisser  les  oies, 
font  détremper  dans  de  l'eau  chaude  deux  par- 
ties de  gruau  et  quatre  parties  de  son,  et  leur 
donnent  de  cette  nourriture  à  discrétion.  Ils  fa- 
cilitent aussi  leur  engrais  en  les  faisant  boire 
trois  fois  par  jour.  Ils  leur  donnent  môme  de  l'eau 
au  milieu  de  la  nuit.  Mais  si  l'on  veut  que  leur 
foie  s'attendrisse ,  on  roulera  en  petites  boulettes 
des  ligues  sèches  broyées  et  trempées  dans  de 
l'eau  ,  et  on  leur  en  donnera  au  bout  de  trente 
jours  d'engrais,  et  cela  pendant  vingt  jours  con- 
sécutifs. 

XXXI.  Ces  arrangements  faits,on  pourvoira  au 
reste.  En  effet,  il  faudra  encore  avoir  auprès  de  la 
métairie  deux  réservoirs  d'eau  creusés  dans  le  sol 
ou  taillés  dans  la  pierre,  qu'il  soit  facile  de  remplir 
d'eau  de  fontaine  ou  de  pluie.  L'un  servira  aux 
bestiaux  ou  aux  oiseaux  aquatiques,  et  l'on  met- 
tra tremper  dans  l'autre  les  baguettes,  les  cuirs, 
les  lupins,  et  toutes  les  autres  choses  que  les 
paysans  sont  dans  l'usage  de  plonger  dans  l'eau. 

XXXII.  lln'importe  en  quel  endroit  on  serrera 
le  foin,  la  paille,  le  bois  et  les  cannes,  pourvu 
que  cet  endroit  soit  sec ,  ouvert  à  tout  vent,  éloi- 
gné de  la  métairie,  dans  la  crainte  du  feu. 

XXXIII.  Le  tas  à  fumier  doit  avoir  sa  place 
dans  un  lieu  très-humide,  et  qui  soit  hors  de  la 
portée  du  corps  de  logis  du  propriétaire,  à  cause 
de  la  mauvaise  odeur  qu'il  exhale.  L'abondance 
de  l'eau  procurera  au  fumier  l'avantage  de  faire 
mourir  les  graines  d'épines  qui  pourront  s'y 
trouver  entremêlées.  Le  crottin  d'âne  est  le  pre- 
mier de  tous  les  fumiers ,  surtout  pour  les  jar- 


dins. Vient  ensuite  celui  des  brebis,  des  chèvres 
et  des  bêtes  de  somme  ;  mais  la  fiente  de  porc  est 
le  pire  de  tous.  La  cendre  est  un  excellent  fumier. 
Quoique  la  fiente  de  pigeon  soit  le  fumier  le  plus 
chaud ,  celle  des  autres  oiseaux  ne  laisse  pas  d'a- 
voir son  mérite ,  si  l'on  en  excepte  les  oiseaux  de 
marais.  Un  fumier  qui  aura  pourri  pendant  une 
année  sera  bon  pour  les  terres  ensemencées ,  et 
n'engendrera  point  d'herbes;  plus  vieux,  il  se- 
rait moins  bon.  Un  fumier  nouveau  sera  excellent 
pour  faire  foisonner  les  herbes  dans  les  prés.  Les 
immondices  de  la  mer  lavées  dans  de  l'eau  douce 
et  mêlées  avec  d'autres  ordures  tiendront  aussi 
lieu  de  fumier.  lien  est  de  même  du  limon  qu'au- 
ront déposé  les  eaux  de  source  ou  les  rivières  en 
débordant. 

XXXIV.  Les  jardins  et  les  vergers  doivent  être 
très-près  de  la  maison.  Il  faut  que  le  jardin  soit 
précisément  au-dessous  du  tas  à  fumier,  dont  le 
suc  seul  le  fertilisera ,  et  très-éloigné  de  l'aire , 
parce  que  la  poussière  de  la  paille  lui  serait  per- 
nicieuse. Un  terrain  plat,  légèrement  incliné  et  ar- 
rosé par  une  eau  courante,  qui  se  partage  en  dif- 
férents bras,  est  une  heureuse  position  pour  un 
jardin.  Si  l'on  n'a  pas  d'eau  de  source ,  il  faut  ou 
creuser  un  puits  en  terre,  ou,  si  Tonne  peut  pas  y 
parvenir,  construire  à  la  superficie  un  réservoir 
que  la  pluie  fournira  d'eau,  afin  que  le  jardin 
puisse  être  arrosé  pendant  les  grandes  chaleurs  de 
l'été.  A  défaut  de  toutes  ces  ressources,  labourez 
à  trois  ou  quatre  pieds  au  moins  de  profondeur, 
comme  dans  une  terre  qu'on  façonnerait  au  pas- 
iinum.  Le  jardin  qui  aura  reçu  cette  façon  est  à 
l'épreuve  de  toutes  les  sécheresses.  Quoique  tou- 
tes les  espèces  de  terre  conviennent  à  un  jardin , 
pourvu  qu'elles  soient  aidées  de  fumier  à  propor- 


Inter  anserum  cibaria  legumen  omne  porrigi  potest,  cx- 
cepto  crvo.  Cavendum  est  eliam ,  ne  pulli  eorum  scias 
gluliant.  Graci  saginandis  anseribus  polenta:  duas  partes 
et  furfuris  quatuor  aqua  calida  tempérant,  et  ingerunt 
proappetentisvoliintate  sumenda.  Tribus  perdiem  vicibus 
potu  adjuvant.  Media  quoque  nocte  aquam  ministraht. 
Peractis  vero  xxx  diebus,  si  ut  jecur  bis  tenerescat,  op- 
tabis ,  tunsas  caricas  et  aqua  maceratas  in  oft'as  volutabis 
exiguas,  et  per  dies  viginti  continuos  miuistrabis  anse- 
ribus. 

XXXI.  His  ordinalis,  caetera  exequenda  sunt.  Nam 
piscino:  dm)  vel  solo  impressœ,  vel  ca'so  lapide  circa  vil- 
lam  esse  debebunt;  quas  facile  est  aut  fonte  aut  imbre 
suppleri ,  ut  una  ex  bis  usui  sit  pecoribus  vel  avibus  aqua- 
licis  :  alia  madefaciat  virgas  et  coria  et  lupinos,  et  si  qua 
rusticilas  consuevit  infundere. 

XXXII.  Fœni,  palearum,  ligni,  cannarum  repositiones 
nil  refertin  qua  parte  [fiant,]  dummodo  siccae  sint  atque 
perflabiles ,  et  longe  removeantur  a  villa  propter  casum 
surripienlis  incendii- 

XXXIII.  Stercorum  congestio  locum  suum  tenere  de- 
bebil,  qui  abundet  humore,  et  propter  odoris  borrenda 
a  prxlorii  avertutur  aspectu.  Ilumor  abundans  hoc  praes- 


tabit  stercori,  ut  siqua  insunt  spinaruin  semina,  putré- 
fiant. Stercus  asinorum  primum  est ,  maxime  bortis  ;  dein 
ovillum  et  caprinum  et  jumentorum  ;  porcinum  vero  pes- 
simum  :  cineres  optimi;  sed  columbinum  fervidissimum, 
cielerarumque  avium  satis  utile  [est]  excepto  palustrium. 
Stercus ,  quod  anno  requieverit ,  segetibus  utile  est ,  nec 
herbas  créât  :  si  vetustius  sit,  minus  proderit.  Pratis  vero 
recentia  stercora  proficient  ad  uber  herbarum.  Et  maris 
purgamenta,  si  aquis  dulcibus  eluantur,  mista  reliquis 
vicem  slercoris  exbibebunt,  et  limus,  quem  scaturiens 
aqua  vel  fluvii  incrementa  respuerint. 

XXXIV.  Horti  et  pomaria  domui  proxima  esse  debe- 
bunt. Hortus sit  sterquilinio  maxime  subjectus,  cujus  eum 
succus  sponte  fescundet.  Ab  area  longe  situs  [sit.]  Nam 
pulverem  palearum  patitur  inimicum.  Félix  posilio  est, 
cui  leniter  inclinata  planities  cursus  aqua;  fluentis  per 
spatia  discreta  dérivât.  Si  fons  desit ,  aut  impi  imendus 
est  puteus  :  aut,  si  nequeas  hoc,  piscina  superius  con- 
struenda  est,  ut  illinc  aquas  plu  via  conferente,  hortus  per 
scslivos  rigetur  ardores.  Si  bac  omni  facultate  carueris, 
semper  altius  tribus  vel  quatuor  pedibus  ad  paslini  simili- 
tudincm  fodics hortulum ,  qui  sic cultus  negligitsicc ital<s. 
Sed  buic  quamvis  contra  nccessilalcm   mista  stercore 
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tion  Je  leur  besoin,  il  en  est  cependant  telles  espè- 
ces qu'il  faut  éviter  dans  le  choix,  telles  que  la 
craiequenous  nommons  argile,  et  la  terre  rouge. 
On  aura  aussi  l'attention  de  distribuer  en  deux 
portions  lesjardinsqui  n'auront  point  la  ressource 
d'une  humidité  naturelle,  et  d'exposer  au  midi 
celle  que  l'on  voudra  cultiver  en  hiver,  au  nord 
celle  que  l'on  voudra  cultiver  en  été-  Les  jardins 
doivent  de  plus  être  fermés  ;  mais  il  y  a  plusieurs 
façons  de  les  enclore.  Les  uns  renferment  de  la 
vaseentredeux  planches  qui  lui  servent  de  moule, 
et  font  ainsi  des  murs  qui  ressemblent  à  ceux  de 
briques.  Ceux  qui  en  ont  le  moyen  construisent 
des  murailles  de  mortier  et  de  pierres.  Le  plus 
grand  nombre  emploie  des  pierres  régulièrement 
superposées,  en  se  passant  de  mortier.  Quelques- 
uns  entourent  de  fossés  le  terrain  qu'ils  veulent 
cultiver.  Mais  c'est  une  méthode  qu'il  faut  éviter, 
à  moins  que  le  terrain  ne  soit  marécageux ,  parce 
que  ces  sortes  de  fossés  attirent  à  eux  toute  l'hu- 
midité du  jardin.  D'autres  font  des  haies  avec  de 
l'épine  de  plant  ou  de  semence  sur  les  bords  du 
jardin,  pour  lui  servir  de  rempart.  Mais  le  meil- 
leur procédé  est  de  se  procurer  de  la  graine  de 
ronce  ou  d'églantier  quand  elle  est  mûre.  On  la 
mêle  avec  de  la  farine  d'ers  détrempée.  On  couvre 
ensuite  de  cette  préparation  de  vieux  cordages  de 
genêt  d'Espagne ,  de  façon  que  cette  graine  pé- 
nètre l'intérieur  de  ces  cordages  et  s'y  conserve 
jusqu'au  commencement  du  printemps.  Alors 
on  creuse ,  dans  l'endroit  où  l'on  veut  former  une 
haie,  deux  tranchées  d'un  pied  et  demi  de  pro- 
fondeur, éloignées  l'une  de  l'autre  de  trois  pieds , 
puis  on  étend  au  fond  de  chacune  de  ces  tran- 
chées les  cordages  saturés  de  leur  graine,  et  on 
les  recouvre  légèrement  de  terre.  Par  ce  moyen 
les  pousses  paraîtront  le  trentième  jour,  et,  tant 
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qu'elles  seront  jeunes,  il  faudra  faciliter  leur  crois- 
sance avec  des  appuis,  qui  serviront  à  les  réunir 
dans  les  intervalles  qu'elles  n'auront  point  rem- 
plis. Tout  jardin  doit  être  divisé  en  deux  parties  : 
l'une  qu'on  ensemence  en  automne  et  dont  la  terre 
doit  être  remuée  dès  le  printemps  ;  l'autre  qui 
doit  être  ensemencée  au  printemps  et  labourée  en 
automne.  Par  là  les  deux  labours  seront  mûris, 
l'un  par  le  froid,  l'autre  par  le  soleil.  Il  faut  faire 
les  planches  longues  et  étroites,  c'est-à-dire,  qui 
n'aient  que  six  pieds  de  large  sur  douze  de  long, 
afin  qu'on  puisse  les  partager  en  deux  ,  pour  les 
purger  des  mauvaises  herbes  taut  d'un  côté  que  de 
l'autre.  Au  reste,  les  bords  en  seront  redressés  à 
la  hauteur  dedeux  pieds  dans  les  climats  humides 
ou  arrosés,  au  lieu  qu'il  suffira  qu'ils  soient  éle- 
vés d'un  pied  dans  les  climats  secs.  Il  faudra  (si 
l'on  est  dans  l'usage  de  faire  couler  l'eau  sur  les 
planches  pour  les  arroser)  que  les  espaces  qui  les 
sépareront  soient  plus  élevés  que  la  planche  elle- 
même  ,  afin  que  l'eau  se  rende  plus  aisément  sur 
la  planche  lorsqu'elle  viendra  d'un  lieu  qui  la 
dominera,  et  qu'après  l'avoir  bien  abreuvée, 
elle  puisse  être  détournée  sur  d'autres  plan- 
ches. Quoique  nous  assignions  par  la  suite  les 
temps  de  chaque  ensemencement  mois  par  mois, 
chacun  se  réglera  cependant  sur  la  nature  du  pays 
et  du  climat  qu'il  habite.  L'ensemencement  d'au- 
tomne se  fera  de  meilleure  heure  dans  les  pays 
froids  que  dans  les  pays  chauds,  et  celui  du  prin- 
temps s'y  fera  plus  tard  ;  au  lieu  que  l'ensemen- 
cement d'automne  peut  être  fait  plus  tard  dans 
les  contrées  chaudes,  comme  celui  du  printemps 
peut  y  être  fait  plus  tôt.  Il  faut  toujours  semer 
pendant  que  la  lune  croît,  et  couper  ou  cueillir 
quand  elle  décroît. 
XXXV.  Remède  contre  les  brouillards  eteontre 


quaelibet  terra  conveniat ,  tamen  ba?c  gênera  sunt  in  eleo 
tioue  vitanda,  creta,  quam  argillam  dicimus,  atque  ru- 
brica.  Il  Uni  quoqiie  custodies  in  liortis,  quos  humoris 
natura  non  adjuval,  ul  di vidas  per  partes,  et  liieme  ad 
méridien) ,  aestate  ad  septenlriouem  spatia  colenda  con- 
vertas.  Debent  etiam  liorti  esse  clausi  :  sed  munilionis 
iiiull.i  -uni  gênera.  Alii  luto  inter  formas  clanso  parietes 
figuratos  ex  lateribus  imitanlur.  Quibus  copia  suppe- 
lil,  macerias  luto  et  lapide  excitant.  Pleriquesiiielulocoii- 
gesta  in  ordinem  saxa  conqKJiiunl.  Noimulli  fossis  spatia 
colenda  praxingunt  :  quod  vilandum  est,  quia  liorto  sub- 
ducit  humores,  nisi  forte  locus  paluslris  colatur.  Alii 
spiiiarum  plantas  et  seinina  in  munitionc  ilis|>oniint.  Sed 
melius  erit  rubi  seinina  et  spiuaj ,  quai  rubus  cauimis  vo- 
ta tu  r,  iii.tt ii t  ;t  colligere,  et  cum  farina  ervi  ex  aqua  mace- 
rata  miscere.  runes  deliinc  sparteos  veteres  boc  génère 
mistiouis  sic  inducere,  ut  iutra  finies  semina  recepta  ser- 
venlur  usque  ad  verni  teniporis  initia.  Tune  ubi  sepes  fu- 
t nra  est ,  duos  sulcos  tribus  a  se  pedibus  separatos,  sesqui- 
pedis  alliliidinc  f.icicmus,  et  per  ulrosque,  funes  cum 
seminihus  obruemus  levi  terra.  Ha  trigesima  die  proce- 
dunt  sentes,  quos  tencros  admiiikulis  opus  est  adjuvare, 


quibus  inter  se  [sentes]  per  spatia  vacua  relicta  jungen- 
tur.  Partes  sane  horli  sic  dividende  sunt,  ut  ea;  in  quibus 
autumno  seminabitur,  verno  tempore  pastinentur  :  quas 
seminibus  vere  complebimus,  autumni  tempore  debebimus 
effodere.  Ita  iilraque  paslinatio  decoquetur  beneheio  algo» 
ris  aut  solis.  Areae  faciendx  sunt  angusliores  et  longa-, 
id  est  duodecim  pedum  longitudine ,  et  sex  latiludine  ut 
sint  propter  spatia  utrinque  purganda  divisa?.  Margioes 
vero  rai  uni  lotis  Immidis  vel  irriguis  duobus  pedibus  eri- 
gantur,  siccis  uuoextulisse  sufhciet.  Inter  areas,  si  bumor 
coiiMie vit  efiluere ,  spatia  altiora  ipsis  areis  esse  debebunt , 
ut  facilius  ingrediatur  aream  de  superiore  parte  bumor 
admissus,  et  ubi  sitientem  saturaverit,  in  alias  possitex- 
clusus  averti.  Sereudi  tem|>ora  licet  per  nienses  certa  si- 
gnemus,  tamen  secundum  loti  et  caeli  naturani  unusquis- 
que  cuslodial.  Frigidis  locis  autumnalis  salio celerior  liât, 
verna  vero  tardior  :  calidis  autem  regionibus  et  autumnalis 
serior  lieri  potest  et  verna  maturior.  Quaecunqne  serenda 
sunt,  cum  luna  crescit,  seminenlur  :  quai  secanda  sunt 
vel  legenda,  cum  minuitur. 

XXXV.  Coutra  nebulaset  rubiginem.  Paleas  rt  purga- 
mutila  pluiibus  locis  per  liortum  disi>osita  simul  oninia, 
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la  rouille  :  quand  la  brume  parait  menacer,  faites 
différents  tas  de  toutes  les  pailles  et  immondices 
dispersées  dans  le  jardin,  et  mettez-y  le  feu.  Il 
y  a  de  nombreux  préservatifs  contre  la  grêle,  tels 
que  d'envelopper  une  meule  dans  un  morceau 
d'étoffe  de  couleurde  rose;  de  lever  contre  le  ciel, 
d'une  façon  menaçante,  des  haches  ensanglan- 
tées; d'entourer  tout  le  jardin  de  couleuvrée; 
d'attacher  un  hibou  les  ailes  étendues;  de  frotter 
de  suif  d'ours  les  instruments  de  fec  avec  lesquels 
on  doit  travailler.  Il  y  a  des  personnes  qui  conser- 
vent de  la  graisse  d'ours  battue  dans  de  l'huile, 
et  qui  en  frottent  leurs  serpettes  avant  de  faire 
la  taille.  Mais  cette  pratique  a  besoin  d'être  te- 
nue secrète,  pour  celui  qui  taille  tout  le  premier. 
Au  reste,  l'on  prétend  que  sa  vertu  est  si  grande, 
qu'en  l'employant,  on  n'a  rien  à  craindre  des 
brouillards  ni  des  insectes.  Le  tout  est  d'y  mettre 
du  mystère;  autrement  le  charme  est  détruit.  On 
répand  du  marc  d'huile  nouvelle  ou  de  la  suie 
prise  aux  voûtes ,  pour  se  débarrasser  des  mou- 
cherons et  des  limaçons.  Préservatif  contre  les 
fourmis  :  si  la  fourmilière  est  dans  le  jardin 
même ,  on  place  auprès  le  cœur  d'un  hibou  ;  mais 
si  les  fourmis  viennent  du  dehors,  on  trace  une 
ligne  autour  du  jardiu  avec  de  la  cendre  ou  avec 
de  la  craie.  Préservatif  contre  les  chenilles.  On 
trempe  dans  du  jus  de  joubarbe  ou  dans  du  sang 
de  chenilles  les  graines  que  l'on  doit  semer.  Les 
poids  chiches  semés  parmi  les  légumes  leur  ser- 
vent de  préservatif  contre  un  grand  nombre  d'in- 
convénients. Il  y  a  des  personnes  qui  jettent  sur 
les  chenilles  de  la  cendre  de  figuier,  et  qui  sèment 
aussi  ou  du  moins  suspendent  dans  leur  jardin  de 
lasciile.  Quelques-uns,  pour  écarter  les  chenilles 
et  autres  insectes  nuisibles,  font  faire  le  tour  du 
jardin  à  une  femme  sans  ceinture,  les  cheveux 
épars  et  les  pieds  nus,  dans  le  temps  de  ses  règles 


D'autres  attachent  avec  des  clous ,  en  différents 
endroits  du  jardin  des  écrevissesde  rivière.  Pré- 
servatif contre  les  insectes  qui  nuisent  aux  vi- 
gnes. On  plonge  dans  de  l'huile  les  cantharides 
qui  se  trouveut  communément  sur  les  roses,  et 
on  les  y  laisse  macérer.  Ensuite,  lorsque  l'on 
veut  tailler  la  vigne,  on  frotte  de  cette  huile  les 
serpettes  dont  on  doit  se  servir.  On  fait  mourir 
les  punaises,  soit  avec  de  la  lie  d'huile  et  du  fiel  de 
bœuf,  dont  on  frotte  les  lits  ou  les  autres  endroits 
qui  en  sont  infectés,  soit  avec  des  feuilles  de  lierre 
broyées  dans  de  l'huile,  soit  par  l'odeur  des  sang- 
sues brûlées.  Pour  empêcher  que  les  légumes 
n'engendrent  des  animaux  pernicieux,  faites  sé- 
cher dans  l'écaillé  d'une  tortue  toutes  les  graines 
que  vous  aurez  à  semer,  ou  bien  semez  de  la  menthe 
en  plusieurs  endroits  de  votre  jardin ,  et  particu- 
lièrement entre  les  choux.  On  prétend  qu'un  peu 
d'ers  semé,  surtout  dans  les  endroits  où  il  doit  ve- 
nir des  radis  ou  des  raves,  produit  le  même  ef- 
fet. On  dit  encore  qu'en  répandant  sur  les  légu- 
mes de  fort  vinaigre  mêlé  avec  du  suc  de  jus- 
quiame,  on  fait  mourir  les  pucerons  dont  ces 
légumes  sont  infectés.  On  dit  aussi  qu'on  chasse 
les  chenilles  en  brûlant  partout  le  jardin  des  ti- 
ges d'ail  sans  têtes ,  et  en  en  promenant  çà  et  là 
les  fumigations.  Si  l'on  veut  garantir  les  vignes 
de  ces  animaux ,  on  prétend  qu'il  faut  frotter  les 
serpettes  avec  de  l'ail  broyé.  On  les  empêche  aussi 
de  pulluler  en  allumant  du  bitume  et  du  soufre 
autour  des  troncs  d'arbres  ou  des  pieds  de  vigne, 
ou  en  faisant  bouillir  dans  de  l'eau  des  chenilles 
prises  dans  le  jardin  voisin ,  et  en  arrosant  en- 
suite le  sien  avec  cette  eau.  Pour  empêcher  les 
cantharides  de  faire  tort  aux  vignes ,  il  faut  en 
écraser  sur  la  pierre  qui  sert  à  aiguiser  les  ser- 
pettes. Démocrite  assure  qu'aucune  bête  ne  pourra 
nuire  aux  arbres  ni  à  telle  semence  que  ce  soit ,  si 


cum  nebulas  videris  inslare,  combures.  Contra  grandinem 
(milita  dicuntur.)  Panno  roseo  mola  cooperitur.  Item 
(  i  lient. I-  secures  contra  caelum  minaciler  levantin.  Item 
omne  horti  spalium  allia  vile  praecingitur  :  vel  noctua 
pennis  patentibus  extensa  suffigitur  :  vel  t'en  ameuta, 
qnibus  operandtim  est,  sevo  nnguntur  ursino.  Aliqui  ursi 
adipem  cum  oleo  lusum  réservant,  et  falces  hoc,  cum 
I Mit.it ii i  i  simt,  ungunt-  Sed  hoc  in  occulto  débet  esse  re- 
medium,  ut  nullus  putator  intelligat  :  cujus  vis  tanta  esse 
[>erhibetur,  ut  ncque  nebula  neque  aliquo  animali  possit 
noceri.  (Interest  eliam  ut  res  profanata  non  valeat.)  Con- 
tra culices  et  limaces  vel  amurcam  recentem  vel  ex  came- 
ris  fuliginem  spargimus.  Contra  formicas,  si  in  horto  ha- 
benl  h  iranien  ,  cor  noctua;  admoveamus  ;  si  foris  veniunt, 
omne  horti  spalium  cinere  aut  crelae  candore  signemus. 
Contra  erucas  semina ,  quœ  spargenda  sunt,  sempervivae 
succo  madefiant  vel  erucarum  sanguine.  Cicer  inter  olera 
propter  multa  portenta  serendum  esl.  Aliqui  cinerem  de 
hco  super  erucas  spargunt.  Item  squillam  vel  in  horto 
soi  uni,  vel  certe  suspcnduntJAliqiii  miilicrem  inenstriian- 
tein,  nusquam  cinctam,  solutis  capillis,  nudis  pedibus 


contra  erucas  et  caetera  hortum  faciunt  circumire.  Aliqui 
fluviales  cancros  pluribus  locis  intra  hortum  clavis  figunt. 
Contra  auimalia  quae  vitibus  noient ,  cantharides ,  quas 
in  rosis  invenire  consuevimus,  oleo  mersas  resolvi  patie- 
ris  in  tabem  :  et  cum  putandae  sunt  viles,  hoc  oleo  falces 
[putalorias]  perunges.  Extinguuntur  cimices  amurca  et 
felle  bubulo  lectis  aut  locis  perunctis,  vel  foliis  ederae  tritis 
ex  oleo ,  vel  incensis  sanguisugis.  Ut  olera  auimalia  infesta 
non  génèrent,  in  corio  testudinis  omnia  semina,  qMB 
sparsurus  es,  sicca  :  vel  mentam  locis  pluribus,  maxime 
inter  eau  les ,  sere  :  hoc  praestare  fertur  ervum  aliquantu- 
lum  satum,  praecipue  ubi  radiées  et  râpa  nascuntur.  Vel 
acre  acetum  succo  hyoscyaini  mislum  fertur  olerum  pulices 
necare,  sispargas.  Campas  fertur  evincere  ,  qui  fusticulos 
alii  sine  capitibus  per  horti  omne  spalium  comburens 
nidorem  locis  pluribus  excitarit.  Si  contra  easdem  vitibus 
vuliiei  inins  considère,  allio  trito  falces  putatoriac  feruntur 
unguendae.  Nasci  quoque  prohibentur,  si  circa  arborum  vel 
vilium  crura  bitumen  et  sulfur  incendas  :  vel  si  ablatas  de 
horto  vicino  campas  excoquas  aqua,  et  per  horti  tui  spatia 
uuiversa  diffundas.  Ne  cantharides  vitibus  noceant,  in 
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l'on  met  dans  un  vase  de  terre  cuite,  plein  d'eau 
et  couvert,  une  nrande  quantité  d'écrevisses  de 
rivière ,  ou  au  moins  dix  de  celles  de  mer,  que  les 
Grecs  appellent  iraYoûpou;;  qu'ensuite  on  expose 
le  vase  en  plein  air;  pendant  l'espace  de  dix  jours, 
soumis  à  l'action  du  soleil,  et  qu'on  arrose  de 
cette  eau  tout  ce  que  l'on  voudra  conserver  intact  ; 
en  répétantla  même  opération  tous  les  jours,  jus- 
qu'à ce  que  les  plantes  que  l'on  veut  avoir  soient 
venues,  et  qu'elles  aient  acquis  une  certaine 
force.  On  chasse  les  fourmis  en  versant  de  l'ori- 
gan et  du  soufre  broyés  sur  l'ouverture  de  la 
fourmilière.  Cette  préparation  nuit  également  aux 
abeilles.  On  obtient  le  même  résultat  en  bridant 
des  coquilles  de  limaçons  vides,  et  en  bouchant 
les  trous  avec  leurs  cendres.  On  met  en  fuite  les 
moucherons  en  jetant  sur  eux  du  galbanum  ou 
du  soufre,  ainsi  que  les  pucerons  en  répandant 
souvent  sur  le  pavé  du  marc  d'huile  ou  du  cumin 
sauvage  broyé  dans  de  l'eau ,  ou  de  la  graine  de 
concombre  sauvage  seulement  infusée,  ou  de  Tenu 
dans  laquelle  on  aura  fait  tremper  des  lupins 
mêlés  avec  de  la  couleuvrée  blanche  amère.  Met- 
tez dans  un  plat  du  marc  d'huile  bien  épais  :  la 
nuit,  les  rats  s'y  prendront  comme  au  piège.  Sa- 
turez d'ellébore  noir  un  morceau  de  fromage  ou 
de  pain,  une  certaine  quantité  de  graisse  ou  de 
pâte  ;  ce  sera  pour  eux  un  poison.  Apulée  prétend 
qu'on  préserve  les  graines  des  mulots  en  les  faisant 
macérer  dans  du  fiel  de  bœuf  avant  de  les  jeter 
en  terre.  Quelques  personnes  bouchent  les  trous 
de  ces  animaux  avec  des  fleurs  de  laurier-rose, 
afin  qu'après  les  avoir  rongées,  ils  meurent  des 
efforts  qu'ils  font  pour  sortir.  Voici  comment  les 
Grecs  font  la  chasse  aux  taupes.  Us  font  percer 
une  noix  ou  toute  autre  espèce  de  fruit  égale- 
ment solide,  qu'ils  remplissent  de  paille  et  de 
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cire  mêlées  avec  du  soufre  ;  après  quoi  ils  font 
boucher  bien  exactement  tous  les  petits  passages 
des  taupes  et  tous  les  conduits  d'air  extérieur,  à 
l'exception  d'un  seul  qui  soit  large,  et  à  l'entrée 
duquel  ils  font  mettre  cette  noix,  laquelle  est 
allumée  en  dedans ,  de  façon  qu'elle  puisse  rece- 
voir d'un  côté  lèvent  qu'elle  transmettra  de  l'au- 
tre côté  ;  moyennant  quoi  les  trous  se  trouvant 
remplis  de  fumée,  les  taupes  s'enfuient  aussitôt, 
ou  meurent.  Si  l'on  remplit  de  cendre  de  chêne 
les  ouvertures  des  trous  des  rats  sauvages,  ils 
gagneront  la  gale  à  force  de  toucher  souvent  à 
cette  cendre,  et  finiront  par  périr.  On  met  les  ser- 
pents en  fuite  avec  presque  toute  sorte  de  matières 
amères;  et  toute  fumée  de  mauvaise  odeur  est 
bienfaisante,  en  ce  qu'elle  préserve  de  leur  souffle 
pernicieux.  Brûlons  donc  du  galbanum ,  ou  du 
bois  de  cerf,  ou  des  racines  de  lis ,  ou  la  corne  du 
pied  de  chèvre  :  ce  sont  toutes  matières  qui  écar- 
tent ces  monstres  venimeux.  Les  Grecs  imaginent 
que  lorsque  des  nuées  de  sauterelles  s'élèvent 
tout  à  coup ,  il  pourra  arriver  qu'elles  passeront 
sans  causer  de  dommage ,  si  tout  le  monde  se 
tient  caché  dans  la  maison ,  et  que  quand  même 
les  gens  seraient  en  plein  air  lorsqu'ils  les  obser- 
veront, elles  ne  nuiront  néanmoins  à  aucun  fruit, 
pourvu  qu'on  se  retire  aussitôt  tous  à  la  maison. 
On  dit  aussi  qu'un  moyen  sûr  pour  les  chasser  est 
de  verser  de  l'eau  dans  laquelle  on  aura  fait  bouil- 
lir des  lupins  amers  ou  des  concombres  sauvages, 
en  la  mêlant  avec  de  la  saumure.  Quelques  per- 
sonnes pensent  qu'on  peut  mettre  en  fuite  les 
sauterelles  ou  les  scorpions,  en  brûlant  quelques- 
uns  de  ces  animaux  au  milieu  de  leurs  sembla- 
bles. D'autres  combattent  les  chenilles  avec  de  la 
cendre  de  figuier.  Si  ce  moyen  ne  réussit  pas ,  on 
en  fait  bouillir  quelques-unes  dans  de  l'urine  de 


colc,  qua  falccs  acuuntur,  ipsre  sunt  conlerendie.  Démo- 
critus  asserit  neque  arboribus  neque  satis  quihuslibet 
noceri  posse  a  quibuscunque  bcstiis,  si  fluviales  cancros 
plurimos  vel  marinos,  quos  Graeci  naYovpov;  nominant, 
non  minus  quam  decem  fictili  vasculo  in  aqua  misais  tegns, 
et  sub  dio  statuas,  ut  deeem  diebus  sole  vaporentur.  Post- 
ea  quaecnnque  illscsa  volueris  esse ,  [ea  aqua]  perfundas, 
et  octonis  diebus  peractis  hoc  répétas,  donec  solide ,  qu;e 
(tplaveris,  adolescant.  Formicas  abiges,  si  origano  et  sul- 
fure tritis  foramen  asperges-  hoc  et  apibus  nocet.  Hem 
cocblearum  vacuas  testas  si  usseris ,  et  eo  cinere  foramen 
inculccs.  Culiccs  galbano  infuso  fugantur  aut  sulfure.  Pu- 
lices  amurca  per  pavimentum  fréquenter  aspersa,  vel 
cymino  agresti  cum  aqua  trito,  vel  si  cucumeris  agreslis 
semen  aqua  resolutum  saepe  infundes,  vel  aquam  lupino- 
rum  psilotri  austerilatibus  junctam.  Mures,  si  amurcam 
spissam  patina;  infuderis,  et  in  domo  nocte  posueris,  ad- 
haerebunt.  Item  necahuntur,  si  belleboronigrocaseum  vel 
panem  vel  adipes  vel  polentam  permisceas  et  offeras.  Kt 
agreslis  cucumeris  et  colocynthidis  suffusio  sic  nocebit. 
Adversus  mines  agrestes  Apuleius  asserit  semina  bubulo 
felle  maceranda  anle  quam  spargas.  Nonnulli  rhododaphnes 


foliis  adituseorum  claudunt,  qui  rosis  lus,  dum  in  exitu 
nituntur,  intereunt.  Talpas  Graeci  hoc  génère  persequun- 
tur  :  Nucem  perforari  jubent,  vel  aliquod  pomi  genus  so- 
liditatis  ejusdem.  Ibi  paleas  et  cedriam  cum  sulfure  sufli- 
cienter  includi.  Tune  omnes  parvulos  aditus  et  reliqua 
spiramenta  talparum  diligenter  obstrui,  iinum  foramen, 
quod  amplius  sil,  reservari,  in  cujus  aditu  nucem  intus 
incensam  sic  poni,  ut  ab  una  parte  flatus  possitaccipere, 
quos  ab  alia  parte  diffundat  :  sic  impletis  fumo  cuniculis 
talpas  vel  fugere  protinus,  vel  necari.  Mures  rusticos,si 
querneo  cinere  aditus  eorum  satures ,  atlactu  frequenti 
scabies  occupabit  ac  perimet.  Serpentes  prope  omni  auste- 
ritate  fugantur,  et  nocentes  spiritus  innocentia  fumi  gra- 
veolentis  exagitat.  Uramus  galbanum  vel  cervi  cornua, 
radiées  lilii,  caprae  ungulas.  Hoc  génère  monstra  noxia 
prohibentur.  Opinio  Graecorum  est,  si  nubes'.  locustarum 
repente  surrexerint,  lalentibus  intra  tectacunctis  homini- 
bus,  eam  posse  transire  :  quod  si  inobservantes  hommes  sub 
aère  deprehendant ,  nulli  fructuum  noceri ,  si  continuo  om- 
nes ad  tecla  confugiant.  Pelli  etiam  dicuntur  amari  lupini 
vel  agreslis  cucumeris  aqua  decocta,  si  muriae  mista  funda- 
tur.  Kxislimant  aliqui  locustas  vel  scorpios  fugari  posse, 
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bœuf  et  du  marc  d'huile  mêl^s  ensemble  par 
parties  égales  ;  et  lorsque  cette  liqueur  est  refroi- 
die, on  en  arrose  tous  les  légumes.  Les  Grecs 
donnent  le  nom  de  7rpaçoxouptSe<;  aux  animaux 
qui  causent  ordinairement  du  dommage  dans  les 
jardins.  Il  faudra  couvrir  légèrement  de  terre , 
dans  l'endroit  où  ces  animaux  se  seront  le  plus 
multipliés,  le  ventricule  d'un  mouton  à  l'instant 
qu'il  aura  été  tué,  et  sans  le  vider.  Deux  jours 
après,  on  y  trouvera  ces  animaux  rassemblés  par 
tas;  et,  pour  peu  que  l'on  répète  cette  opération 
deux  ou  trois  fois ,  on  détruira  toutes  ces  espè- 
ces malfaisantes.  On  croit  qu'on  peut  se  garantir 
de  la  grêle  en  portant  autour  de  ses  domaines 
une  peau  de  crocodile,  ou  d'hyène,  ou  de  veau 
marin ,  et  en  la  suspendant  à  l'entrée  de  la  mé- 
tairie ou  de  la  cour,  lorsque  le  fléau  paraîtra  im- 
minent. On  prétend  aussi  que  si  l'on  se  promène 
dans  les  vignes  en  portant  dans  la  main  droite 
une  tortue  de  marais  renversée  sur  le  dos ,  qu'à 
son  retour  on  la  pose  à  terre  dans  la  même  situa- 
tion, en  remplissant  la  concavité  de  sa  carapace 
de  mottes  de  terre ,  pour  l'empêcher  de  se  retour- 
ner et  la  forcer  de  rester  couchée  sur  le  dos,  les 
nuées  les  plus  dangereuses  ne  feront  que  passer 
sur  l'endroit  muni  de  ce  préservatif.  Il  y  a  des 
personnes  qui ,  aussitôt  qu'elles  se  voient  mena- 
cées de  ce  péril ,  reçoivent  l'image  de  la  nuée  dans 
un  miroir  qu'elles  lui  présentent  en  face,  et  vien- 
nent à  bout  de  la  détourner  par  ce  moyen  (  soit 
que  le  nuage  se  déplaise  à  voir  se  réfléchir  sa  li- 
gure, soit  qu'il  pousse  plus  loin,  croyant  la  place 
occupée  par  son  double).  On  croit  aussi  qu'une 
peau  de  veau  marin,  jetée  sur  un  petit  cep  au 
milieu  d'un  vignoble,  a  quelquefois  préservé  le 
vignoble  entier  des  accidents  qui  le  menaçaient. 
On  prétend  que  toutes  les  semences  d'un  jardin 


ou  d'un  champ  sont  à  l'abri  de  tout  accident  et 
de  toute  bête  malfaisante,  lorsqu'on  les  a  fait 
macérer,  avant  de  les  jeter  en  terre,  avec  des  ra- 
cines de  concombre  sauvage  broyées.  II  faut  aussi 
mettre  dans  son  jardin  le  crâne  d'une  cavale  qui 
ait  souffert  les  approches  de  l'étalon,  ou  même 
celui  d'une  ânesse ,  parce  que  l'un  et  l'autre  pas- 
sent pour  féconder  par  leur  présence  tout  ce  qui 
les  environne. 

XXXVI.  L'aire  doit  être  voisine  de  la  métai- 
rie, tant  pour  faciliter  le  transport  du  blé,  qu'a- 
fin  de  le  mettre  plus  à  l'abri  de  la  fraude;  parce 
qu'on  supposera  que  le  maître  ou  l'agent  ne  sont 
pas  loin.  Il  faut  que  le  sol  en  soit  pavé  de  cail- 
loux, ou  qu'elle  soit  taillée  dans  le  roc,  ou  que 
ce  soit  un  terrain  qui  ait  été  affermi,  vers  le  temps 
où  le  blé  doit  être  battu ,  tant  par  les  pieds  des 
bestiaux  que  par  l'eau  dont  on  l'aura  imbibé.  Elle 
doit  de  plus  être  close  et  munie  de  forts  barreaux, 
à  cause  des  bêtes  de  somme  qu'on  y  fera  entrer 
dans  le  temps  où  l'on  battra  le  blé.  Il  faut  avoir 
dans  son  voisinage  un  autre  terrain  plat  et  bien 
découvert,  daus  lequel  on  puisse  transporter  les 
blés  pour  y  prendre  l'air  avant  d'être  serrés  dans 
les  greniers  ;  précaution  utilepourqu'ilsse  gardent 
longtemps.  On  pratiquera  aussi  auprès  de  l'aire, 
n'importe  de  quel  côté,  surtout  dans  les  contrées 
humides,  un  couvert  sous  lequel  on  mettra  les 
blés  à  la  hâte,  dans  le  cas  de  pluies  imprévues  (  si 
la  nécessité  y  contraint), battus  ou  à  moitié  battus. 
Quant  à  l'aire  elle-même,  elle  sera  placée  dans 
un  lieu  élevé,  etoù  le  vent  donne  de  tous  les  côtés; 
pourvu  néanmoins  qu'ellesoit  éloignée  des  jardins, 
des  vignes  et  des  vergers,  parce  que,  si  le  fumier 
et  la  paillesont  utiles  aux  racines  des  arbrisseaux , 
d'un  autre  côté ,  lorsque  ces  matières  s'attachent 
à  leurs  feuilles ,  elles  les  percent  et  les  dessèchent. 


si  aliqui  ex  eis  urantur  in  mcdio.  Campas  nonnulli  ficulneo 
cinere  persequunlur.  Si  permanserint,  urina  bubula  et  a- 
nm:  (  a  .iqiialih't  mistaconferveant,  et  ubi  refrixerint,  olera 
nmnia  lioc  imbre  consperge.  IIf>«c<joxoôpi8ou;  Graci  vocaut 
animalia,  qnae  soient  bortis  nocere.  Ergo  ventriculum 
vervecis  statim  occisi  plénum  sordibus  suis  spatio,  quo 
abundant,  leviter  debebis  operire.  Post  biduum  reperies 
ibi  animalia  ipsa  congesta.  Hoc  cum  bis  vel  tertio  feceris, 
genus  omne,  quod  nocehit,  extingues.  Grandini  creditur 
obviare,si  quis  crocodili  pellem  vel  hytense  vel  marini 
vituli  pcr  spatia  possessions  circumferat,  et  in  villa'  aut 
cortis  suspendat  ingressu,cum  malum  vident  imminere. 
Item  si  palustrem  testudinem  dextra  manu  supinam  fcrens 
vineas  perambulet,  et  reversus  eodem  modo  sic  illam 
ponat  in  terra,  et  glebas  dorsi  ejus  objiciat  curvatura, 
M  possit  inverti,  sed  supina  permaneat.  Hoc  facto  fertur 
spatium  sic  defensum  nubes  inimica  Iranscurrere.  iNon» 
uulli  ubi  instare  malum  viderint ,  oblato  speculo  imaginent 
nuhis  accipiunt,  et  boc  remedio  nubcm  (seu  ut  sibi  ob- 
jecta displiceat ,  seu  tanquam  geminata  alteri  cedat)  aver- 
t «i ut .  Item  vituli  marini  pellis  in  medio  vinearum  loco  uni 
superjecla  viticulœ  creditur  contra  immiuens  malum  totius 


vineae  membra  vestisse.  Omnia  semina  borti  vel  agri 
feruntur  ab  omnibus  malis  ac  monstris  tuta  servari ,  si 
agrestis  cucumeris  tritis  radicibus  ante  macerentnr.  Item 
equac  calvaria  sed  non  virginis  intra  bortum  ponenda  est, 
vel  etiam  asinœ.  Creduntur  enim  sua  prasentia  fœcundare, 
quœ  spectant. 

XXXVI.  Area  longe  a  villa  esse  non  débet ,  et  propter 
exportandi  facilitatem,  et  ut  fraus  minor  limeatur,  do- 
mini  vel  procuratoris  vicinitate  suspecta.  Sit  autem 
vel  strata  silice,  vel  saxo  montis  excisa,  vel  sub  ipso  tri- 
tura tempore  ungulis  pecorum  et  aquse  admislione  soli- 
data;  clausa  deinde  et  robustis  munita  cancellis  propter 
armenta,  qua?,  cum  tciitur,  inducimus.  Sitciica  liane  Iocus 
al  ter  planus  et  purus,  in  quem  frumenta  transfusa  refri- 
gerentur,  et  horreis  inferantur  :  qua?  res  in  eorum  dura- 
bilitate  proliciet.  Fiat  deinde  [undecunque]  proximum 
tectum  ,  maxime  in  humidis  regionibus  :  sub  quo  propter 
ii nlnes  subites  frumenta  (si  nécessitas  coègerit)  raptim 
vel  munda  vel  semitrita  ponantur.  Sit  autem  [area]  loco 
sublimi  et  undecunque  |)erflabili ,  longe  (amen  ab  boi  - 
tis,  vineis,  atque  pometis.  Nam  sicut  radicibus  vir- 
gnltorum  prosunt   la-tamcn    et    pile»,    ila    insidenles 
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XXXVII.  On  placera  le  domicile  des  abeilles 
près  du  corps  de  logis  du  propriétaire,  dans  un 
coin  du  jardin  retire ,  exposé  au  soleil ,  à  l'abri 
des  \ents,  et  très-chaud.  La  forme  en  sera  qua- 
drangulaire,  comme  moins  favorable  aux  voleurs 
et  moins  accessible  aux  passants  et  aux  bestiaux. 
Il  faut  que  les  fleurs  y  abondent  :  c'est  pourquoi 
on  s'attachera  à  les  multiplier,  soit  en  herbes,  soit 
en  arbustes,  soit  en  arbres.  Il  y  aura ,  en  fait  d'her- 
bes, de  l'origan ,  du  thym ,  du  serpolet ,  de  la 
sarriette,  de  la  mélisse ,  des  violettes  sauvages, 
de  l'asphodèle ,  de  la  citronelle ,  de  la  marjolaine, 
de  cette  jacinthe  que  l'on  appelle  iris  ou  gladio- 
ius  à  cause  de  sa  ressemblance  avec  un  petit 
glaive,  du  narcisse,  du  safran,  et  d'autres  herbes 
d'odeur  et  de  saveur  douces.  En  fait  de  plantes 
à  haute  tige,  des  roses,  des  lis ,  des  fèves,  du  ro- 
marin, du  lierre. En  arbres  francs,  desjujubiers, 
des  amandiers,  des  pêchers,  des  poiriers  et  d'au- 
tresarbres fruitiers,  dont  la  fleur  ne  rende  aucune 
amertume  lorsqu'on  la  suce.  En  arbres  sauvages, 
des  chênes  qui  produisent  le  gland ,  des  térébin- 
thes,  deslentisques,  des  cèdres, des  tilleuls,  des 
petites  yeuses  et  des  pins.  Mais  on  en  écartera 
les  ifs,  qui  sont  nuisibles  à  ces  insectes.  Le  Suc  du 
thym  donne  la  première  qualité  de  miel  ;  la  thym- 
bre ,  le  serpolet  ou  l'origan ,  la  seconde  ;  le  roma- 
rin et  la  sarriette,  la  troisième.  Les  autres  plan- 
tes ,  telles  que  l'arbousier  et  les  légumes,  donnent 
un  miel  d'un  goût  sauvage.  Les  arbres  seront 
plantés  du  côté  du  nord.  On  arrangera  les  ar- 
brisseaux et  les  arbustes  par  ordre  sous  les  mu- 
railles, et  l'on  sèmera  les  herbes  dans  le  surplus 
du  terrain  au  delà  des  arbustes.  Il  faut  y  amener 
une  fontaine  ou  un  ruisseau ,  dont  le  cours  soit 
lent ,  et  fréquemment  interrompu  par  des  bas- 


fonds,  sur  lesquels  s'étendront  des  branches  clair- 
semées ,  où  les  abeilles  puissent  se  poser  en  sûreté 
lorsqu'elles  viendront  y  boire.  Mais  il  faut  que 
les  ruches  soient  éloignées  de  tout  ce  qui  exhale 
une  mauvaise  odeur,  comme  bains,  élables, 
éviers.  Il  faut  les  garantir  en  outre  de  leurs  enne- 
mis naturels,  tels  que  lézards,  cloportes,  et  autres 
semblables.  On  effrayera  aussi  les  oiseaux  avec 
des  épouvantai Is  et  des  sonnettes.  Le  gardien 
des  abeilles  s'en  approchera  souvent  en  observant 
d'être  propre  et  chaste  dans  le  temps  qu'il  les  vi- 
sitera ,  et  d'avoir  de  nouvelles  ruches  prêtes  à 
recevoir  les  jeunes  essaims  encore  sans  expé- 
rience. Éloignez- les  de  l'odeur  de  la  fange  ou  de 
l'écrevisse  brûlée,  aussi  bien  que  du  voisinage 
d'un  écho.  On  se  gardera  d'avoir  des  herbes  do 
tithymalle,  d'ellébore,  de  tapsie,  d'absynthe, 
de  concombre  sauvage,  ou  aucune  plante  amère; 
tous  éléments  antipathiques  à  la  préparation  du 
miel. 

XXXVIII.  Les  meilleures  ruches  sont  celles 
qui  sont  faites  d'écorce  de  liège  ,  parce  qu'elles 
sont  impénétrables  au  chaud  comme  au  froid. 
On  peut  néanmoins  en  faire  de  férules ,  ou ,  à  dé- 
faut de  férules ,  on  emploiera  des  baguettes  d'o- 
sier, ou  l'excavation  d'un  tronc  d'arbre ,  ou  on  les 
fabriquera  avec  des  douves,  comme  l'on  fait  des 
cuves.  Les  ruches  de  terre  cuite  sont  les  pires  de 
toutes,  parce  qu'elles  sont  glaçantes  en  hiver,  et 
brûlantes  en  été.  Au  reste,  il  faudra  construire, 
dans  l'enclos  même  dont  nous  avons  parlé ,  des 
murs  à  hauteur  d'appui ,  c'est-à-dire,  de  trois 
pieds  d'élévation ,  que  l'on  revêtira  d'un  mortier 
de  brique,  et  que  l'on  crépira  avec  du  stuc  bien 
poli,  pour  parer  aux  dommages  que  causent  ordi- 
nairement les  lézards  et  les  autres  reptiles.  On 


l'rondibus  [eas]  perforant,  atque  arere  compellunt. 
XXXVH.  Apibus  stalionem  non  longe  a  domini  aedibns 
in  liorti  parte  sécréta  et  aprica  et  a  ventis  remota  et  cali- 
diore  locare  debemus,  quae  in  quadratam  constitnta  men- 
snram  furesetaccessushominum  pecudumquesubmoveat. 
Sit  abundans  tloribns,  quos  in  herbis  vel  infruticibus,  vel 
in  arboribus  procuret  industria.  lier  bas  nutriat  origanum , 
tbymum,  serpyllum,  satnreiam,  melispbyllnm,  violas 
agrestes,  aspbodilum,citraginem,amaracum,  liyacinlbum, 
qui  iris  vel  gladiolus  dicitur  similitudine  foliorum,  nar- 
cissuin,  crocuro,  caeterasque  lierbas  suavissimi  odoris 
et  (loris.  In  fruticibus  vero  sint  rusa»,  lilia,  fabae,  ros- 
niariuus,  ederac  :  in  arboribus  zi/.ipbus,  amygdalus, 
persicus,  pirus  pomiferaeque  arbores,  quibus  nulla 
amaritudo  respondet  flore  desnclo.  SilVestria  vero,  glan- 
difera  robora,  terebintbus,  lentiscus,  cedrns,  tilia,  ilex 
minor,  et  pinus.  Sed  taxi  renioveantur  inimicae.  Primi 
saporis  niella  Ibymi  succus  etfundil.  Secundi  merili  Ibym- 
bra,  serpyllum  vel  origanum  tertii  meriti  rosmarinus 
et  satureia.  Caetera,  ut  arbulus  el  olera  saporem  ruslici 
mellis  efficiunl.  Sint  aiitern  arbores  a  septentrional! 
parte  disposiUe.  Frutices  atque  virgulta  ordines  suos 
sub  maceriis  exequantur.  Herbas  deiude  in  piano  |>ost 


frutices  conseremus.  Fons  vel  rivus  bue  conveniat  otio- 
sus ,  qui  bumiles  transeundo  formet  lacunas ,  quas  ope- 
riant  rara  et  transversa  virgulta,  sedes  tutas  apibus 
pi  a' bit  ma  cum  sitient.  Sed  ab  bis  apium  castris  longe 
sint  omnia  odoris  borrendi,  balneae,  stabula,  coquinae 
fusoria.  Fugemus  prœterea  anitnalia  quas  sunt  apibus  ini- 
mica,  lacertos,  blatlas  et  bis  similia.  Aves  etiain  pannis 
et  crepitaculis  lerreamus.  Punis  custos  frequens  et  castus 
accédât ,  babens  nova  aivearia  praeparata ,  quibus  excipia- 
tur  examinum  rudis  juventus.  Yitetur  odor  cceni,  et  can- 
cer adustus,  et  locus  qui  ad  humanam  voceni  falsa  imi- 
talione  respondet.  Absint  et  herbae  titbymalus,  bellebo- 
rum,  tbapsia,  absintbium,  cucumis  agrestis,  et  ouiuis 
amaritudo  conficiendae  ad  versa  dulcedini. 

XXXVIII.  Aivearia  meliora  sunt,  quac  cortex  forma- 
bit  raptus  ex  subere,  quia  non  transmittunt  vim  frigoris 
aut  caloris.  Possunt  tamen  et  ex  ferulis  fieri.  Si  baec  de- 
sint,  salignis  viminibus  fabricentur,  vel  ligno  cavata:  ar- 
boris,  aut  tabulis ,  more  cuparum.  Fictilia  deterrima 
sunt,  quae  et  bieme  gelantur,  et  aestate  fervescunt.  Sed 
inter  ea  loca,  quae  muniri  debere  praecepimus  ,  podia  ter- 
nis al  ta  pedibus  fabricentur  inducta  testaceo  et  albario 
opère  levigata ,  propter  lacertorum  ca'terorumque  anima- 
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mettra  ensuite  les  ruches  sur  ces  murs,  de  façon 
que  la  pluie  ne  puisse  pénétrer  jusqu'à  elles, 
avec  l'attention  de  laisser  entre  elles  de  petits  in- 
tervalles. Il  faut  cependant  que  l'ouverture  des 
ruches  soit  étroite,  pour  que  les  essaims  ne  souf- 
frent ni  du  froid  ni  du  chaud.  Il  leur  faut  encore 
la  protection  d'un  mur  plus  élevé,  qui  réfléchira 
le  soleil  sur  le  domicile  des  abeilles,  en  le  proté- 
geant contre  les  vents  froids.  Toutes  les  ouver- 
tures des  ruches  seront  en  face  du  soleil  d'hiver, 
et  il  en  faudra  deux  ou  trois  dans  chaque  panier, 
dont  la  largeur  n'excède  pas  la  grosseur  du  corps 
d'une  abeille  ;  parce  que  la  petitesse  du  passage 
empêchera  les  animaux  malfaisants  de  le  forcer; 
et  s'ils  attendent  les  abeilles  pour  les  attaquer  à 
leur  sortie,  celles-ci  pourront  sortir  par  un  côté 
différent  de  celui  où  ils  seront  à  l'affût. 

XXXIX.  Lorsque  l'on  fera  emplette  d'abeilles, 
on  aura  soin  de  n'acheter  que  des  ruches  qui 
soient  bien  remplies.  Or,  on  sera  assuré  qu'elles 
le  sont,  soit  à  l'inspection  même  de  la  ruche, 
soit  au  murmure  considérable  qui  s'y  fera  enten- 
dre ,  soit  aux  rentrées  ou  aux  sorties  fréquentes 
de  l'essaim.  Il  faudra  aussi  les  acheter  dans  le  voi- 
sinage plutôt  que  dans  un  canton  éloigné,  de 
peur  que  le  changement  d'air  ne  les  incommode. 
Si  cependant  l'on  est  dans  le  cas  d'en  faire  venir 
de  loin,  on  apportera  les  ruches  pendant  la  nuit, 
en  se  gardant  de  les  mettre  en  place  ou  de  les 
ouvrir  avant  la  chute  du  jour.  On  examinera  en- 
suite, pendant  trois  jours  de  suite,  si  l'essaim  ne 
sort  point  tout  à  la  fois,  parce  que  ce  serait  un 
signe  de  désertion.  Nous  donnerons  par  détail 
ce  qu'il  y  aura  à  faire  chaque  mois,  pour  obvier 
à  cet  accident  et  à  d'autres.  Ou  croit  cependant 
que  les  abeilles  ne  prennent  jamais  la  fuite,  lors- 


qu'on a  frotté  les  ouvertures  des  paniers  avec  la 
fiente  d'un  veau  premier-né. 

XL.  Le  chef  de  famille  fera  bien,  s'il  a  de  l'eau 
en  suffisance,  de  songer  à  construire  une  salle 
de  bains,  parce  que  c'est  une  chose  quiconlribue 
beaucoup  à  l'agrément  et  à  la  santé.  Cette  salle 
sera  placée  à  portée  de  la  chaleur  du  fourneau , 
mais  à  l'abri  de  l'humide  vapeur  qui  s'en  exhale. 
On  lui  donnera  des  jours  du  côté  du  midi  et  de 
celui  du  couchant  d'hiver,  afin  que  les  rayons 
du  soleil  y  arrivent  tout  le  jour,  etl'égayent.  Voici 
comme  on  fera  le  souterrain  au-dessus  duquel 
les  bains  seront  placés.  On  commencera  par  en 
couvrir  l'aire  dedalles  de  deux  pieds ,  convergen- 
tes vers  le  centre  dans  un  degré  d'inclinaison  tel, 
qu'une  balle  jetée  dessus  doive  nécessairement 
rouler  jusqu'au  foyer.  C'est  le  moyen  que  la 
flamme,  dont  la  direction  est  naturellement  vertU 
cale,  échauffe  davantage  les  bains.  On  construira 
sur  ce  pavé  des  piliers  de  petites  briques  liées 
entre  elles  avec  un  mortier  d'argile  et  de  crin, 
espacés  entre  eux  d'un  pied  et  demi ,  et  élevés  de 
deux  pieds  et  demi.  On  établira  sur  ces  piliers 
deux  tuiles  de  deux  pieds  l'une  sur  l'autre ,  que 
l'on  couvrira  d'un  mortier  de  terre  cuite  qui  ser- 
vira de  pavé  ;  après  quoi  on  y  mettra  du  marbre 
si  l'on  en  a  suffisamment.  Quant  au  miliarium 
de  plomb,  qui  sera  assis  sur  un  plateau  de  cuivre, 
on  le  mettra  directement  au-dessus  du  fourneau, 
et  on  le  fera  passer  entre  les  bains.  Il  y  aura  un 
tuyau  dirigé  vers  ce  miliarium,  pour  y  conduire 
l'eau  froide  ;  et  il  en  partira  un  autre  de  même 
calibre  que  le  premier  qui  sera  dirigé  vers  le  bain, 
pour  y  porter  autant  d'eau  chaude  que  le  pre- 
mier tuyau  aura  porté  d'eau  froide  dans  le  mi- 
liarium. Les  salles  de  bains  seront  disposées  de 


li;im  noxam,  quibus  est  moris  irrepere  :  et  supra  hase  po- 
<iia  alvearia  collocentur.ilaut  non  possint  imbre  penetrari, 
spatiolis  inter  se  patentibus  segregala.  Angustus  tamen 
a'iilus  admittat  examina  propter  frigoris  et  caloris  inju- 
riain.  Sane  venlis  frigidioribus  altus  paries  résistât,  qui 
locum  possit  defensis  sedibus  apricare.  Adilus  omnes  soli 
oftponautor  biberno,  qui  in  uno  cortice  duo  vel  très  esse 
debebunt  ca  rnagnitudine,  qiia;  apis  formam  non  possit 
excederc.  Sic  enim  noxiis  animalibus  ingressu  resisletur 
angusto  :  vel  si  apes  obsidere  voluerint  excuntes,  alio, 
(ubi  non  fuerint ,)  utentur  egressu. 

XXXIX.  Apes  si  emendac  sunt,  provideamus  ut  plena 
alvearia  comparentur  :  quam  rem  vel  inspectio  vel  mur- 
muris  magnitudo  vel  frequenlia  monstrat  commeantis  ac 
remeantis  examinis  :  [et]  ex  virina  potius  quam  [ex]  lon- 
ginqua  regione  ,  ne  aëris  novitate  tententur.  Si  vero  lon- 
gius  advebendae  sunt,  nocte  collo  portentur  :  nec  collocare 
nec  aperire  alvearia  nisi  vespere  instante,  debemus.  Spe- 
culemur  deinde  per  triduum ,  ne  omne  januas  suas  egre- 
diatur  examen.  Hoc  enim  signo  fugam  meditantur  assu- 
mere.  Contra  bœc  et  caetera  ,  suo  unumquodque  mense 
reddemus.  Tamen  creduntur  non  fugere,  si  slercus  pri- 
mogeniti  vituli  adiinamus  oribus  vasculorum. 


XL.  Non  alienum  est ,  si  aquae  copia  patiatur,  patrem- 
familias  de  structura  balnei  cogitare;  quœ  res  et  voluptati 
plurimum  confert  et  saluti.  Itaque  balneum  constituemus 
in  ea  parle,  qua  calor  fatums  est,  Ioco  ab  humore  sas- 
penso,  ne  uligo  eu  m  fornacibus  vicina  refrigeret.  Lumina 
ci  dabimus  a  parle  meridiana  et  occidentis  hiberni ,  ut  tota 
die  solis  juvetur  et  illuslretur  aspectu.  Suspensuras  vero 
cellarum  sic  faciès  :  aream  primo  bipedis  sternis ,  inclinata 
sit  tamen  stratura  ad  fornacem ,  ut  si  pilam  miseris ,  intro- 
stare  non  possit,  sed  ad  fornacem  recurrat.  Sic  eveniel 
ut  llanima  altum  petendo,  relias  faciat  plus  calere.  Supra 
banc  straturam  pilae  laterculis  argilla  subacta  et  capillo 
constructae  fiant  distantes  a  se  spatio  pedis  unius  et  se- 
missis ,  altae  pedibus  binis  semis.  Super  bas  pilas  bipedrc 
constituantur  binœ  in  altum,  atque  bis  superfundaulur 
teslacea  paviinenla,  et  tune,  si  copia  est,  marmora  collo- 
cenlur.  Miliarium  vero  plumbeum,  cui  aerea  patina  subest, 
inter  soliorum  spatia  forinsecus  statuamus  fornace  subiecta, 
ad  quod  miliarium  fistulafrigidaria  dirigatur,  etab  hoc  ad 
solium  similis  magnitudinis  fistula  procédât ,  quae  tantum 
calidae  ducat  interius,  quantum  fistula  il  If  frigidi  Iiquoris 
intulerit.  Cellae  autem  sic  disponantur,  ut  quadrac  non 
sint ,  sed  ,  (verbi  gratia)  si  xv  pedibus  longae  fuerint ,  x 
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façon  qu'elles  ne  forment  pas  le  carré ,  mais  que 
si  elles  ont,  par  exemple ,  quinze  pieds  de  long, 
elles  n'en  aient  que  dix  de  large  ,  parce  que  la 
chaleur  sera  plus  intense  dans  un  lieu  étroit.  La 
forme  du  siège  qui  sera  dans  le  bain  sera  à  la 
volonté  de  chacun.  Les  salles  de  bains  d'été  re- 
cevront le  jour  du  côté  du  septentrion ,  et  celles 
d'hiver  le  recevront  du  côté  du  midi.  11  faut,  si 
faire  se  peut ,  qu'elles  soient  situées  de  façon  que 
leur  décharge  s'écoule  tout  entière  à  travers  les 
jardins.  Les  voûtes  de  ces  salles ,  qui  seront  faites 
en  ouvrage  deSignia,  seront  les  plus  solides; 
mais  si  on  les  fait  de  planches ,  ces  planches  se- 
ront soutenues  avec  des  arcs  de  fer  traverses  par 
des  verges  de  fer.  Si  on  ne  veut  point  que  ces 
voûtes  soient  faites  en  planches ,  on  mettra  sur 
ces  arcs  et  sur  ces  verges  des  tuiles  de  deux  pieds, 
rassemblées  par  des  crampons  de  fer,  et  liées  en- 
tre elles  avec  un  mortier  de  crin  et  d'argile; 
après  quoi  on  les  revêtira  par-  dessous  d'un  en- 
duit de  terre  cuite ,  qu'on  embellira  ensuite  avec 
du  stuc  bien  polh  On  peut  aussi,  si  l'on  consulte 
ses  intérêts,  faire  ses  appartements  d'hiver  au- 
dessus  des  bains ,  c'est  le  moyen  d'entretenir  la 
chaleur  sous  son  habitation,  et  d'épargner  des 
fondations. 

XLI.  Puisque  nous  en  sommes  sur  le  chapitre 
des  bains ,  il  est  bon  de  connaître  le  ciment  dont 
on  se  sert  pour  réparer  les  ouvrages  destinés  à 
contenir  l'eau,  tant  chaude  que  froide;  parce 
que  si  les  bains  viennent  à  se  crevasser,  on  pourra 
y  remédier  sur-le-champ.  Voici  la  composition 
du  ciment  qu'on  emploie  pour  réparer  les  ouvra- 
ges destinés  à  contenir  de  l'eau  chaude.  On  prend 
de  la  poix  dure,  de  la  cire  blanche,  de  l'étoupe, 
de  la  poix  liquide,  de  la  terre  cuite  réduite  en 
poudre  et  de  la  fleur  de  chaux,  de  façon  que  le 
poids  de  la  cire  blanche  soit  égal  à  celui  de  la 


poix  dure ,  et  que  celui  de  la  poix  liquide  soit 
moitié  du  poids  total  de  ce  mélange.  On  mêle 
toutes  ces  matières  ensemble  ;  et  après  les  avoir 
broyées  dans  un  mortier,  on  fait  remplir  les  cre- 
vasses de  cette  composition.  Autre  recette  :  On 
broie  avec  un  pilon  du  sel  ammoniac  réduit  en 
poudre,  des  figues ,  de  l'étoupe  et  de  la  poix  li- 
quide ,  et  on  enduit  les  crevasses  de  cette  com- 
position. Autre  recette  :  On  enduit  les  crevasses  de 
sel  ammoniac  et  de  soufre  réduits  l'un  et  l'autre 
en  poudre,  ou  bien  on  les  en  remplit.  On  les  en- 
duit aussi  de  poix  dureet  de  cire  blanche  mêlées 
ensemble  et  saupoudrées  de  sel  ammoniac,  et 
l'on  fait  passer  le  cautère  par-dessus  cetendui'. 
On  les  enduit  encore  de  fleur  de  chaux  et  d'huile 
mêlées  ensemble ,  et  l'on  se  garde  bien  d'y  mettre 
de  l'eau  aussitôt  après.  Autre  recette  :  On  mêle 
de  ta  fleur  de  chaux  avec  du  sang  de  taureau  et 
de  l'huile ,  et  l'on  enduit  les  fentes  avec  cette 
composition.  On  broie  encore  ensemble  des  figues, 
de  la  poix  dure  et  des  écailles  d'huîtres  sèches, 
et  on  enduit  avec  attention  les  fentesavec  ce  mé- 
lange. Voici  aussi  le  ciment  qu'on  emploie  pour 
réparer  les  ouvrages  destinés  à  contenir  de  l'eau 
froide.  On  broie  ensemble  avec  un  pilon  du  sang 
de  bœuf,  de  la  fleur  de  chaux  et  du  mâchefer,  et 
on  en  fait  une  espèce  de  cérat,  dont  on  enduit 
ces  ouvrages.  On  empêche  également  l'eau  froide 
de  filtrer  entre  des  fentes,  en  les  enduisant  de 
suif  fondu ,  mêlé  avec  de  la  cendre  passée  au 
crible. 

XL1I.  Si  l'on  fait  une  grande  consommation 
d'eau  dans  les  bains,  il  faut  en  diriger  l'écoule- 
ment vers  les  boulangeries,  où  l'on  établira  des 
moulins  à  eau  ;  ce  qui  sera  une  grande  économie 
de  travail  pour  les  hommes  et  les  bêtes. 

XLIIl.  On  se  pourvoira  de  tout  l'attirail  néces- 
saire à  la  campagne.  Voici  en  quoi  il  consiste  :  des 


latœ  sint  :  forlius  enim  vapor  inter  angusta  luclabitur. 
Soliorum  forma  pro  uniuscujusque  voluntate  fundetur. 
Piscinales  cellae  in  aestivis  balneis  a  septentrione  lumen 
accipiant ,  in  hiemalibus  a  meridie.  Si  fieri  potest,  ita  con- 
stituantur  balneae,  ut  omnis  earum  per  liortos  decurrat 
élu  vies.  Caméra;  in  balneis  [si]  signinac  [fiant,  ]  fortiores 
sunt.  Qua?  vero  de  tabulis  fiunt,  virgis  ferrait  transversis, 
et  ferreis  ai  cubus  sustmentur.  Sed  si  tabulas  nolis  impo- 
ii  ne,  super  arc  us  ac  virgas  bipedas  constitues  ferreis 
ancoris  colligatas ,  capillo  inter  se  atqtie  argilla  subàcta 
cohaerentes ,  et  itaimpensam  testaceam  subter  inducis  : 
deinde  alliai  ii  operis  nitore  decorabis.  Possumus  eliam , 
si  compendio  studemus ,  hiberna  aedificia  balneis  impone- 
re  :  bine  et  habitation!  te|>orem  suhmittimus,  et  funda- 
menta  lucramur. 

XLI.  Scire  convenit,  quoniam  de  balneis  loquimur,  qua; 
sunt  malthae  calidarise  vel  frigidariae ,  ut  siquando  in  soliis 
soissa  sunt  opéra,  possit  repente  suceurri.  Calidarisecom- 
positio  lalis  est  :  Picem  duram ,  ccram  albam  ponderibus 
acquis,  stupam,  picis  liquida;  totius  ponderis  dimidiam 
partem,  testam  minutam,  dorera  calcis,  omnia  simul 


mista  in  pila  conlundes,  et  juncturis  curabis  inserere. 
Aliter  :  Ammoniacum  remissum,  ficum  ,  stupam,  picem 
liquidant  lundis  pilo,  et  jdneturas  oblinis.  Aliter:  Ammo- 
niacum et  ,'sulfur  utrnmque  resolutum  Une,  vel  infunde 
juncturis.  Item  picem  duram,  ceram  albam  et  ammonia- 
cum super  remissum  simul  juncturis  adline,  et  cautère 
cunta  percurre.  Item florem  calcis cum oleomistumjuncttj- 
risilline,  et  cave  ne  inox  aqua  mittalur.  Aliter  :  Sanguini 
tauiino  et  oleo  florem  calcis  admisce,  et  rimas  conj une- 
tionis  olnlucito.  Item  ficum  et  picem  duram,  et  ostrei 
testas  siccas  simul  tundes  His  omnibus  juncturasdiligen- 
ter  adlines.  Item  malthae  frigidariae,  sanguinem  bubulum  , 
florem  calcis ,  scoriam  ferri ,  pilo  universa  contundes ,  et 
ceroli  instar  efticies ,  et  curabis  adlinire.  Item  sevum  li- 
quefactum  cribellato  cineri  admistum  frigidae  aquae  inter 
rimas  labenti ,  si  adlinatur,  obsistet. 

XL1I.  Si  aquae  copia  est,  fusuras  balnearum  debent 
pistrina  suscipere;  ut  ibi  foimalis  aquariis  molis,  sine  ani- 
malium  vel  hominum  labore  frumenta  frangantur. 

XLIII.  Instrumenta  vero  hase,  quae  ruri  necessaria  sunt, 
paremus.  Aratra  simplicia ,  vel  si  plana  regio  permitlit , 

35 


546 


charrues  simples ,  ou  ,  si  l'on  cultive  un  pays  plat 
qui  en  permette  l'usage,  des  charrues  à  oreilles, 
par  le  moyen  desquelles  on  fasse  les  raies  du  la- 
bour plus  élevées,  afin  que  les  semences  pendant 
l'hiver  souffrent  moins  du  séjour  des  eaux  ;  des 
hoyaux,  des  bêches,  des  serpettes  pour  tailler 
les  arbres  et  la  vigne.  Item,  des  faux,  tant  pour 
la  moisson  que  pour  la  fenaison  ;  des  houes,  des 
iupi,  c'est-à-dire ,  des  scies  emmanchées  tant 
grandes  que  petites ,  dont  les  plus  grandes  n'aient 
pas  cependant  plus  d'un  cubitus ,  afin  de  pou- 
voir être  introduites  facilement  dans  les  troncs 
d'arbres  ou  dans  les  ceps  de  vigne ,  à  l'effet  de 
les  couper,  ce  qui  serait  impraticable  avec  une 
scie  commune  ;  des  alênes  pour  enfoncer  les  sar- 
ments dans  les  terres  façonnées  au  pastinum  ; 
des  serpettes  tranchantes  par  le  dos ,  et  faites  en 
forme  de  croissant.  Item ,  de  petits  couteaux  re- 
courbés, avec  lesquels  on  puisse  couper  aisément 
les  rejetons  secs  des  jeunes  arbres,  ou  ceux  qui 
empiètent  sur  le  tronc.  Item,  de  très-petites  fau- 
cilles à  dents,  avec  lesquelles  on  est  dans  l'usage 
de  couper  la  fougère;  de  plus  petites  scies  que 
celles  dont  nous  avons  parlé,  des  houes,  des  ou- 
tils pour  extirper  les  épines,  des  haches  simples 
ou  faites  en  forme  de  doloires ,  des  sarcloirs  sim- 
ples ou  à  deux  fourchons ,  ou  des  haches  dont  le 
dos  ressemble  à  des  râteaux.  Item,  des  cautères, 
des  instruments  de  fer,  tant  pour  la  castration 
que  pour  la  toute ,  ou  pour  le  traitement  des  ani- 
maux malades  ;  des  tuuiques  de  peau  avec  des 
capuchons,  des  guêtres  et  des  gants  de  peau  qui 
puissent  servir  non-seulement  dans  les  forêts, 
mais  encore  dans  les  buissons,  tant  aux  travaux 
rustiques  qu'à  la  chasse.  Après  avoir  achevé  tout 
ce  qui  concerne  les  préceptes  généraux ,  nous  al- 
lons à  présent  détailler  les  travaux  de  chaque 


PALLAD1US. 

mois  de 
janvier. 


'année ,  en  commençant  par  celui  de 


LIVRE  SECOND. 

JANVIER. 

I.  Il  faut  déchausser  les  vignes  ce  moîs-ci  dans 
les  climats  tempérés;  c'est  ce  que  les  Italiens 
appellent  excodicare  (essarter).  Cette  opération 
consiste  à  ouvrir,  avec  précaution,  la  terre  à 
l'aide  de  la  doloire  autour  du  tronc  delà  vigne, 
et  à  y  laisser  des  espèces  de  rigoles  circulaires 
après  en  avoir  bien  nettoyé  toutes  les  racines , 
afin  que  la  chaleur  du  soleil  et  la  pluie  l'exci- 
tent à  pousser. 

II.  C'est  le  moment  de  nettoyer  les  prés  et  de 
les  mettre  à  l'abri  des  insultes  des  bestiaux,  dans 
les  lieux  exposés  au  soleil ,  ou  maigres,  ou  secs. 

III.  On  peut  déjà  donner  le  premier  labour  et 
les  premiers  apprêts  aux  terrains  gras  ou  secs; 
mais  il  vaut  mieux  attacher  les  bœufs  au  joug 
par  le  cou  que  par  la  tête.  Lorsque  les  bœufs  se- 
ront arrivés  au  bord  du  sillon,  le  laboureur,  avant 
de  les  faire  retourner,  les  retiendra,  et  poussera 
le  joug  en  avant,  afin  que  leurs  cous  se  rafraî- 
chissent. Un  sillon  de  labour  ne  doit  pas  avoir 
plus  de  cent  vingt  pieds  de  long  ;  et  il  faut  pren- 
dre garde  de  laisser  de  la  terre  entre  les  sillons 
sans  la  retourner.  On  brisera  toutes  lesmoltesde 
terre  avec  la  doloire.  Pour  reconnaître  si  la  terre 
a  été  remuée  également  partout,  on  sonde  les 
sillons  transversalement  avec  une  perche;  et  cette 
précaution  réitérée  souvent  empêche  les  bouviers 
de  tomber  dans  la  négligence  sur  ce  point  II 
faut  observer  de  ne  pas  labourer  un  champ  lors- 
qu'il est  bourbeux ,  ou  lorsqu'il  est  humecté  d'une 
pluie  légère  après  de  longues  sécheresses  (comme 


aurita ,  quibus  possint  contra  stationcs  humons  liiberni 
sala  celsiore  sulco  attolli.  Bidenles ,  dolabras ,  talées  puta- 
torias,  quibus  in  arbore  utamur  et  vite.  Item  messorias 
vol  fœnarias,  ligones,  lupos,  kl  estserrulas  manubriatas 
minores  majoresque  ad  mensuram  cubiti,  quibus  facile 
est ,  quod  per  serram  ficri  non  potest ,  resecando  trunco 
arboris,  aut  vitis  interseri  :  acus,  per  quas  in  pastinis  sar- 
menta  mevgilntur  :  falces  a  tergo  acutas  atque  lunatas  : 
cultellos  item  curvos  minores ,  per  quos  novellis  arboribus 
surculi  aridi  aut  extantes  facilius  amputentur.  Ilem  f'alei- 
culas  brevissimas  tribulatas,  quibus  fdicem  solemus 
abseindere  ;  serrulas  minores,  vangas,  runcones,  quibus 
vepreta  persequimur  ;  secures  simplices  vel  dolabratas  ; 
sarculos  vel  simplices  vel  bicornes ,  et  ascias  in  aversa 
parte  referenles  rastros.  Item  cautères ,  castratoria  ferra- 
menta  atque  lonsoria ,  vel  quœ  ad  aniinalium  soient  per- 
tinere  medicinam.  Tunicas  vero  pellicias,  cum  cucullis, 
et  ocreas  manicasque  de  pellibus,  quœ  vel  in  silvis,  vel 
in  vepiïbus,  rustico  operi  et  venatorio  possint  esse  com- 
munes. Expletis  iiis  quœ  ad  générale  pertinent  prœcep- 
lum,  nunc  opéras  suas  singulis  mensibus  explicabimus,  et 
a  mcuseJamiario  faciemus  initium. 


LIBER  SËCUNDUS. 

I.  Jannario  mense  locis  temperatis  ablaqueandœ  sunt 
vîtes,  qua  Hali  excodicare  appellant,  id  est  circa  vitis 
codicem  dolabra  terrant  diligenter  aperire,  et  purgalis 
omnibus  velut  lacus  efficere,  ut  solis  teporibus  et  imbri- 
bus  provocentur. 

II.  Apricis,  aut  marris,  aut  aridis  locis  prata  jam  pur- 
ganda  sunt ,  et  a  pécore  vindicanda. 

III.  Pingues  et  sicci  agri  proscindi  et  apparari  jam  pos- 
sunt.  Sed  boves  melius  collo  quam  capite  junguntur  ;  quos 
ubi  ad  versuram  venerint,  arator  retineat,  etjugum  pro- 
pellat, ut  eorum  colla  refrigerentur.  Sulcus  aulem  in ara- 
tionibus  longior,  quam  centum  viginti  pedum  esse  non 
débet.  Servandum  vero  est,  ne  inter  sulcos  non  mota 
terra  relinquatur.  Glebœ  omnes  dolabris  dissipand.e  sunt. 
Sed  œqualiter  lerram  motam  esse  cognoscis ,  si  transver- 
sam  per  sulcos  perticam  mittas  :  quœ  res  sœpius  facla  , 
bubulcos  ad  bœc  negligentia  submovebit.  Observandum 
est,  ne  lutosus  ager  aretur,  aut,  quod  sœpesit,  post  lon- 
gas  siccitales  levi  imbre  perfusus.  Nam  terra  quœ  lutosa 
tractatur  in  primordio,  f'ertur  loto  anno  non  posse  trac- 
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Il  arrive  fréquemment);  car  on  prétend  qu'une 
terre  à  laquelle  on  a  touché  pour  la  première 
fois, dans  le  temps  qu'elle  était  bourbeuse,  ne 
peut  plus  être  maniée  de  toute  l'année;  et  l'on 
assure  que  lorsqu'on  en  laboure  une  pendant  que 
sa  superficie  est  légèrement  humectée  et  que  l'in- 
térieur en  est  sec,  elle  devient  stérile  pour  trois 
ans.  C'est  pourquoi  il  ne  faut  donner  le  premier 
labour  qu'à  des  terres  qui  soient  médiocrement 
humectées,  sans  être  ni  bourbeuses  ni  sèches. 
Si  ce  sont  des  collines,  on  y  fera  les  sillons  en 
travers  sur  les  pentes,  et  on  observera  la  même 
marche  lorsqu'on  les  ensemencera. 

IV.  Lorsque  l'hiver  n'aura  point  été  rude,  on 
sèmera  dans  les  climats  tempérés,  vers  les  ides 
de  janvier,  de  l'orge  de  Galatie,  qui  est  un  grain 
pesant  et  blanc.  Il  en  faudra  huit  modii  pour 
ensemencer  un  jugerum. 

V.  On  sème  la  gesse  ce  mois-ci  dans  un  terrain 
gras,  sous  un  climat  humide.  Il  en  faut  trois  mo- 
dii pour  ensemencer  un  jugerum.  Mais  cette  es- 
pèce de  semence  réussit  rarement,  parce  que  les 
vents  du  midi  ou  la  sécheresse,  qui  sont  des  ac- 
cidents presque  inévitables  au  temps  qu'elle  fleu- 
rit, en  fout  tomber  la  fleur. 

VI.  On  sème  à  la  fin  de  ce  mois-ci  la  vesce 
que  l'on  a  intention  de  ne  pas  couper  en  fourrage, 
et  de  récolter  en  graine.  Il  en  faut  six  modii 
pour  ensemencer  un  jugerum.  Il  faut  la  semer 
après  la  seconde  ou  la  troisième  heure  du  jour , 
lorsque  la  rosée,  qu'elle  ne  peut  pas  supporter, 
aura  disparu ,  et  dans  une  terre  qui  ait  reçu  le 
premier  labour.  Mais  on  aura  l'attention  de  la 
couvrir  aussitôt  de  terre,  parce  que,  si  elle  res- 
tait à  découvert  pendant  la  nuit ,  l'humidité  la 
corromprait.  On  observera  de  ne  pas  la  semer 
avant  le  vingt-cinquième  jour  de  la  lune;  autre- 
ment les  limaçons  la  dévoreraient. 
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VIL  Nous  semons  en  Italie  le  fenugrcc  que 
nous  devons  récolter  en  graine  à  la  fin  du  mois 
de  janvier,  vers  les  calendes  de  février.  Six  mo- 
dii suffisent  pour  ensemencer  un  jugerum.  Il 
faut  que  les  sillons  de  la  terre  dans  laquelle 
on  le  sème  soient  serrés,  mais  non  profonds, 
parce  qu'il  vient  difficilement  quand  il  est  enfoncé 
de  plus  de  quatre  doigts  en  terre.  C'est  pour- 
quoi il  y  a  des  personnes  qui  ne  se  servent  que 
de  charrues  très-petites  pour  donner  le  premier 
labour  à  la  terre  dans  laquelle  elles  le  sèment, 
et  qui  le  recouvrent  aussitôt  déterre  avec  des  sar- 
cloirs. 

VIII.  On  peut  aussi  semer  l'ers  à  la  fin  de  ce 
mois-ci  dans  un  terrain  sec  et  maigre.  On  en  sème 
cinq  modii  va.vjugei'um. 

IX.  Il  faut  profiter  des  jours  secs  et  sereins  de 
ce  mois-ci  pour  sarcler  les  blés,  quand  il  ne  gèle 
point.  La  plupart  des  auteurs  prétendent  que 
c'est  une  opération  qu'il  ne  faut  jamais  faire, 
parce  qu'elle  découvre  ou  qu'elle  coupe  les  raci- 
nes des  blés ,  de  façon  qu'ils  périssent  aux  froids 
qui  viennent  ensuite;  mais  il  me  semble  qu'on 
peut  la  faire,  pourvu  que  ce  ne  soit  que  dans  des 
terrains  pleins  d'herbes.  Au  surplus,  on  sarcle  le 
froment  et  le  blé  ador  quand  ils  ont  quatre  feuil- 
les; l'orge,  quand  elle  en  a  cinq;  les  fèves  et  les 
légumes,  lorsqu'ils  sont  élevés  de  quatre  doigts 
au-dessus  de  terre.  Pour  le  lupin,  qui  n'a  qu'une 
seule  racine,  il  périrait  si  on  le  sarclait.  D'ailleurs 
il  n'exige  pas  qu'on  lui  donne  ce  soin,  parce  qu'il 
fait  mourir  les  herbes  lui-même,  et  sans  le  secours 
du  cultivateur.  Quant  à  la  fève,  si  on  la  sarcle 
deux  fois,  elle  profitera  d'autant  mieux,  et  produira 
des  fruits  aussi  recommandables  par  leur  gros- 
seur que  remarquables  par  leur  quantité,  puisqu'il 
n'en  faudra  presque  pas  plus  pour  combler  la 
mesure  d'un  modius  lorsqu'ils  seront  moulus, 


tari  :  quae  autem  supra  leviter  infusa  est ,  et  subter  sicca , 
si  tune  arelur,  asserilur  per  trieunium  sterilis  fieri.  Et 
ideo  mediocriter  infusus  ager,  ut  nec  lutosus  nec  aridus 
sit,  proscindi  débet.  Si  collis  est,  trans versus  per  latera 
sulcetur.  Quae  forma  tune  servanda  est,  cum  semen  acci- 
piet. 

IV.  Si  clemens  fuerit  hiems,  ordeum  Galaticum,  quod 
grave  et  caudidum  est ,  circa  idus  Januai  ias  seramus  loris 
temperatis.  Octo  modiis  jugerum  complebitur. 

V.  Cicercula  mense  hoeseritur  loco  laeto,  caelo  liumido. 
Très  modii  jugerum  comptent.  Sed  boc  geuus  seminis  raro 
respondet ,  quia  decipitur  austro ,  vel  siccitate  dum  flo- 
ret  ;  quod  tune  prope  necesse  est  evenire. 

VI.  Hoc  mense  ullimo  colligendi  seminis  causa,  non 
pabuli  secandi ,  vicia  seritur.  Jugerum  sex  modii  occu- 
pant. Serenda  est  in  terra  proscissa  post  boram  secundam 
vel  tertiam ,  cum  ros  esse  desierit ,  quem  ferre  non  potest. 
Sed  statim  cooperienda  est  ante  noctem.  Nam  si  nuda 
manserit,  noctis  liumore  corrumpitur.  Observandum  est 
ne  aille  vigesimamquintara  lunam  scratur;  quia  sic  satam 
limaces  perscquunlur. 


VI).  Fœnum  graecum  in  Italia  colligendi  seminis  causa 
mense  Januario  ultimo  circa  Februarias  calend.  serimus. 
Sex  modii  jugero  sufficiunt.  Arandum  est  spisse,  sed  non 
aile.  Nam  si  plus  quam  quatuor  digitis  obruatur,  diflicile 
nascitur.  ldcirco  quidam  minimis  aratris  proscissa  prius 
terra  seminant,  et  sarculis  statim  sata  cooperiunt. 

VIII.  Ervum  seri  et  boc  mense  novissirno  potest  loco 
sicco  et  macro.  In  jugero  quinque  modii  seruntur. 

IX.  Hoc  mense  serenis  et  siccis  diebus ,  dum  gelicidium 
non  est,  sunt  sarculanda  frumeuta.  Quod  opus  pleiique 
negant  fieri  debere ,  quia  radiées  eorum  detegantur  aut 
incidantur,  et  necentur  frigore  subsecuto  Mibi  autem  vi- 
detur  herbosis  locis  tantum  esse  faciendum.  Sed  tiiticum 
et  far  6arritur  quatuor  foliorum,  ordeum  quinque;  faha 
et  legumina ,  cum  supra  lerram  quatuor  digitis  fuerint. 
Lupinus  vero.quia  unam  radicem  habet,  si  sarculelur, 
extiuguitur  ;  quod  nec  desiderat,  quia  berbas  praeter  auxi- 
lium  cultoris  aflligit.  Faba  autem  si  bis  sarculelur,  profi- 
ciet ,  et  mullum  fi  uctum  et  maximum  afferet;  ut  ad  men- 
snram  modii  complendi  fïesa  pnq>emodum  sicut  intégra 
respondeat.  Si  siccas  segetes  sarculaveris,  aliquid  con- 
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PALLADIUS. 


qu'il  n'en  faudrait  s'ils  étaient  en  cosses.  En  sar- 
clantles  plantesdans  letemps  qu'elles  sont  sèches, 
c'est  un  petit  secours  qu'on  leur  procure  contre  la 
rouille.  L'orge  surtout  doit  être  sarclée  quand  elle 
est  sèche. 

X.  C'est  à  présent  le  temps  de  façonner  la  terre 
au  pastinum  ;  ce  qui  se  fait  de  trois  façons,  ou 
en  remuant  toute  la  superficie  du  terrain,  ou  en 
y  faisant  des  tranchées ,  ou  en  y  creusant  des 
fosses.  Il  faut  fouiller  un  terrain  dans  toute  son 
étendue  quand  il  est  en  friche ,  afin  de  le  débar- 
rasser des  souches  et  des  racines  de  fougère,  ou 
d'autres  mauvaises  herbes.  Mais  quand  ce  sont 
des  jachères  qui  ne  sont  point  embarrassées,  il 
faut  les  façonner  au  pastinum  en  y  creusant 
des  fosses,  ou  mieux  des  tranchées,  parce  que 
ces  dernières  livreront  passage  à  l'eau ,  de  façon 
qu'elle  abreuvera  tout  le  terrain.  On  fera  donc 
ces  tranchées  de  la  longueur  que   l'on  voudra 
donner  aux  planches,  et  de  deux  pieds  et  demi 
ou  de  trois  pieds  de  largeur,  de  façon  que  deux 
travailleurs  la  creusent  ensemble  au  boyau ,  en 
se  réglant  sur  une  ligne  qui  sera  marquée  au  cor- 
deau ,  et  cela  à  la  profondeur  de  trois  pieds  ou 
de  deux  pieds  et  demi.  Après  quoi,  s'il  s'agit  d'un 
vignoble  qui  doive  être  cultivé  à  mains  d'hom- 
me, ils  laisseront  sans  le  remuer  un  intervalle  de 
terrain  égala  celui  qu'ils  auront  labouré,  et  creu- 
seront une  autre  tranchée  de  la  même  façon 
que  la  première;  au  lieu  que  s'il  s'agit  de  vigno- 
bles qui  doivent  être  labourés  à  la  charrue,  ils 
laisseront  entre  chaque  tranchée  un  intervalle  de 
cinq  ou  six  pieds  sans  le  fouiller.  Si  l'on  veut 
faire  des  fosses,  on  leur  donnera  trois  pieds  de 
profondeur,  deux  pieds  et  demi  de  largeur,  et 
trois  pieds  de  longueur.  Soit  que  l'on  cultive  les 
vignobles  à  mains  d'homme,  soit  qu'on  les  cul- 
tive avec  des  bœufs,  on  laissera  entre  ces  fosses, 


-dans  l'un  ou  l'autre  cas,  les  mêmes  interval- 
les que  ceux  que  nous  avons  prescrits  à  l'égard 
des  tranchées.  Mais  il  ne  faut  pas  donner  aux 
fosses  plus  de  trois  pieds  de  profondeur,  de  peur 
que  les  sarments  qu'on  y  plantera  ne  soient  in- 
commodés par  le  froid.  Il  faut  que  les  côtés  des 
fosses  soient  coupés  à  pic,  de  peur  que  si  le  cep 
s'y  trouvait  posé  obliquement,  il  ne  vînt  à  être 
blessé  par  suite  des  efforts  que  ferait  le  fos- 
soyeur pour  pénétrer  au  fond  de  la  terre  avec 
ses  outils.  Quant  aux  terrains  façonnés  au  pas- 
tinum, dont  on  voudra  remuer  la  terre  dans 
toute  leur  étendue,  on  les  fouillera  à  la  profon- 
deur de  trois  pieds  ou  de  deux  pieds  et  demi,  et 
l'on  prendra   garde    que    l'ouvrier    ne    dissi- 
mule par  fraude  des  parties  de  terre  non  labou- 
rées. C'est  à  quoi  veillera  le  gardien ,  en  sondant 
de  temps  en  temps  le  terrain  à  mesure  qu'il  sera 
fouillé ,  avec  une  verge  sur  laquelle  sera  marquée 
la  mesure  de  la  profondeur  que  nous  venons  de 
prescrire.  On  fera  aussi  rejeter  sur  la  superficie 
du  terrain  toutes  les  racines  et  toutes  les  im- 
mondices, et  principalement  celles  qui  provien- 
nent de  ronces  ou  de  fougère.  Il  faut  prendre  ces 
soins  dans  tous  les  terrains,  quelle  que  soit  leur 
position ,  et  par  tout  pays. 

XI.  Pour  ce  qui  est  de  la  distribution  du  ter- 
rain en  planches,  le  propriétaire  suivra  son 
goût ,  ou  se  réglera  sur  l'exigence  du  lieu,  pour 
la  faire,  soit  en  formant  des  planches  à'un  juge- 
rum entier,  soit  en  les  faisant  d'un  semijugerum , 
soit  enfin  en  ne  faisant  que  des  planches  quarta- 
nariœ,  c'est-à-dire,  des  planches  carrées  qui 
ne  contiendront  que  le  quart  an  jugerum. 

XII.  Voici  la  mesure  de  terre  façonnée  au 
pastinum  que  contiendra  la  planche  carrée  d'un 
jugerum  entier.  Chacun  de  ses  côtés  aura  cent 
quatre-vingts  pieds  de  longueur,  lesquels,  mul- 


tra  rnbiginem  praestitisti .  Maxime  ordeum  siccum  sar- 
rietur. 

X.  Pastinum  ficri  nunc  ternpus  est  :  quod  fit  tribus  ge- 
neribus,  aut  terra  in  totum  fossa,  aut  sulcis,  aut  scro- 
bibus.  Terra  tota  débet  eflbdi,  ubi  ager  immundus  est, 
ut  silvestribus  truncis  et  radicibus  hlicis,  vel  herbarum 
noxiarum  spatia  liberentur.  Ubi  aulem  mundœ  sunt  no- 
vales ,  scrobibus  pastinemus  aut  sulcis  :  sed  sulcis  melius 
erit,  quia  bumorem  velut  in  totum  spatia  pastinala  trans- 
mitlunt-  Fiunt  ergo  sulci  tanta  longitudine,  quanlam  des- 
tinaveris  tabula;;  latitudine  pedum  duorum  et  semis,  vel 
trium,  ita  utjunctiduo  fossores  designatum  linea  spalium 
bidenlibus  persequantur  allitudine  trium  vel  duorum  et 
semis  pedum.  Deinde  si  ligonibus  per  bomines  vinea  co- 
lenda  est,  tantum  crudi  soli  relinquimus,  et  sic  aller  sul- 
cus  imprimitur.  Si  vero  arand.Te  sunt  vinea; ,  quinque  vel 
sex  pedum  spatia,  quae  non  sunt  fodienda,  in  medio  re- 
linquemus.  Quod  si  scrobes  fieri  placeat  ;  faciemus  tribus 
pedibus  allas,  duobus  semis  latas,  tribus  longas.  Sive 
fossoribus  colantur  vineta ,  seu  bubus,  eadem  spatia, 
quae  inter  sulcos  sunt  dicta,  servemus.  Ultra  très  vero 


pedes  altius  fodienda?  scrobes  non  sunt,  ne  laborent  fri- 
gore  sarmenta  qiiae  pangiinus.  Latera  scrobibus  aequaliter 
incisa  sint,  ne  obliqua  vitis  saucietur  aile  nitentibus  fer- 
ramentis  cum  fossor  incumbet.  Pastini  vero,  quod  anse 
versabitur,  trium  vel  duorum  semis  pedum  altitudine  terra 
universa  fodietur.  In  quo  est  adliibenda  diligentia ,  ne 
crudum  solum  fraude  occulta  fossor  includal.  Quam  rem 
subinde  custos  virga,  in  qua  praedictae  alUtudinis  modus 
designatus  est,  per  spatia  qua?  fodiuntur,  exploret.  Radi- 
ées omnes  et  purgamenta,  maxime  rubi  et  filicis,  in  sum- 
mum regeri  faciat.  Quae  cura  in  omni  posilionis  génère  et 
ubique  servanda  est. 

XI.  Tabulas  autem  pro  domini  voluntate  vel  loci  ra- 
tione  faciemus  sive  integrum  jugerum  continentes,  seu 
médium  ;  seu  quartanariam  tabulam ,  qua;  quartam  jugei  i 
partem  quadrata  conficiet. 

XII.  Mensura  vero  pastini  bœc  est,  [ut]  in  tabula  qua- 
drata jugerali  centeni  octogeni  pedes  per  singula  latera 
dirigantur,  qui  [in  se]  multiplicali  trecentas  vigintiquatuor 
decempedas  quadratas  per  spatium  omne  cornplebunt. 
Secundum  hune  numerum  omnia  quae  volueris  pastinare, 
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tipliés  l'un  par  l'autre,  donueront,  pour  toute 
sa  superficie,  trois  cent  vingt-quatre  perches 
carrées  de  dix  pieds  chacune.  Or,  on  estimera, 
d'après  ce  calcul ,  tous  les  terrains  que  l'on  vou- 
dra façonner  au  pastin um,  puisque  dix-huit  per- 
ches de  dix  pieds  chacune,  multipliées  par  dix- 
huit,  en  donneront  trois  cent  vingt-quatre.  Ainsi 
cet  exemple  apprendra  à  mesurer  tous  les  ter- 
rains ,  selon  qu'ils  seront  plus  ou  moins  grands. 
XIII.  Le  terrain  qu'on  destine  à  la  vigne  doit 
n'être  ni  trop  compacte  ni  trop  meuble ,  mais  tenir 
plutôt  de  la  dernière  condition.  Il  ne  le  faut  ni 
maigre  ;ni  gras  tout  à  fait ,  mais  quelque  chose 
d'approchant; ni platni  abrupte,  mais  légèrement 
exhaussé;  point  sec,  encore  moins  marécageux, 
mais  arrosé  modérément  ;  enfin,  qu'il  ne  soit  ni 
salé  ni  amer,  parce  que  tous  ces  défauts  corrom- 
pent le  vin  et  le  rendent  désagréable  au  goût.  Il 
faut  aussi  une  température  moyenne,  mais  plutôt 
tiède  que  froide,  plutôt  sèche  qu'humide.  Mais 
ce  que  la  vigne  redoute  le  plus,  ce  sont  les  tem- 
pêtes et  les  vents.  Quand  on  voudra  façonner  un 
terrain  au  pastinum ,  on  en  choisira  un  de  préfé- 
rence qui  soit  inculte,  ou  entièreraentcouvert  de 
broussailles.  La  pire  de  toutes  les  qualités  qu'il 
pourrait  avoir  serait  d'avo'r  été  anciennement 
planté  en  vignes.  Si  cependant  l'on  est  forcé  par 
la  nécessité  de  tourner  son  choix  sur  un  terrain 
pareil ,  il  faudra  commencer  par  le  tourmenter 
par  de  fréquents  labours,  afin  d'extirper  les 
racines  des  anciens  ceps,  et  de  détruire  tout  ce 
qu'ils  laissent  après  eux  de  détritus  et  def  pour- 
riture, avant  de  lui  confier  le  jeune  plant.  Le 
tuf  ou  tel  autre  terrain  d'une  espèce  même 
plus  dure,  quand  ils  sont  ramollis  par  l'action 
successive  de  la  gelée  et  du  soleil,  portent  de 
très-belles  vignes,  parce  qu'ils  maintiennent 
leurs  racines  fraîches  en  été,  et  qu'ils  conservent 
bien  l'humidité.  Pour  le  roc  qui  est  couvert  de 


terre,  il  n'expose  jamais  les  racines  de  la  vigne 
à  souffrir  la  soif  pendant  l'été,  parce  qu'il  est 
frais  et  qu'il  conserve  bien  l'humidité.  Il  en  est 
de  même  d'un  gravier  résolu  en  poussière,  d'un 
terrain  plein  de  cailloux  et  de  pierres  mouvan- 
tes (pourvu  néanmoins  que  toutes  ces  natures  de 
terrains  soient  mélangées  de  quelques  mottes  de 
terre  qui  soient  grasses) ,  ainsi  que  des  terrains 
sur  lesquels  la  terre  s'éboule  des  hauteurs  voisi- 
nes, ou  des  vallées  engraissées  par  les  dépôts 
de  limon  que  les  eaux  y  ont  formés  ;  quoique  tout 
ceci  ne  doive  s'entendre  que  des  lieux  qui  n'ont 
à  craindre  ni  la  gelée  ni  les  brouillards.  La  terre 
mêlée  d'argile  est  encore  bonne  pour  la  vigne  ; 
mais  l'argile  pure  lui  est  très-contraire,  ainsi  que 
les  autres  choses  que  j'ai  détaillées  dans  les  pré- 
ceptes généraux.  Pour  les  terrains  qui  n'auront 
jamais  produit  que  de  misérables  broussailles,  ou 
qui  seront  marécageux ,  ou  salés,  ou  amers,  ou 
altérés  et  secs,  il  faut  y  renoncer.  Le  sable  noir 
ainsi  que  le  rouge  sont  bons,  pourvu  qu'ils  soient 
mêlés  de  terre  forte.  Le  charbon  maigrit  les  vi- 
gnes, à  moins  qu'il  ne  soit  fumé.  Elles  prennent 
difficilement  dans  la  terre  rouge.  Il  est  vrai  que 
par  la  suite  elles  y  trouvent  suffisamment  de 
nourriture.  Mais  cette  espèce  de  terre  est  rebelle 
à  la  culture,  parce  que,  pour  peu  que  l'humidité 
ou  le  soleil  s'y  fassent  sentir,  elle  se  détrempe 
ou  se  dessèche  trop.  Au  surplus,  le  meilleur  sol 
est  eelui  qui  tieut  le  milieu  entre  tous  les  extrê- 
mes, et  qui  approche  plutôt  d'un  terrain  léger 
que  d'uu  terrain  compacte.  Il  faut  que  la  vigne 
soit  exposée,  dans  les  pays  froids,  au  midi  ;  dans 
les  pays  chauds ,  au  nord  ;  dans  les  pays  tem- 
pérés, au  levant  :  pourvu  cependant  que  la  con- 
trée ne  soit  point  sujette  à  des  vents  de  midi  ou 
d'est  qui  soient  malfaisants;  auquel  cas  on  fera 
mieux  d'exposer  ses  vignobles  au  vent  d'aquilon 
ou  au  Favonius.  Il  faut  commencer  par  débar- 


discuties.  Deceni  et  octo  enim  decempedae,  decies  et  octies 
supputata? ,  trecentas  viginliquatuor  explebunt.  Quo 
exemplo  doceberis  in  majore  agro  vel  minore  mensuram. 
XIII.  Sed  solum  vineis  ponendis  nccspissum  sitnimis 
nec  resolutum  ;  propius  tamen  resoluto  :  nec  exile ,  nec 
laetissimum  ;  tamen  laeto  proximum  -.  nec  campestre,  nec 
praeceps  ;  sed  polius  edito  campo  :  nec  siccum  nec  uligi- 
nosum  ;  modice  tamen  roscidum  :  nec  salsum  nec  ama- 
rum ,  quod  vitium  sapore  corruplo  vina  contristat.  Cœlum 
mediocris  qualitatif,  tepidum  tamen  magis  quam  liigi- 
dum,  siccum  potias  quam  nimis  imbridum.  Sed  ante  omnia 
vilis  procellas  ventosque  formidat.  Ad  pastinandum  rudes 
agros  potius  eligamus,  vel  maxime  silvestres.  Ultima  cou- 
ditio  est  ejus  loci ,  in  quo  fuerunt  vetusta  vineta.  Quod  si 
nécessitas  coegerit,  prius  n.ullis  aratiouibus  exerceatur, 
ut  abolilis  radicibus  prioris  vineae ,  et  omni  ejus  carie  et 
squalore  depulso,  novella  \iiis  tu  tins  possil  indue  i.  Tofus 
et  alia  duriora,  ubi  gelu  relaxantur  et  solibus,  pulcberri- 
mas  vineas  ferunt,  refrigeratis  oestate  radicibus,  et  humore 
'Jeteuto.  Sed  et  sohita  glarea  et  cakulosus  ager  et  mobiles 


lapides,  si  tamen  Ii.tc  omnia  glebis  se  pinguibus miscuere, 
et  silex,  cui  terra  superposita  est,  quia  frigidus  est  et  bu- 
moris  tenax ,  radiées  aeslate  sitire  non  patitur.  Item  loca , 
ad  quae  de  cacuminibus  terra  decurrit,  vel  valles,  quas 
fluminum  saturabit  aggestio  :  sed  lioc  in  iis  locis,  quai 
gelu  et  nebulis  infesta  esse  non  possunt.  Argillosa  terra 
commoda  est ,  argilla  autem  sola  graviter  inimica,  et  cae- 
tera quae  in  generalibus  dixi.  Nam  lotus ,  qui  misera  vir- 
gulta  produxerit,  vel  uliginosus  vel  salsus  vel  amarus  vel 
siliculosus  et  aridus  improbatur.  Niger  sabulo  et  rubeus 
utilis  est,  sed  cui  fortis  terra  permista  est.  Carbunculus, 
nisi  stercoretur,  macras  vineas  reddit.  In  rubrica  difficilius 
comprebendiint,  quamvis  postea  nul  riant  ur.  Sed  lioc  genus 
terra?  operibus  inimicum  est,  quia  parvo  vel  bumore  vel 
sole  aut  nimis  madescit  aut  siccatur.  At  maxime  utile  so- 
lum est,  quod  inler  omnes  niniiitales  temperamentum 
lOOcbit,  et  raro  proximum,  quam  denso  fuerit.  Plagam 
cali  vinea  spectare débet  locis  frigidis  meridianam ,  calidis 
sepUnlrionakin ,  tepidis  orieutem;  si  launm  AuMros  vel 
Earoi  regio  non  habeal  inimico».  Quod  si  lioc  est  vitium, 
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rasser  le  terrain  que  l'on  voudra  façonner  au 
pastinum ,  de  tous  les  obstacles  qu'on  y  pourra 
rencontrer,  et  de  tous  les  arbres  qui  s'y  trouve- 
ront brisés,  de  peur  que,  lorsque  la  terre  aura  été 
touillée,  elle  ne  se  raffermisse  par  la  suite  à  force 
d'être  foulée  aux  pieds.  Si  le  terrain  est  plat,  on  le 
labourera  au  pastinum  à  la  profondeur  de  deux 
pieds  et  demi;  si  c'est  une  petite  éminence  de 
terre ,  on  la  labourera  à  la  profondeur  de  trois 
pieds  ;  si  c'est  une  colline  escarpée,  on  la  labou- 
rera à  la  profondeur  de  quatre  pieds ,  de  peur 
que  la  terre  n'en  soit  trop  tôt  entraînée  ;  enfin 
si  c'est  une  vallée ,  on  la  labourera  à  la  profon- 
deur de  deux  pieds.  Mais  il  ne  faut  pas  donner 
plus  d'un  pied  et  demi  au  labour  dans  un  ter- 
rain marécageux ,  d'où  l'on  verrait  jaillir  l'eau 
s'il  était  fouillé  plus  profondément,  tel  que  le 
territoire  de  Ravenne.  Des  expériences  suivies 
m'ont  appris  que  les  vignes  viennent  mieux 
lorsqu'elles  sont  plantées,  soit  au  moment  que 
la  terre  vient  d'être  fouillée,  soit  peu  de  temps 
après,  c'est-à-dire  ,  avant  que  le  gonflement  de 
la  terre ,  occasionné  par  le  labour  au  pastinum, 
soit  affaissé ,  et  qu'elle  ait  repris  sa  fermeté.  J'ai 
fait  la  même  remarque  à  l'égard  des  tranchées 
ou  des  fosses,  surtout  quand  la  terre  était  de 
moyenne  qualité. 

XIV.  Il  faut  semer  la  laitue  au  mois  de  jan- 
vier ou  de  décembre ,  pour  la  transplanter  au 
mois  de  février.  On  la  sème  aussi  au  mois  de 
février,  pour  pouvoir  la  transplanter  au  mois 
d'avril.  Mais  il  est  certain  qu'on  peut  très-bien  la 
semer  dans  tout  le  courant  de  l'année,  pourvu 
que  ce  soit  dans  un  terrain  gras,  fumé  et  arrosé. 
On  en  coupera  les  racines  également,  et  on  les 
enduira  de  fumier  liquide  avant  de  la  planter  ; 
ou  si  elle  est  déjà  plantée ,  on  les  mettra  à  jour 
pour  leur  donner  du  fumier.  Cette  plante  veut 
un  terrain  qui  soit  bien  remué,  gras,  humide  et 


fumé.  Il  faut  arracher  les  herbes  qui  croîtront 
entre  les  laitues  avec  la  main,  et  non  pas  avec 
le  sarcloir.  La  laitue  deviendra  plus  épaisse  si  on 
la  sème  clair ,  ou  si ,  après  avoir  coupé  légère- 
ment sa  tige  lorsqu'elle  commencera  à  pous- 
ser, on  la  comprime  avec  une  motte  de  terre  ou 
avec  une  tuile.  On  croit  qu'on  fait  blanchir  les 
laitues  en  jetant  fréquemment  sur  la  planche 
du  sable  de  rivière  ou  de  mer ,  et  en  rassemblant 
leurs  feuilles  pour  les  lier.  Si  la  laitue  vient  à 
durcir  par  le  vice  du  terrain,  ou  par  l'effet  de 
la  température  ou  de  la  mauvaise  qualité  de  la 
graine,  on  la  déterrera  et  on  la  replantera  de  nou- 
veau, pour  la  rendre  plus  tendre.  Elle  aora  aus-  i 
plusieurs  goûts  différents,  si,  après  avoir  creusé 
délicatement,  avec  une  alêne,  une  crotte  de 
chèvre ,  et  avoir  inséré  dedans  de  la  graine  de 
laitue,  de  cresson  alénois,  de  basilic,  de  roquette 
et  de  raifort,  on  enveloppe  cette  crotte  dans  du 
fumier ,  et  qu'on  l'enfonce  dans  une  petite  fosse 
creusée  sur  un  terrain  soigneusement  cultivé.  En 
effet ,  le  raifort  se  portera  vers  la  racine  de  lai- 
tue, et  les  autres  plantes  s'élanceront  par  en  haut 
ainsi  que  la  laitue  elle-même,  qui  les  absorbera 
en  conservant  le  goût  de  chacune  d'elles.  D'au- 
tres obtiennent  le  même  résultat  par  le  procédé 
que  voici  :  ils  déterrent  une  laitue,  enlèvent  les 
feuilles  qui  tiennent  à  ses  racines,  et,  après  les 
avoir  piquées  à  l'endroit  par  où  elles  y  tienneut 
avec  un  scion  d'arbre,  ils  y  insèrent  les  graines 
que  nous  venons  de  nommer ,  à  l'exception  de 
celle  du  raifort,  et  les  recollent  avec  du  fumier; 
après  quoi  ils  remettent  en  terre  cette  laitue 
ainsi  greffée,  et  qui  croît  entourée  de  toutes  ces 
diverses  semences.  On  a  donné  à  la  laitue  le 
nom  de  lactuca,  parce  qu'elle  contient  une  grande 
quantité  de  lait.  Il  est  constant  qu'il  faut  semer 
dans  ce  mois-ci,  comme  en  tout  autre  temps ,  le 
cresson  alénois ,  n'importe  en  quel  lieu  ni  sous 


melius  in  Aquilonem  vel  Favonium  vineta  dirigimus.  Sed 
locus  qui  paslinandus  est,  pritts  impedimentis  et  omnibus 
(elisis)  liberelur  arboribus,  ne  post  calcatu  assiduo  terra 
eflbssa  solidetur.  Si  campus  est,  duobus  semis  pedibus 
pastinetur  ;  si  clivus ,  tribus  ;  collis  praruptus  quatuor,  ne 
citius  terra  decurrat;  vallis  vero  duobus  pedibus.  Sedager 
■liginosus,  qui  bumores  allius  l< issus  éructât,  sicut  Ra- 
vennatis  soli ,  non  amplius  quam  in  pedem  semis  effodia- 
lur.  Illud  experinientisassiduiscomprcheudi,  viles  melius 
provenire ,  si  vel  statim  foss;e  terne ,  vel  non  longe  anle , 
pangantur,  cum  tumor  pastini  noudum  repetita  soliditatc 
subsedit.  Haec  quoque  in  iaciendis  sulciset  scrobibus  ap- 
probavi,  maxime  ubi  mcdiocris  est  terra. 

XIV.  Mense  Ianuario  lactuca  serenda  est,  vel  Decem- 
bri,  ut  planta  ejus  Februario  transferalur.  Ilemqtie  Februa- 
ri©  seritur,  ut  possilAprili  mense  transferri.  Sed  certum 
est  eam  toto  anno  bene  seri ,  si  locus  sit  lœlus ,  stcrcora- 
tus,  irriguus.  Antequam  pangalur,  radiées  eius  resecemus 
sequaliter,  et  liquido  fimo  linamus  :  (vel)  quœ  jam  pactœ 
suut ,  midatœ  lactamen  accipiaut.  Amant  solum  subactum, 


pingue,  humidum,  stercoratum.  Inter  bas  berba  manu 
evellenda  est,  non  sarculo.  Lalior  fit,  si  rara  ponatur, 
vel  cum  producere  incipiet  caulem,  eo  leviter  inciso  gleba 
prematur  aul  testa.  Candida?  fieri  putantitr,  si  fluminis 
ai cna  vel  litoris  fréquenter  spargatur  in  médias ,  et  collée- 
lis  ipsae  foliis  alligentur.  Si  vilio  loci  vel  temporis  vel  se- 
miniscito  lactuca  durescit,  planta  ejus  avulsa  et  denuo 
posita  teneritudinem  consequetur.  Item  multis  seminibus 
condita  nascetur,  si  caprini  stercoris  baccam  subula  sub- 
tiliter  excavaveris,  et  in  ea  semen  lactucae,  nasturtii, 
ocimi,  erucœ,  radicis  immiseris,  et  tune  involutam  (imo 
baccam  terra  optimeculta,  brevi  scrobe  demersens.  Ra- 
pbanus  nititur  in  radicem.  Caetera  semina  in  summo  ,  lac- 
tuca pariter  émergente,  prosiliunt,  singulorum  sapore  ser- 
vato.  Alii  hoc  ita  assequuntnr  :  Avulsa?  lactuca?  folia  car- 
puirt,  qoa  radicibus  juncta  sunl,  et  in  eisdem  gradibus 
surculo  punctis,  prater  rapbauum,  semina  supradicta 
deponunt ,  ac  fimo  adlimmt.  Sic  obruta  iterum  lactuca 
prscdictortim  seminum  caulibus  ambielur.  Lactuca  dicta 
est,  qnod  abuudantia  lactis  exuberet.  Hoc  mense  nastur- 
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quel  climat.  Il  ne  veut  point  de  fumier;  et 
quoiqu'il  aime  l'eau,  il  s'en  passe  aisément.  On 
dit  qu'en  le  semant  avec  la  laitue ,  il  vient  à  mer- 
veille. Ne  tardez  pas  à  semer  la  roquette  à  pré- 
sent, ainsi  que  dans  tel  mois  et  en  tel  lieu  qu'il 
vous  plaira.  On  peut  aussi  semer  les  choux  dans 
ce  mois-ci ,  comme  pendant  toute  l'année,  quoi- 
qu'il sera  mieux  de  les  semer  dans  les  autres 
mois  que  nous  leur  avons  assignés  dans  le  cou- 
rant de  cet  ouvrage.  On  sème  aussi  très-bien 
l'ail  et  l'oignon  de  Cypre  ce  mois  ci;  mais  l'ail 
profite  mieux  dans  une  terre  blanche  que  par- 
tout ailleurs. 

XV.  On  sème  très- bien  les  cormes  au  mois  de 
janvier,  de  février  et  de  mars  dans  les  pays  froids, 
et  dans  les  pays  chauds,  aux  mois  d'octobre  et  de 
novembre ,  en  les  mettant  en  terre  dans  une  pé- 
pinière quand  elles  sont  mûres.  J'ai  personnelle- 
ment éprouvé  que  des  arbres  venus  naturelle- 
ment de  leurs  propres  fruits  avaient  souvent  très- 
bien  réussi ,  et  que  non-seulement  ils  croissent 
heureusement,  mais  qu'ils  rapportent  beaucoup. 
Cependant  on  peut  à  son  gré  en  obtenir  du  plant, 
pourvu  qu'on  le  mette  en  terre  dans  les  pays 
chauds  au  mois  de  novembre,  dans  les  pays  tem- 
pérés aux  mois  de  janvier  ou  de  février,  et  dans 
les  pays  froids  vers  la  fin  du  mois  du  mars.  Ces 
sortes  de  fruits  aiment  les  lieux  humides ,  mon- 
tagneux ,  et  qui  tiennent  plus  du  froid  que  du 
chaud.  Ils  veulent  aussi  un  terrain  qui  soit  très- 
gras,  qualité  dont  on  aura  un  indice  certain, 
lorsqu'il  en  viendra  une  grande  quantité  partout 
le  terrain.  Il  faut  transférer  les  cormiers  en  pied 
quand  ils  sont  devenus  forts.  Us  veulent  être 
plantés  dans  une  fosse  profonde ,  et  séparés  l'un 
de  l'autre  par  de  larges  intervalles,  afin  que 
l'agitation  continuelle  du  vent  (qui  leur  est  tics- 
utile)  les  aide  à  croître.  S'ils  sont  tourmentés  par 


certains  vermisseaux  malfaisants,  ordinairement 
roux  et  poilus,  qui  s'insinuent  dans  l'intérieur  de 
leur  moelle,  on  arrache  de  l'arbre  quelques-uns  de 
cesanimaux,  sans  l'endommager;  et  on  les  brûle 
dans  son  voisinage.  C'est,  dit-on,  le  moyen  de  les 
chasser  ou  de  les  faire  périr.  Lorsque  cet  arbre 
commence  à  rapporter  moins  de  fruit,  on  insère 
dans  ses  racines  un  coin  de  bois  de  pin ,  ou  bien 
l'on  pratique  au  pied  une  fosse ,  que  l'on  remplit 
ensuite  d'un  amas  de  cendre.  On  greffe  les  cormiers 
au  mois  d'avril  sur  eux-mêmes,  sur  coignassier 
et  sur  épine  blanche  sauvage ,  et  on  les  greffe  tant 
sur  le  tronc  qu'entre  l'écorce.  Voici  la  manière  de 
conserver  les  cormes.  On  les  cueille  dans  le  temps 
qu'elles  sont  encore  dures,  et  on  les  serre;  lors- 
qu'ensuite  elles  commencent  à  mûrir,  on  en  rem- 
plit jusqu'aux  bords  de  petites  cruches  de  terre 
que  l'on  recouvre  de  gypse,  et  que  Ton  enterre, 
la  gueule  renversée  par  en  bas ,  dans  une  fosse  de 
deux  pieds,  creusée  dans  un  endroit  sec  et  exposé 
au  soleil  ;  après  quoi  on  les  recouvre  avec  de  la 
terre  que  l'on  foule  aux  pieds.  On  les  coupe  aussi 
par  quartiers ,  et  on  les  fait  sécher  au  soleil ,  à 
l'effet  de  les  conserver  dans  de  petits  vaisseaux , 
pour  l'hiver.  Lorsqu'on  veut  ensuite  en  faire  usage, 
on  les  met  tremper  dans  de  l'eau  bouillante ,  et 
elles  reprennent  toute  leur  saveur  agréable.  Quel- 
ques personnes  les  cueillent  vertes  avec  leurs 
queues,  et  les  suspendent  dans  des  lieux  ombragés 
et  secs.  On  dit  aussi  que  l'on  fait  du  vin  ainsi  que 
du  vinaigre  avec  des  cormes  mûres  .  de  même 
qu'avec  des  poires.  D'autres  disent  que  l'on  peut 
conserver  longtemps  des  cormes  dans  du  vin  cuit 
jusqu'à  diminution  de  moitié.  L'amande  se  sème 
aux  mois  de  janvier  et  de  février,  et  dans  les  pays 
chauds,  aux  mois  d'bctobre  et  de  novembre,  tant 
en  nature  qu'en  rejetons  que  l'on  arrache  delà 
racine  d'un  grand  amandier.  Mais  la  meilleure 


tium  constat  et  omni  lempoie  esse  ponciidiim,  loeo  quali 
placcbit,  cl  c.i'lo  :  (imum  non  dcsidciat  *  biimorcm 
quamvis  diligat,  tatncn  déesse  non  citiat.  Si  mm  laclnca 
seratur,  nasci  foi  tur  tfftgM.  Kl  mute  cl  niensibiis  qiiilms 
volucris  cl  lotis,  crntani  screic  ml  moiciis.  Hoc  oliani 
men.se  caules  cl  loto  anno  sen  possimt ,  sed  nielius  aliis 
quibus  adsciiptnm  est.  Hoc  cliam  mense  allium  cl  ulpi- 
cum  bene  scritur  :  sed  allio  allia  Icna  proliciel. 

XV.  Mense  lamiario,  Februario  cl  Mail io  lotis  frigidis, 
calidis  vero  Octobri  et  Novembri  sorba  senintur  egregie , 
ita  ul  matura  in  seminario  rpsa  poma  panganlur.  F.go  cx- 
perlns  sum  militas  arbores  ex  pomis  sponte  progenitas  et 
in  crescendo  et  in  ferendo  extilisse  felices.  Plantas  ctiani 
siquis  ponere  volneril,  babebit  arbilriiim  ,  dummodo  ca- 
lidis locis  mense  Novembri ,  temperatis  lamiario  vel  Fe- 
bruario,  frigidis  Martio  inclinante  disponat.  Amat  loca 
bnmida  ,  montana  et  frigidis  proxima,  et  solum  pinguissi- 
muni  :  cujus  indicium  certissimum  facit,  si  freqiiens  ubi- 
cumquenascatur.  Piaula  est  transferendarobustior;  scro- 
bem  desiderat  altiorem,  et  spalia  largiora,  ut,  quod  illi 
maxime  prodest ,  a  rentis  frequentibus  agitata  graudescat. 


Si  vernies  palietur  infestes,  qui  in  ea  rufi  ac  pilosi  soient 
mcdullae  interna  sectari,  aliquos  ex  bis  sine  arboris  injuria 
dot  i  ados,  vicino  crcmemiis  incendio.  Creduntur  boc  gé- 
nère vcl  ingère  vel  peiïre.  Si  minus  ferre  cœperit ,  ledœ 
conçus  ejus  radicibus  inseratur,  velcirca  partem  ultimam 
fossa  facla  cumnlo  ingesti  cineris  adaequelur.  Mense  Aprili 
sorba  inseruntur  in  se,  in  cydoneo,  in  spina  alba ,  vel  in 
trunco.vel  cortice.  Sorba  servantiir  boc  génère  :  Lecta 
duriora,  ac  posita,  ubi  mitescere  cœperint,  iiclilibus  ns- 
que  ad  plénum  clauduntur  urceolis  ,  gypso  desuperte<  lis, 
ctbipedanca  scrobe  locosicco  sub  solemergnnturore  per- 
verso,  el  desuper  spissius  terra  calcaliir.  Item  secta  per 
partes  siccanlur  in  sole,  el  servantur  in  vasculis  in  In'ber- 
niim.  Cum  voluerimus  uti,  aqua  ferventi  macerata  revi- 
rescunt  sapore  jueundo.  Aliqui  cum  pediculis  suis  viridia 
lecta  suspendunt  locis  opacis  et  siccis.  Item  ex  soi  bis  ma- 
turis  sicut  ex  piris  viniini  lieri  traditur  et  acetum.  Alii 
sorba  in  sapa  asserunt  diu  posse  servari.  Amygdalus  se- 
ritur  lamiario  et  Februario,  item  locis  calidis  Oclobri  et 
Novembri,  semine  et  plant is  ,  qune  de  majoris  radice  fol- 
luntur.  Sed  in  boc  génère  arboris  niliil  utilius  est  quain 
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méthode,  à  l'égard  de  cette  espèce  d'arbre,  est 
d'en  faire  des  pépinières.  On  fouillera  donc  une 
superficie  quelconque  de  terrain  à  la  profondeur 
d'un  pied  et  demi,  et  on  y  enterrera  des  aman- 
des ,  en  ne  les  couvrant  pas  de  plus  de  quatre 
doigts  de  terre;  de  façon  qu'elles  soient  fichées 
en  terre  par  la  pointe ,  et  séparées  de  deux  pieds 
l'une  de  l'autre.  Les  amandiers  aiment  un  terrain 
dur,  sec  et  plein  de,  gravier,  ainsi  qu'un  climat 
très-chaud,  parce  qu'ils  ont  coutume  de  fleurir 
de  bonne  heure.  Il  faut  les  disposer  de  façon 
qu'ils  soient  exposés  au  midi.  Lorsqu'ils  auront 
pris  quelque  croissance  dans  la  pépinière ,  on  y 
laissera  le  nombre  de  pieds  suffisants  pour  la  rem- 
plir, et  on  transplantera  les  autres  au  mois  de  fé- 
vrier. Maison  choisira ,  pour  les  mettre  en  terre, 
des  amandes  nouvelles  et  qui  soient  grosses  ;  et 
avant  de  les  y  mettre ,  on  les  fera  tremper  la 
veille  dans  de  l'hydromel  qui  ne  soit  pas  trop 
miellé,  de  peur  que  l'acidité  du  miel  ne  fasse 
mourir  le  germe.  D'autres  commencent  par  les 
faire  macérer  dans  du  fumier  liquide  pendant 
trois  jours;  après  quoi  ils  les  laissent  pendant  un 
jour  et  une  nuit  dans  de  l'hydromel,  qui  n'ait 
cependant  qu'un  soupçon  de  douceur.  Lorsque, 
l'on  aura  arrangé  des  amandes  dans  une  pépi- 
nière, s'il  survient  de  la  sécheresse ,  on  les  arro- 
sera trois  fois  par  mois ,  et  on  les  débarrassera 
souvent  des  herbes  qui  croîtront  autour  d'elles, 
en  les  bêchant.  La  terre  de  la  pépinière  doit  être 
mêlée  de  fumier.  Il  suffira  de  laisser  vingt  ou 
vingt-cinq  pieds  d'intervalle  entre  ces  arbres.  Il 
faut  les  tailler  au  mois  de  novembre,  et  en  retran- 
cher les  branches  superflues,  sèches  et  trop  drues. 
Il  faut  les  mettre  à  l'abri  des  insultes  des  bes- 
tiaux, parce  que,  en  les  rongeant,  ils  rendent  leurs 
fruits  amers.  Il  ne  faut  jamais  les  bêcher  quand 
ils  sont  en  fleur,  autrement  la  fleur  tomberait. 


Ils  rapportent  davantage  quand  ils  sont  vieux. 
S'ils  ne  sont  pas  fertiles,  on  fichera  dans  leur  ra- 
cine, après  l'avoir  percée  avec  une  tarière,  un 
coin  de  bois  gommeux  de  pin,  ou  bien  on  y  insé- 
rera uu  caillou,  de  façon  que  l'écorce  le  recou- 
vre par  la  suite.  Martialis  dit  que  voici  la  ma- 
nière de  les  préserver  dans  les  pays  froids  des  ge- 
lées blanches  qui  y  sont  à  craindre.  On  découvre 
leurs  racines  avant  qu'ils  soient  en  fleur,  et  on 
accumule  autour  de  ces  racines  de  très-petites 
pierres  blanches  mêlées  de  sable, que  l'on  couvre 
d'abord  de  terre ,  et  que  l'on  retire  par  la  suite , 
lorsque  le  temps  où  ils  doivent  germer  paraît  ap- 
procher. Il  prétend  aussi  que  l'amandier  donnera 
des  amandes  tendres,  si  on  déchausse  ses  racines 
avant  qu'il  soit  en  fleur,  et  qu'on  les  arrose 
d'eau  chaude  pendant  quelques  jours.  D'amères 
que  sont  les  amandes,  on  les  rend  douces ,  soit  en 
bêchant  le  pied  de  l'amandier  à  trois  doigts  de 
distance  de  sa  racine,  et  en  pratiquant  sur  le  tronc 
une  ouverture  à  travers  laquelle  filtrera  l'humeur 
qui  lui  fait  tort;  soit  en  le  perçant  par  le  milieu 
avec  une  tarière,  en  fichant  dans  ce  trou  un  coin  de 
bois  enduit  de  miel  ;  soit  en  répandant  autour  de 
ses  racines  de  la  fiente  de  porc.  Les  amandes  aver- 
tissent du  moment  où  elles  sont  mûres  et  bonnes 
à  être  cueillies  ;  c'est  celui  où  elles  quittent  leur 
écorce.  Elles  se  conservent  longtemps,  sans  aucun 
soin  de  la  part  de  l'homme.  Si  leur  peau  s'enlève 
difficilement,  elle  se  relâchera  bientôt,  pour  peu 
qu'on  les  ensevelisse  dans  de  la  paille.  De  même 
si,  après  les  avoir  dépouillées  de  leur  peau,  on  les 
lave  dans  de  l'eau  de  mer  ou  dans  de  l'eau  salée, 
el  les  blanchissent  et  se  conservent  plus  longtemps. 
On  greffe  les  amandiers  au  mois  de  décembre  ou 
au  mois  de  janvier,  vers  les  ides ,  et  même  au 
mois  de  février  dans  les  pays  froids,  pourvu  ce- 
pendant que  l'on  ait  eu  soin  de  serrer  d'avance 


seminarium  facere.  Fodiemus  ergo  altam  pede  uno  semis 
aream  ,  in  qua  obruemus  amygdala,  non  amplius  quatuor 
digitis,  ita  ut  cacumina  figamus  in  terra  spalio  inter  se  bi- 
norum  pedum  separata.  Amant  agrum  durum,  sicctim, 
calculosum ,  caelum  calidissimum,  quia  mature  florcre 
consueverniiL  lta  statuendœ  sunt  arbores,  ut  ad  meridiem 
spectent.  Cum  in  seminario  adoteverint,  relictis  ibi  quae 
spatio  sufficiant  planlis,  alias  transferemus  mense  Februa- 
rio.  Sed  ipsa  amygdala  ad  ponendum  et  no?a  legamus  et 
grandia,  quae  antequam  ponamus,  pridie  mulsa  aqua  , 
ita  ut  ne  niniis,maceremus,negemienexlinguatexmullo 
molle  mordacitas.  Alii  prius  fimo  liquide  per  triduum  nu- 
ces  eas  macérant  :  deinde  die  et  nocte  esse  patiunlur  in 
mulsa,  sed  quae  suspicionem  tant  uni  possit  babere  dulce- 
dinis.  Cum  in  seminario  amygdala  disponimus,  si  siccilas 
intercesserit,  ter  in  mense  rigemus,  et  berbis  nascentibus 
circumfodiendo  saspe  purgemus.  Terra  seminarii  laelamen 
babere  débet  admistum.  Spatia  inter  arbores  viginti  aut 
vigintiquinque  pedum  dédisse  sul'ficiat.  Puiandae  sunt 
Kovembri  mense,  ut  superflua  et  arida  et  densa  tollamus. 
Servandae  sunt  a  pécore;  quia,  si  rodantur,  amarescunt. 


Circumfodi  non  debent  qnoties  dorent ,  quia  inde  flos  ejus 
excutitur.  In  vetustate  plus  afferl  :  Si  ferax  non  est,  tedae 
cimeum  terebrata  radice  mergamus,  vel  silicem  sic  inse- 
ramus,  ut  libro  tegente  claudatur.  Locis  frigidis  ,  ubi  me- 
tus  est  de  pruina,  Martialis  dicit  hoc  remedio  subveniri  : 
Antequam  iloreant,  radiées  nudantur,  et  albi  lapides  mi- 
nutissimi  misti  arenis  congeruntur,  et  ubi  jam  tutum  vi- 
debitur  ut  debeant  germinare ,  eflbssi  iterum  lapides  suit- 
moventur.  Teneras  nuces  amygdalus  creabit  (ut  dicit)  si 
ante  florem  radicibus  ablaqueatis  per  dies  aliquot  calida 
aqua  ingeratur.  Ex  amaris  dulces  fiunt ,  si  circumfosso  sti- 
pite  tribus  digitis  a  radice  fiât  caverna,  per  quam  noxium 
desudet  humorem ,  vel  médius  trUncus  terebretur ,  et  cu- 
neus  ligni  nielle  oblitus  imprimatur;  vel  [si]  circa  radiées 
suillum  stercus  affundas.  Amygdala  ad  legendum  maluiï- 
tatem  fatentur ,  cum  fuerinl  spoliata  corticibus.  Hase  sine 
cura  bominis  servantur  in  longum.  Si  difficulter  coi  i  uni  di- 
mitlent,  paleis  obruta  continuo  relaxabunt.  Item  deco- 
riata  si  aqua  marina  lavemus  aut  salsa ,  et  candida  fiunt, 
et  plurimum  durant.  Mense  Decembri  et  lanuario  circa 
Idtu  amygdalus  inseritur  :  locis  vero  frigidis  et  Februa- 
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les  scionsque  l'on  emploiera  avant  qu'ils  germent.  | 
Les  meilleurs  scions  sont  ceux  que  i'on  prend  sur 
le  sommet  de  l'arbre.  On  les  greffe  non-seule- 
ment sous  l'écorce,  mais  encore  dans  le  tronc, 
tant  sur  eux-mêmes  que  sur  pêcher.  Les  Grecs 
assurent  qu'il  viendra  des  amandes  sur  lesquel-  ' 
les  il  y  aura  des  caractères  gravés ,  si  l'on  prend 
une  amande  saine,  et  qu'après  l'avoir  dépouillée 
de  sa  peau  pour  écrire  dessus  ce  que  l'on  voudra, 
on  la  mette  en  terre  enveloppée  de  boue  et  de  fiente 
de  porc.  On  sèmera  les  noix  à  la  fin  de  janvier  ou 
de  février.  Le  noyer  aime  les  lieux  montagneux, 
humides  et  froids,  et  communément  ceux  où 
les  pierres  abondent.  On  peut  cependant  en  éle-  , 
ver  aussi  dans  les  pays  tempérés,  avec  le  secours  ; 
de  l'eau.  Il  faut  semer  la  noix  en  nature  de  la 
même  manière  que  l'on  sème  les  amandes,  et 
dans  les  mêmes  mois.  Mais  quand  on  la  sème  au 
mois  de  novembre ,  on  la  fait  sécher  quelque 
temps  au  soleil,  afin  d'en  faire  exhaler  l'humi- 
dité, qui  est  un  vrai  poison.  Pour  celles  que  l'on 
sèmera  au  mois  de  janvier  ou  de  février,  il  suffira 
de  les  avoir  fait  tremper  la  veille  dans  l'eau.  On 
les  mettra  en  terre  transversalement,  de  façon 
que  leur  flanc,  c'est-à-dire ,  la  carène  formée  par 
leur  coquille,  soit  couchée  en  terre,  et  l'on  diri- 
gera leur  pointe  du  côté  du  nord.  Il  faut  aussi 
mettre  dessous  une  pierre  ou  une  tuile,  afin  qu'el- 
les ne  s'en  tiennent  pas  à  produire  une  seule  ra- 
cine, mais  que  celle  qui  germera  la  première, 
étant  repoussée  par  la  résistance  qu'elle  trouvera, 
se  divise  en  plusieurs  autres.  Le  noyer  devient 
plus  beau  quand  on  le  transplante  souvent.  Il 
faut  le  transplanter  dans  les  pays  froids  à  l'âge 
de  deux  ans ,  et  dans  les  pays  chauds  à  l'âge  de 
trois.  Quand  on  plante  cet  arbre  en  pied ,  il  ne 
faut  pas  en  couper  les  racines  (comme  on  a  cou- 
tume de  le  pratiquer  à  l'égard  des  autres  arbres), 


mais  il  faut  les  tremper  dans  de  la  fiente  de  bœuf. 
On  fera  eucore  mieux  de  répandre  de  la  cen- 
dre dans  les  fosses  où  on  le  déposera,  de  peur 
que  la  chaleur  du  fumier  ne  le  brûle  ;  d'autant 
que  la  cendre  attendrit  son  écorce,  et  qu'elle  lui 
fait  rapporter  une  plus  grande  quantité  de  fruits. 
Cet  arbre  se  plaît  dans  de  grandes  fosses,  eu  égard 
à  sa  grandeur  ;  et  il  demande  à  être  séparé  de 
tout  autre  arbre  par  de  larges  intervalles,  parce 
que  l'eau  qui  dégoutte  de  ses  feuilles  nuit  aux 
arbres  qui  l'avoisinent,  fussent»ils  de  son  espèce. 
Il  faut  quelquefois  bêcher  la  terre  autour  de  son 
tronc,  de  peur  qu'il  ne  se  cave  en  vieillissant;  et 
s'il  vient  à  se  pourrir,  il  faut  creuser  une  longue 
rigole  depuis  le  haut  du  tronc  jusqu'en  bas,  moyen- 
nant quoi  le  soleil  et  le  vent  feront  durcir  les  par- 
ties qui  tendaient  à  lapourriture.  Quand  un  noyer 
est  dur  ou  plein  de  nœuds,  il  faut  couper  son 
écorce  autour  du  tronc,  pour  détourner  l'humeur 
I  vicieuse  qui  cause  cet  accident.  D'autres  coupent 
l'extrémité  de  ses  racines  ;  d'autres  percent  sa 
racine  avec  une  tarière,  et  enfoncent  dans  le  trou 
qu'ils  y  ont  fait  un  morceau  de  buis,  ou  un  clou, 
soit  de  cuivre,  soit  de  fer.  Si  l'on  veut  avoir  des 
noyers  de  Tarente,  il  ne  faut  mettre  en  terre 
dans  la  pépinière  que  la  pulpe  seule  de  la  noix, 
après  l'avoir  enveloppée  de  laine  à  cause  des  four- 
mis. Si  l'on  veut  qu'un  arbre  qui  porte  déjà  des 
noix  se  change  en  cette  espèce  de  noyer,  on  l'ar- 
rose trois  fois  par  mois  pendant  une  année  entière 
avec  de  l'eau  de  lessive.  Quand  la  noix  quitte  son 
brou ,  c'est  une  preuve  qu'elle  est  mûre,  et  bonne 
à  être  semée.  On  conserve  les  noix ,  soit  en  les 
ensevelissant  dans  de  la  paille,  ou  dans  du  sable , 
ou  dans  des  feuilles  de  noyer  sèches;  soit  en  les 
renfermant  dans  une  caisse  de  bois  de  noyer;  soit 
enfin  en  les  mêlant  avec  des  oignons,  auxquels  en 
revanche  elles  font  perdre  leur  âcreté.  Martialis 


rio  :  si  tamen  surculos  colligas  el  condas  antequam  germi- 
nenl.  Utiles  sunt,  qui  de  summitate  sumuntur.  Inserun- 
tur  et  sub  corticeet  in  trunco.  lusenmlur  in  se  et  in  per- 
sico.  Grxci  asserunt  nasci  amygdala  scripta,  si  apei  la  testa 
nucleum  sanum  tollas,  et  in  eoquodlibetscribas,  et  ite- 
rum  clausum  luto  etporcino  stercore  involutum  reponas. 
[  Tit.  XVI .  ]  Nucetn  [ juglandem  ]  seremus  extremo  Ia- 
nuario  vel  Februario.  Amat  loca  montana ,  humida  et  fri- 
gida ,  plerumque  lapidosa.  Potest  tamen  et  locis  tempera- 
tisjuvante  liumore  nutriri.  Serenda  est  nucibus  suis  eo 
more,  quo  (et)  amygdala  seruntnr,  el  iisdem  mensibus. 
Sed  quas  Novembri  mense  disponis,  aliquatenus  in  sole 
siccabis,  ut  exsiccetur  noxium  virus  bumoris.  Quas  vero 
mense  lanuario  vel  Februario  posilurus  es,  aqua  simplici 
pridie  macerabis.  Ponemus  autem  transversas ,  ut  lalus  id 
est  carina  ipsa  ligatur  in  terra.  Cacumen  ipsum ,  cum  po- 
nimus  nucem,  in  aquilonis  partem  dirigemus.  Lapis  sub- 
ter  vel  testa  ponenda  est ,  ut  radicem  non  simplicet,  sed 
repercussa  respergat.  Laetior  fiet,  si  sa?pius  transferatur. 
In  fn'gidis  locis  bima  in  calidis  trima  transferri  débet.  Ra- 
diées plantarum,  sicut  in  aliis  arboribus  solemus,  in  hoc 


génère  resecare  non  debes.  Fimo  bubulo  ima  planta  tin- 
genda  est.  Sed  melius  finis  spargetur  in  scrobibus ,  ne 
calore  stercoris  aduratur  :  nam  cinis  creditur  vel  corlicis 
teneritudinem  procurare,  vel  fructuum  densitatem  faf- 
ferre].  Altis  scrobibus  delectatur  pro  arboris  magnitu- 
dine,  et  desiderat  intervalla  majora ,  quia  stillicidiis  fo- 
liorum  suorum  proximis  vel  sui  generis  nocebit  arbori- 
bus. Débet  aliquando  circumfodi,  ne  cava  fiât  vilio  sene- 
clutis  :  [quae  si  vitietur,  ]  canalis  longus  a  summo  trunco 
ad  imum  débet  excudi  :  sic  beneficio  solis  et  venti  dure- 
scunt,  quœ  in  putredinem  transi  haut.  Si  dura  nux  crit  vel 
nodosa ,  cortex  circumeidendus  erit ,  ut  vilium  mali  de- 
ducat  bumoris.  Alii  radicum  summa  praecidunt  :  alii  tere- 
liiata-  radici  palum  de  buxo  imprimunt,  vel  cuprinum 
clavum  vel ferreum.  Si  Tarentinam  facere  voIueris,solam 
nuciscarnem  lana  propter  formicas  obvolutam  in  semina- 
rio  debebis  obruere.  Si  ferentem  jam  in  hoc  genus  velis 
mutare,  lixivo  per  annum  continuum  1er  rigabisin  mense. 
Cortex  in  nuce diraissus  maturitatis  indicium  est,  qualis 
débet  et  poni.  Xuces  servanlur  vel  paleis  obrutae  vel  arena 
vel  fuliis  suis  aridis ,  vel  arca  ex  ligoo  suo  facta  inclus*, 
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assure,  et  prétend  l'avoir  éprouvé  par  lui-même, 
quesi  l'on  plonge  dansdu  miel  des  noix  vertes,  sans 
autre  apprêt  que  celui  de  les  débarrasser  de  leurs 
coquilles,  elles  sont  encore  vertes  au  bout  d'un 
an,  et  que  ce  miel  devient  lui-même  si  médici- 
nal ,  que,  pris  en  potion,  il  peut  servir  de  remède 
contre  les  maladies  qui  attaquent  les  artères  et  la 
gorge.  On  greffe  le  noyer  (suivant  presque  tous 
les  auteurs)  au  mois  de  février  sur  l'arbousier; 
mais,  suivant  d'autres,  il  est  mieux  de  le  greffer 
sur  le  prunier  ou  sur  lui-même,  et  d'insérer  la 
greffe  dans  le  tronc.  C'est  dans  ce  mois  qu'on 
greffe  le  jujubier  sur  le  coignassier  ;  c'est  aussi 
le  moment  de  mettre  en  terre  les  noyaux  de  pê- 
ches dans  les  pays  tempérés.  Quant  à  l'arbre  qui 
produit  ce  fruit,  on  le  greffe  sur  lui-même,  sur 
l'amandier  et  sur  le  prunier  ;  au  lieu  qu'on  ne 
greffe  l'abricotier,  ainsi  que  le  pêcher,  qui  donne 
la  pêche  précoce,  que  sur  le  prunier  seul.  C'est  en- 
core le  temps  de  greffer  le  prunier  avant  qu'il 
jette  sa  gomme.  On  le  greffe  sur  lui-même ,  ou 
sur  le  pêcher.  C'est  aussi  l'époque  de  greffer  le  ce- 
risier sauvage. 
XVI.C'estdanscemois,commeleditColumelle, 

que  l'on  marque  d'une  empreinte  les  agneaux  ve- 
nus à  terme,  et  en  général  les  produits  tant  du 
grand  que  du  petit  bétail.  C'est  aussi  le  temps  de 
faire  le  lard ,  de  saler  le  hérisson ,  de  confire  les 
raves,  et  de  faire  les  jambons. 

XVII.  On  fait  dans  ce  mois  de  l'huile  avec 
des  baies  de  myrte,  de  la  manière  suivante  :  on 
met  une  uncia  de  feuilles  de  myrte  sur  une 
livre  d'huile,  avec  une  hemina  de  vieux  vin  as- 
tringent sur  dix  unciœ  des  mêmes  feuilles ,  et  on 
les  fait  bouillir  avec  l'huile.  Si  on  les  asperge  de 
vin,  c'est  pour  éviter  qu'elles  ne  soient  frites 
avant  d'avoir  bouilli. 


XV III.  On  fait  encore  du  vin  de  myrte  avec 
les  mêmes  baies  de  la  manière  suivante.  On  met 
sur  dix  sextarii  de  vin  vieux  ,  mesure  de  ville, 
trois  sextarii  de  graine  de  myrte  concassée, 
même  mesure ,  et  on  laisse  le  tout  infuser  pendant 
dix-neuf  jours.  Ensuite  on  passe  cette  graine  en 
l'exprimant,  et  l'on  met  dans  le  vin  un  demi- 
scrupule  de  safran,  avec  un  scrupule  de  feuille 
indienne  ;  enfin  on  tempère  cette  mixtion  avec 
dix  livres  du  meilleur  miel.  * 

XIX.  On  fait  aussi  de  l'huile  des  baies  de  lau- 
rier. En  voici  la  recette.  On  fait  bouillir  dans 
de  l'eau  chaude  une  grande  quantité  de  baies  de 
laurier,  parvenues  au  dernier  degré  de  grosseur 
et  de  maturité;  et  quand  elles  ont  bouilli  long- 
temps, on  recueille  légèrement  avec  une  plume 
l'huile  qui  s'en  exprime  et  qui  surnage ,  et  on  la 
transvase  ensuite. 

XX.  C'est  aussi  le  temps  défaire  de  l'huile  de 
lentisque.  Or,  voici  comme  on  s'y  prend.  On  ra- 
masse le  plus  qu'on  peut  de  graine  de  lentisque 
mûre ,  et  on  la  laisse  en  tas  pendant  un  jour  et 
une  nuit.  Ensuite  on  pose  sur  plusieurs  petits 
vases  des  corbeilles  remplies  de  cette  graine,  et, 
après  l'avoir  arrosée  avec  de  l'eau  chaude ,  on 
la  foule  pour  l'exprimer  ;  après  quoi  on  ramasse 
l'huile  de  lentisque  qui  surnage  sur  l'eau  qui  coule 
de  ces  corbeilles,  ainsi  que  l'on  fait  pour  l'huile 
de  laurier.  Mais  on  se  souviendra  d'arroser  cette 
graine  avec  de  l'eau  chaude,  pour  empêcher  l'huile 
de  se  figer. 

XXI.  Les  poules  reprennent  leur  fécondité 
ce  mois ,  après  s'être  reposées  pendant  le  sols- 
tice; et  l'on  commence  à  leur  faire  couver  des 
œufs  pour  avoir  des  poussins  à  élever. 

XXII.  C'est  aussi  dans  ce  mois  qu'il  faut  cou- 
per le  bois  de  construction  pendant  que  la  lune 


vel  cappis  miste,  quibus  hanc  vicissitudinem  reddunt,  ut 
eis  acredincm  toltant.  Martialis  [asserit,  et]  expertum  se 
ait,  vii-idcs  nuces  tantum  libéras  putaminibus  suis  melle 
demergi,  et  post  annum  vhïdes  esse,  et  ipsum  mel  ita 
medicabile  fieri ,  ut  ex  eo  facta  potio  arterias  curel  et  fau- 
ces.  Inseritur,  ut  pleriipje  [asserunt , J  mense  Februarioin 
arbuto  :  sed  melius  in  trunco ,  ut  aliqui ,  et  in  pruno  vel 
in  se.  Hoc  mense  tuberes  inseruntur  cydoneo.  Nunc  locis 
temperalis  Persicoruni  ossa  ponuntur.  Et  inseritur  eadem 
Persicus  in  se,  in  annulait) ,  in  pruno  :  sed  pruno  Arme- 
nia  inseremus  et  praecoqua.  Nunc  eliam  prunus  inserenda 
est  antequam  gumminet,  in  se  et  [in]  persico. Et cerasus 
opportune  insefetur  agrestis. 

XVI.  Hoc  mense  (sicut  Columella  dicil)  matin  i  agni  et 
animalia  omnia  minora  atque  majora  characteresigncnlur. 
Hoc  tempore  lardi ,  echini  saisi ,  raporum  condiendorum 
et  pernarum  justa  confectio  est. 

XVII.  Hoc  mense  ex  haccis  myrti  oleum  conficies  hoc 
modo  :  Unciam  foliorum  per  olei  libram  unam  mitles,  et 
peruncias  x  vini  veteris  styplid  beminain,  et  cum  oleo 
bullire  faciès.  Ideirco  autem  vino  respargentur  folia,  ne 
irigantur  antequam  decoquantur. 


XVIII.  Item  eisdem  baccis  vinum  myrtite  sic  faciès  :  In 
vini  veteris  sextariis  urbicis  x  mittis  grana  myrti  conftacta 
sextarios  urbicosm,  quœ  sint  decem  et  novem  diebus 
infusa.  Postea  expressis  myrti  granis  colabis,  et  in  eo 
vino  médium  croci  scrupulum  et  folii  unum  scrupulum 
mittis,  et  ex  mellis  optimi  decem  libris  omnia  temperabis. 

XIX.  Item  [ex]  lauri  baccis  oleum  conficietur  hoc 
modo  :  Lauri  baccas  quam  plurimas  et  maturitate  turgen- 
tes  in  aqua  calida  bullire  faciès  :  et  ubi  diu  ferbuerint, 
olei,  quod  ex  se  dimiserint,  supernatanlis  undam  pennis 
leviter  cogentibus  in  vasa  transfundes. 

XX.  Lentiscini  etiamolei  matura confectio  est,  quae  fit 
taliter  :  Grana  matura  lentisci  quamplurima  colliges,  et 
una  die  ac  nocte  supra  se  acervata  esse  patieris.  Deinde 
sportam  granis  eisdem  plenam  cuicunque  vasculo  super- 
pones  et  calida  adjecta  calcabis,  et  exprimes.  Tune  ex  eo 
humore,  qui  detluxerit,  supernatans  oleum  lentiscinum 
sicut  laurinum  colligetur.  Mémento  autem  (ne  rigorepos- 
sit  astringi)  aquam  calidam  saepe  suffundere. 

XXI.  Gallinarum  partus  fœcunditatem  repetit  hoc  mense 
post  brumalem  quietem  ;  etincipiunt  ad  educandos  pullos 
ova  supponi. 
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est  dans  son  déclin ,  et  qu'il  faut  faire  des  écha- 
ias  et  des  pieux. 

XXIII.  Ce  mois-ci  s'accorde  avec  celui  de  dé- 
cembre par  rapport  à  la  durée  des  heures.  En 
voici  les  mesures  rassemblées  : 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure ,  le  gno- 
mon donne  vingt-neuf  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne  dix- 
neuf. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième ,  il  en  donne 
quinze. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième ,  il  en  donne 
douze. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième,  il  en  donne 
dix. 

A  la  sixième,  il  en  donne  neuf. 


LIVRE  TROISIEME. 

FÉVRIER. 

I.  On  commencera  pendant  ce  mois  à  garder 
les  prés  dans  les  pays  tempérés,  après  les  avoir 
engraissés,  s'ils  sont  maigres,  avec  du  fumier 
qu'on  y  étendra  pendant  le  croissant  de  la  lune. 
II  faut  le  répandre  sur  la  partie  la  plus  élevée  du 
terrain  ,  afin  que  le  suc  se  distribue  aux  parties 
inférieures.  Plus  le  fumier  est  nouveau,  plus  l'herbe 
sera  fournie. 

II.  On  donnera  ce  mois  le  premier  labour  aux 
coteaux  gras  dans  les  pays  chauds ,  ou  dans  tout 
autre  pays ,  lorsque  le  temps  aura  été  doux 
et  sec. 

III.  Il  faut  semer  ce  mois-ci  toutes  les  espèces 
de  grains  trémois. 


IV.  On  sèmera  encore  ce  mois  la  petite  len- 
tille en  terrain  léger  et  friable,  ou  même  en  ter- 
rain gras,  pourvu  qu'il  soit  très-sec,  parce  qu'en 
terre  forte  ou  humide  cette  graine  s'altère.  On 
la  sème  très-bien  jusqu'au  douzième  jour  de  la 
lune  ;  et  si  l'on  veut  qu'elle  lève  de  bonne  heure 
et  qu'elle  profite  ensuite ,  il  faut  la  mêler  avec 
du  fumier  sec,  et  la  laisser  quatre  ou  cinq  jours 
dans  cet  état  avant  de  la  semer.  Un  modius  de 
graine  suffira  pour  ensemencer  un  jugerum.  C'est 
aussi  le  temps  de  semer  la  gesse  dans  les  terrains 
que  je  viens  de  dire ,  et  de  la  façon  que  j'ai  pres- 
crite. 

V.  On  sèmera  le  chanvre  à  la  fin  de  ce  mois 
dans  une  terre  grasse ,  fumée  et  arrosée  ,  ou  dans 
une  campagne  plate,  humide,  et  labourée  pro- 
fondément. On  met  six  grains  sur  un  pied  carré 
de  terrain. 

VI.  Il  faut  donner  à  présent  le  second  labour 
aux  champs  que  l'on  doit  ensemencer  en  lu- 
zerne (  herbe  dont  nous  examinerons  la  nature 
lorsqu'il  sera  question  de  la  semer),  et  les  herser 
avec  soin ,  après  les  avoir  épierrés.  Et  quand  ils 
seront  labourés  à  la  manière  des  jardins,  on  y 
fera ,  vers  les  calendes  de  mars ,  des  planches 
auxquelles  on  donnera  dix  pieds  de  largeur  et 
cinquante  de  longueur,  afin  qu'il  soit  facile  de 
les  arroser  et  d'en  arracher  les  mauvaises  herbes 
en  se  tenant  sur  les  deux  côtés.  Ensuite  on  répan- 
dra de  vieux  fumier  sur  ces  planches,  et,  après 
cette  préparation,  on  les  laissera  reposer  jusqu'au 
mois  d'avril. 

VII.  On  peut  encore  semer  l'ers  dans  tout  le 
courant  de  ce  mois.  Il  ne  faut  pas  le  semer  au 
mois  de  mars,  de  peur  qu'il  n'incommode  les 
bestiaux  et  ne  rende  les  bœufs  fous. 


XXII.  Hoc  etiam  mense  caedenda  materies  est  ad  fabri- 
cant ,  cum  lima  decrescil,  et  ridicœ  vel  pâli  faciendi. 

XXIII.  Hic  mensis  in  horarnm  spatio  cum  Decembri 
mense  convenit ,  quarum  sic  mensura  colligitur. 

Hora    i      et    xi      pedes    xxix. 
Hora    it     et    x      pedes    xix. 
Hora    in     et    ix     pedes    xt. 
Hora    ir     et    vm  pedes    xii. 
Jlora    v     et    ^  n    pedes    x. 
Hora    vi  pedes    ix. 


LIBER  TERTIUS. 

I.  Februario  mense  locis  temperatis  prata  incipient  cus- 
todiri,  quœ  prius,  si  macra  sunt,  sparso  laetamiuc  salu- 
rentur,  quod  ejiciendum  est  lima  crescente.  Quanto  recen- 
tius  fuerit,  tanto  plus  nutriendis  lierbis  valebit,  quod  a 
superiori  parte  fundatur,  ut  succus  ejus  per  totum  possit 
elabi. 

II.  Locis  tepidis ,  aut  si  démens  tempus  et  siccum  fue- 
rit ,  colles  pingues  Tel  boc  mense  proscinde. 

III.  Hoc  mense  serendum  oiune  trimestrium  genus. 


IV.  Hoc  etiam  mense  lenliculam  seres  solo  tenui  et  re- 
soluto,  vel  etiam  pingui;  sed  sicco  maxime  :  quia  luxuria 
et  bumore  corrumpitur.  Usque  ad  duodecimam  limant 
bene  seminatur,  qune  ut  cito  exeat  atque  grandescat,  prius 
cum  fimi  ariditate  miscenda  est  :  atque  ubi  ita  requieverit 
quatuor  diebus  aut  quinque,  tune  spargitur.  Jugerum 
modii  unius  semen  implebit.  Hoc  etiam  mense  cicercula 
seritur,  loco  et  modo  quo  anle  descripsi. 

V.  Hoc  mense  ullimo  cannabum  seres  terra  pingui, 
stercorata ,  rigua ,  vel  plana  atque  bumida  et  altius  su- 
bacta.  In  uno  pede  quadrato  sex  ejusdem  seminis  grana 
ponuntur. 

VI.  Nunc  ager  qui  accepturus  est  medicam  (de  cujus 
natura,  cum  eiïl  serenda,  dicemus)  ilerandus  est,  et 
purgatus  lapidibus,  diligenter  occandus.  Et  circa  Martias 
cal.  su  bac  to  sicut  in  bortis  solo,  formandae  sunt  areœ 
lataB  pedibus  x,  longae  pedibus  quiiiquayinla,  ila  ut  eis 
aqua  ininistretur,  et  facile  possint  [ex  utraque  parte]  run- 
cari.  Tune  injecto  antiquo  stercore  in  Aprilem  niensem  re- 
serventur  paratas. 

VIL  Hoc  mense  toto  ervum  adbuc  seri  potest;  quia 
Martio  serendum  non  est,  ne  pastu  suo  pecoribus  noceat, 
et  boves  reddat  insanos. 
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VIII.  Si  l'on  jette  à  présent  de  l'urine  gardée 
ou  pied  des  arbres  fruitiers  et  des  ceps  de  vigne, 
ils  rapporteront  des  fruits  remarquables  par  leur 
quantité  et  par  leur  beauté.  Si  ce  sont  des  oli- 
viers notamment,  il  sera  bon  d'y  mêler  du  marc 
d'huile  sans  sel.  Mais  il  faut  faire  cette  opération 
quand  les  jours  seront  encore  froids,  et  avant 
que  la  chaleur  commence  à  se  faire  sentir.  On 
sèmera  aussi  dans  les  pays  froids ,  vers  les  ca- 
lendes de  mars ,  l'orge  de  Galatie ,  qui  est  un  grain 
blanc  et  pesant. 

IX.  C'est  dans  ce  mois  que  l'on  garnit  de  vi- 
gnes toutes  les  sortes  de  terrains  façonnés  au 
pastinum ,  soit  qu'on  y  ait  préparé  des  tranchées, 
soit  qu'on  y  ait  préparé  des  fosses.  Au  reste,  la 
vigne  est  une  plante  de  nature  à  supporter  les 
climats  et  les  sols  de  toutes  les  espèces,  pourvu 
que  les  différents  genres  de  raisin  leur  soient  adap- 
tés convenablement.  On  plantera  donc  dans  une 
campagne  plate  l'espèce  de  vignes  qui  soutient 
les  brouillards  et  les  gelées  ;  sur  les  coteaux  , 
celle  qui  supporte  la  sécheresse  et  les  vents  ;  dans 
un  terrain  gras ,  les  vignes  grêles  et  peu  fécon- 
des ;  dans  un  terrain  maigre,  les  vignes  producti- 
ves et  robustes;  dans  un  terrain  compacte ,  les 
vignes  fortes  et  chargées  de  feuilles;  dans  un 
terrain  froid  et  sujet  aux  brouillards,  celles  qui 
devancent  l'hiver  par  la  prompte  maturité  de  leur 
raisin  ;  ou  celles  qui ,  ayant  le  grain  dur,  fleuris- 
sent sans  danger  au  milieu  des  brouillards;  dans 
un  terrain  exposé  aux  vents ,  les  vignes  stables 
et  tenaces;  dans  un  terrain  chaud,  celles  dont 
le  grain  sera  tendre  et  humide;  dans  un  terrain 
sec,  celles  qui  ne  peuvent  pas  supporter  la  pluie. 
Et,  pour  ne  pas  nous  étendre  davantage  sur  cette 
matière ,  nous  nous  contenterons  de  dire  en  géné- 
ral qu'il  faut  toujours  choisir  les  vignes  dont 
les  défauts  annoncent  clairement  qu'elles  se  plai- 
ront dans  les  lieux  opposés  à  ceux  dans  lesquels 


elles  ne  pourraient  pas  subsister.  11  n'est  pas  dou- 
teux qu'un  climat  où  l'air  est  toujours  calme  et 
le  ciel  serein  recevra  sans  danger  quelque  espèce 
de  vigne  que  ce  puisse  être.  Il  est  inutile  de  les 
détailler  toutes.  Mais  personne  n'ignore  qu'il  faut 
réserver  pour  la  table  le  raisin  dont  les  grappes 
sont  les  plus  grosses  et  les  plus  belles  à  l'œil ,  et 
dont  les  grains  sont  durs  et  secs  ;  comme  il  faut 
garder  pour  faire  du  vin  les  vignes  les  plus  fer- 
tiles ,  celles  dont  les  raisins  ont  la  peau  tendre  et 
le  goût  distingué ,  et  principalement  celles  qui 
quittent  leur  fleur  de  bonne  heure.  Le  change- 
ment de  terrain  influe  sur  la  nature  de  la  plupart 
des  vignes.  Il  n'y  a  que  les  aminées  qui  donnent 
toujours  de  très-bon  vin.  en  quelque  lieu  qu'elles 
soient  plantées;  quoiqu'elles  supportent  ce  pendant 
plutôt  un  climat  chaud  qu'un  climat  froid ,  et 
qu'elles  ne  puissent  passer  d'un  terrain  gras  dans 
un  terrain  maigre,  à  moins  qu'on  ne  les  aide 
de  fumier.  11  y  en  a  de  deux  espèces,  savoir,  la 
grande  et  la  petite.  Mais  la  petite  quitte  mieux 
sa  fleur  que  l'autre,  et  de  meilleure  heure;  ses 
entre-nœuds  sont  aussi  moins  longs,  et  le  grain 
de  son  raisin  est  plus  petit.  Si  on  la  marie  à  l'ar- 
bre, elle  demande  une  terre  grasse;  au  lieu  que 
si  on  la  cultive  plantée  par  rangées,  elle  eu  veut 
un  médiocre.  Elle  s'inquiète  peu  des  pluies  ou 
des  vents ,  qui  font  souvent  périr  la  grande  pen- 
dant qu'elle  est  en  fleur.  Le  raisin  muscat  est 
encore  un  raisin  distingué.  Il  suffit  d'avoir  cité 
ces  espèces  :  un  homme  intelligent  choisira  celles 
qu'il  aura  éprouvées,  et  ne  les  confiera  qu'à  des 
terres  qui  aient  quelque  analogie  avec  celles  d'où 
elles  auront  été  tirées  ;  moyennant  quoi  chacune 
conservera  sa  qualité  particulière.  Mais  il  vaut 
mieux  transférer  ainsi  la  vigne  que  les  arbres 
d'un  terrain  maigre  dans  un  gras,  parce  qu'on 
n'en  pourrait  pas  attendre  de  fruits,  si  on  les  trans- 
férait d'une  terre  grasse  dans  une  maigre.  Il  faut 


VIII.  Nunc  pomis  et  vitibus  vêtus  urina  si  affundatur, 
et  numéro  frucluum  prxstat  et  formas  :  cui  proderit  ut 
amurcam  misceamus  insulsam ,  maxime  in  oleis  :  sed  hoc 
frigidioribus  diebus  antequam  iervor  incipiat.  Etiam  nunc 
ordeum  galaticum,  quod  grave  et  candiduin  est,  seretur 
lotis  frigidis  circa  Martias  calendas. 

IX.  Hoc  mense  omnia  gênera  pastinati  soli ,  seu  sulci 
seu  scrohes  vitibus  compleaulur.  Nalura  autem  vitis  cae- 
lum  omne  solumque  sustentât,  si  gênera  convenienter  ap- 
tentur.  Piano  igitur  Ioco  statues  vitem,  cujus  genus  nebu- 
las  sustinel  et  pruinas;  collibus,  quod  sicciutem  durât  et 
ventos;  pingui  agro  graciles  alque  infœcundas;  macro  fe- 
races  et  solidas  ;  denso  validas  atque  frondosas;  frigido  et 
nebuloso,  qua;  biemem  céleri  maturitate  prceveniunt,  aut 
qua;  duris  acinis  inter  caligines  securius  florent;  ventoso 
stabileset  tenaces;  calidograni  tencrioris  et  humidi;  sicco 
eas ,  qua;  pluvias  ferre  non  possunt  :  et  ne  multa  dicamus, 
eligenda  sunt  gênera,  quœ  professione  viliorum  suoruni 
contraria  loca  diligunt  iis,  in  quibusdurare  non  poterunt. 
riacida  sane  regio  et  serena  tulo  genus  omne  suscipiet. 


Vitium  gênera  numerare  non  attinet.  Sed  notum  est,  ma- 
jores uvas  pulchrœ  speciei ,  grani  callosi  et  siccioris ,  ad 
mensam  ;  feracissimas  vero  et  cutis  tenerioi  is ,  et  sapore 
nobiles,  et  maxime  quœ  titius  dellorescunt ,  vindemiis 
esse  servandas.  Loca  naturam  plerisque  vitibus  mutant. 
Solœ  Amineae  ubicunque  sint,  vinum  pulcherrimum  red- 
dunt.  Calidum  statum  potius  quam  frigidum  sustinehunt. 
De  pingui  ad  macrum  transire  non  possunt,  nisi  stercus 
adjuverit.  Ilarum  duo  gênera  sunt ,  major  et  minor.  Sed 
miuor  melius  deflorescil  et  citius,  irtlernodiis  minorihus 
et  grano  breviore.  Si  arbori  applicelur,  pinguem  terram  ; 
si  colatur  in  ordines  ,  mediocrem  desiderat.  Inibres  con- 
temnit  et  ventos  :  nam  major  sape  vilialur  in  flore.  Sunt 
et  Apiana»  praetipuœ.  Satis  est  gênera  ista  dixisse  :  indus- 
tries vir  probata  deligat,  el  terris  talibus  mandet ,  quae 
imitari  eas  possint  unde  sumuntur  :  sic  mérita  sua  quav 
que  servabit.  Sed  vitem  vel  arborem  melius  erit  de  exili 
ad  pinguem  transferre.  Nam  si  a  pingui  terra  ad  solum 
exile  transierint,  utiles  esse  non  possunt.  Eligenda  sunt 
sarmenta,  qua;  pangimus,  de  vite  média,  neque  de  suin» 
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choisir  les  sarments  que  l'on  doit  planter  dans  le 
milieu  d'un  cep,  et  ne  les  prendre  ni  sur  l'une 
ni  sur  l'autre  de  ses  extrémités ,  parce  qu'ils  ne 
dégénèrent  pas  aisément  quand  ils  ont  été  pris 
dans  cette  place  pour  être  transplantés.  Ces  sar- 
ments doivent  sortir  du  bois  vieux  à  une  lon- 
gueur de  cinq  à  six  boutons  ;  mais  il  faut  les 
prendre  sur  une  vigne  féconde.  Et  qu'on  ne  s'i- 
magine pas  que  des  bras  de  vigne  soient  féconds 
pour  avoir  porté  une  ou  deux  grappes  chacun , 
puisqu'il  est  nécessaire ,  pour  qu'ils  soient  répu- 
tés l'être ,  qu'ils  soient  courbés  sous  le  poids  des 
grappes.  En  effet,  il  peut  arriver  qu'un  cep  de 
vigne  fécond  ait  des  bras  qui  soient  plus  féconds 
les  uns  que  les  autres.  Ce  sera  encore  une  marque 
de  fécondité  lorsque  la  vigne  portera  du  fruit  sur 
quelque  partie  de  son  bois  dur,  de  même  que  lors- 
que les  branches  qui  seront  venues  sur  son  extré- 
mité inférieure  en  donneront  beaucoup.  C'est  de 
quoi  il  faudra  prendre  note  pendant  la  vendange , 
en  mettant  des  marques  aux  ceps  qui  seront  dans 
ce  cas,  pour  ne  pas  les  confondre.  Il  faut  choisir, 
pour  la  planter,  une  jeune  branche  sur  laquelle 
il  ne  reste  point  de  bois  dur  ni  de  vieux  sarment; 
autrement  il  lui  arriverait  souvent  de  se  gâter 
quand  ce  bois  viendrait  à  pourrir.  On  négligera 
les  extrémités  des  fouets ,  ainsi  que  les  rejetons 
qui  n'auront  point  donné  de  preuves  de  fertilité , 
quoique  nés  dans  un  bon  endroit  du  cep.  Quand 
même  un  pampre ,  né  sur  bois  dur,  aurait  porté 
quelques  fruits,  il  ne  faudra  pas  en  conclure  qu'il 
en  rapportera  beaucoup  ;  parce  que ,  s'il  a  pu 
être  fécondé  par  sa  mère  dans  la  place  qu'il  occu- 
pait sur  elle ,  il  se  trouvera  affecté ,  dès  qu'il  sera 
transféré,  duvicedestériiitéqu'il  tient  du  sort  de 
sa  naissance.  Il  ne  faut  pas  tordre  ni  tourmenter 
d'aucune  manière  la  tête  du  sarment  que  l'on 
met  en  terre ,  dans  la  crainte  que  si  sa  partie 
la  plus  féconde  se  trouve  absolument  enterrée , 

ma  neque  de  infima ,  quinque  vel  sex  gemmarum  spatio 
a  veleri  procedeutia ,  quia  non  facile  dégénérant,  quœ  de 
locis  talilnis  transferuntur.  Sumantur  autem  de  vite  fœ- 
cunda.  Neque  putemus  brachia  esse  fertilia ,  qua;  uvas  sin- 
gulas  aut  binas  producunt,  sed  quœ  multa  uberlate  cur- 
vantur.  Nam  potëst  ferax  vitis  feraciores  in  se  liabere  ma- 
terias.  Erit  et  lioc  signum  fertilitatis,  si  de  duro  aliquo 
loco  fructum  citabit ,  si  fœtu  impleverit  ramulos  ex  ima 
parte  surgentes.  Sed  hoc  signis  positis  per  vindemias  est 
notandum.  Ad  pangendum  novellus  palmes  débet  eligi, 
duri  in  se  niliil  habens  et  veteris  sarmenti,  quia  hoc  pu- 
trescente  ssepe  corrumpitur.  Somma  flagella  repudiemus 
ac  surculos,  qui  licet  bono  loco  nati  sint,  tamen  feracita- 
lis  beneficio  caruerunt.  Pampinarius  qui  de  duro  nascitur, 
etiam  si  attulerit  fructus,  pro  frugifero  non  est  ponendus  : 
in  suo  enim  loco  fœcundalur  a  matre ,  translatif  vero  te- 
net  sterilitatis  vitiuni ,  quod  nascendi  conditione  suscepit. 
Caput  sarmenti  cum  deponitur,  torquendum  non  est,  nec 
afiquo  modo  vexandum ,  ne  demersa  penitus  fœcundiore 
parte,  quod  steiili  proxirnum  est,  supra  terram  relinqua- 


il  n'y  ait  plus  hors  de  terre  que  ce  qui  se  trou- 
vera le  plus  voisin  de  sa  partie  stérile  ;  ajoutez 
qu'il  ne  serait  pas  possible  de  le  tordre  sans  le 
tourmenter  ;  tandis  que  la  partie  dont  on  attend 
des  racines  ne  doit  souffrir  aucun  genre  de  dom- 
mage contre  lequel  elle  soit  obligée  de  lutter 
avant  de  pouvoir  pendre  en  terre.  On  plantera  la 
vigne  par  un  temps  chaud  et  dans  un  jour  calme. 
Il  faut  prendre  garde  que  les  sarments  ne  soient 
brûlés  par  le  soleil  ou  par  le  vent  quand  on  les 
plantera ,  et  par  conséquent  les  planter  aussitôt 
qu'on  les  aura  tirés  du  cep  ;  ou  les  conserver  jus- 
qu'à ce  qu'on  les  plante,  en  les  enfouissant  sous 
terre.  C'est  à  commencer  de  ce  mois-ci ,  jusqu'à 
la  fin  du  printemps,  qu'il  faudra  planter  la  vigne 
dans  les  contrées  froides  et  sujettes  aux  brouil- 
lards, ainsi  que  dans  les  campagnes  grasses  et 
dans  les  provinces  humides.  On  donnera  un  cu- 
bitus de  longueur  au  sarment  que  l'on  mettra  en 
terre.  Quand  la  terre  sera  grasse  par  sa  nature, 
on  laissera  de  plus  grands  intervalles  entre  les 
ceps.  Quand  elle  sera  maigre ,  on  en  laissera  de 
moindres.  C'est  pour  cela  qu'en  distribuant  des 
ceps  sur  toute  la  superficie  d'un  terrain  façonné 
au  pastinum,  il  y  a  des  personnes  qui  laissent 
trois  pieds  d'intervalle  en  tout  sens  entre  chacun 
de  ces  ceps.  Or,  en  se  réglant  sur  cette  distribu- 
tion ,  il  y  aura  trois  mille  six  cent  sarments  de 
plantés  dans  une  planche  <Xym  jugerum  ;  au  lieu 
que  si  l'on  ne  veut  laisser  que  deux  pieds  et  demi 
d'intervalle  entre  chaque  cep,  il  y  en  aura  cinq 
mille  cent  quatre-vingt-quatre.  Mais  voici  la  ma- 
nière dont  on  s'y  prendra  pour  les  planter  en 
ordre.  On  fera  sur  une  ficelle  des  marques  blan- 
ches, ou  de  quelque  autre  couleur  que  ce  soit,  en  se 
réglant  sur  les  intervalles  que  l'on  voudra  garder  ; 
ensuite,  après  avoir  étendu  cette  ficelle  à  travers 
la  planche ,  on  fichera  en  terre  des  jalons  de  bois 
ou  des  roseaux  à  toutes  les  places  où  il  faudra 

tur  :  deinde  quoniam  ipsa  tortura  vexatio  est  :  et  pars  ea 
de  qua  radix  futura  praesumilur,  injuria;  nulli  subjicienda 
est,  cum  qua  contendere  cogatnrante  quam  leneat.  Po- 
nendœ  sunt  vites  placidis  diebus  ac  tepidis,  enrandumque 
ne  sarmenta  sole  urantur  aut  vento,  sed  vel  statim  ponan- 
tur,  vel  obrula  reserventur.  Hoc  mense  ac  deinceps  tdto 
vere  vinea  ponenda  est  regionibus  frigidis,  pluviosis,  pin- 
guibus  campis,  et  humidis  provinciis.  Sit  autem  mensura 
sarmenti  cubitus  unus.  Ubi  pinguis  est  nattira  terrarimi, 
majora  inter  vites  spatia  relinquemus;  ubiexilis,  angusta. 
Ni  muni  li  itaque  in  iis  vitibus ,  quas  toto  solo  paslinato  dis- 
ponunt,  ternos  pedes  inter  singulas  vites  quoquoversus 
dimittunt.  Sed  hoc  génère  divisionis  in  jugerali  tabula  pan- 
gentur  tria  millia  vicena  sarmenta.  Quod  si  duos  semis  pe- 
des inter  vites  relinqui  placuerit,  in  eadem  tabula  ponentiïr 
vites  quatuor  millia  quingentac  septuaginta  octo.  Sed  ad 
ponendum  utemur  hoc  ordine  :  Lineam,  servatis  iisspa- 
tiis,  quœ  placuerit  custodire,  candidis  signis  vel  quihus- 
cunque  notabimus  :  tune  tensa  per  tahulam  linea  in  eis 
locis  surculos  vel  calamos  figemus ,  ubi  vitis  unaqua>que 
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planter  un  cep ,  de  façon  que  la  superficie  de  la 
planche  soit  entièrement  couverte  d'un  nombre 
de  jalons  correspondant  au  nombre  de  ceps  qui 
devront  y  être  plantés  ,  et  que  celui  qui  doit  les 
planter  ne  puisse  pas  se  tromper,  lorsqu'il  n'aura 
qu'à  mettre  en  terre  les  sarments  déposés  auprès 
de  ces  jalons.  Observez  de  plus  qu'il  ne  faut  pas 
que  tout  un  terrain  façonné  au  pastinum  soit 
rempli  d'une  seule  espèce  de  vigne ,  de  peur  que, 
s'il  survenait  une  année  qui  fût  contraire  à  l'es- 
pèce que  l'on  aurait  choisie ,  toute  l'espérance 
de  la  vendauge  ne  se  trouvât  détruite.  C'est  pour- 
quoi on  plantera  des  sarments  de  quatre  ou  cinq 
sortes  de  vignes  de  bonne  qualité ,  et  il  sera  très- 
utile  d'en  réunir  les  espèces  différentes  dans  des 
planches  particulières ,  qui  seront  séparées  les 
unes  des  autres  par  des  sentiers  ;  à  moins  que 
l'on  ne  soit  rebuté  par  la  difficulté  de  cette  dis- 
tribution. Si  l'on  a  d'anciens  vignobles  cepen- 
dant, il  est  aisé  de  planter  dans  des  planches  sé- 
parées des  rejetons  pris  sur  toutes  les  espèces 
qu'ils  contiennent,  et  de  parvenir  par  conséquent 
à  la  forme  de  culture  que  nous  prescrivons;  forme 
qui  estbelle  et  avantageuse ,  puisqu'elle  procure  à 
toutes  les  espèces  de  vignes,  qui  ontehacune  leurs 
époques  particulières  de  floraison  et  de  maturité, 
l'avantage  de  fleurir  et  de  mûrir  dans  le  temps 
qui  leur  est  propre.  En  effet,  on  s'exposerait  à  un 
dommage  réel ,  si  l'on  était  obligé  de  cueillir  le 
fruit  mûr  en  même  temps  que  le  vert,  parce  qu'ils 
se  trouveraient  réunis  sur  une  même  planche; 
puisqu'on  ne  pourrait  pas  se  régler  sur  la  ven- 
dange de  telle  ou  telle  espèce  de  vigne  qu'il  se- 
rait temps  défaire ,  sans  courir  le  danger  de  don- 
ner un  goût  de  verdeur  à  son  vin  ;  comme  on  ne 
pourrait  pas ,  d'un  autre  côté ,  attendre  la  matu- 
rité tardive  de  telle  autre  espèce  de  vigne, 
sans  perdre  la  vendange  de  celles  qui  seraient 
mûries  les  premières.  Ajoutez  à  ces  avantages  que 

Ventura  est.  Ita  spatiuni  totius  tabula-  surculis  complebi- 
tur  ad nnmcnim  vilium  futurarum  :  alque  is  qui  panclurus 
est  projecta  circa  surculos  sarmenta  sine  ullo  errorc  depo- 
net.  Prrcterea  non  est  uno  génère  vilium  omne  pastinum 
conserendum.  ne  annus  iniquus  geueri  spem  vindemiae 
totius  extinguat.  Et  ideo  quatuor  aut  quinque  eximii  gene- 
ris  sarmeuta  pangemus.  Sed  maxime  expediet  gênera  labu- 
latim  disponi,  et  decumanis  dividi,  nisi  deterreat  operis 
difficullas.  Quod  si  est  vêtus  vinea,  singulorum  generum 
surculis  labulatim  poterimus  inserere  :  et  facile  hoegenus 
colendi,  quod  est  pulciirum  atque  utile,  consequemur.  Ita 
et  maturitatis  et  tloris  tempora,  quae  in  vite  diversa  sunt, 
suis  temporibusopportunius  obtinere  poterimus.  Nec  parvo 
constabit,  si  legalur  matin itas  cum  acerbitate,  dispen- 
diosutn  unius  tempestivam  vindemiam  sequi,  permista 
cruditale  vitiosam,  etalterius  seras  maturitatis  expectare 
damnificum.  Huic  commodo  adjicitur,  quod  pro  generum 
diversitate  per  gradus  accedente  vindemia ,  minor  opera- 
rum  numeruseam  poterit  expedire,  et  générât im  condere, 
ac  melius  puro  sapore,  sine  iuctamine  allerius  generis 


les  vendanges  de  chaque  espèce  de  vigne  se 
succédant  par  degrés  les  unes  aux  autres ,  sui- 
vant leur  différente  nature ,  il  faudra  moins  d'ou- 
vriers, en  suivant  notre  méthode,  pour  les  ex- 
pédier toutes,  et  pour  les  serrer  par  classes.  D'ail- 
leurs chaque  sorte  de  vin  conservera  mieux  le 
goût  qui  lui  est  propre ,  quand  ce  goût  ne  sera  pas 
combattu  par  le  mélange  d'un  vin  différent.  Si 
cette  pratique  paraît  difficile ,  il  faut  au  moins  ne 
pas  planter  ensemble  d'autres  vignes  que  celles 
dont  le  goût ,  la  fleur  et  la  maturité  ont  quelque 
analogie  ensemble.  Mais  la  méthode  que  nous 
venons  de  donner  par  rapport  à  la  plantation  des 
vignes  est  celle  que  l'on  suivra  dans  les  terrains 
façonnés  au  pastinum,  ou  dans  les  tranchées. 
Quant  aux  sarments  que  l'on  mettra  dans  des  fos- 
ses ,  il  faudra  les  y  mettre  aux  quatre  coins,  et, 
comme  le  prescrit  Columelle ,  jeter  dans  la  fosse, 
au  moment  qu'on  les  y  mettra ,  du  marc  de  rai- 
sin mêlé  avec  du  fumier  ;  et ,  si  le  terrain  est 
maigre ,  de  la  terre  grasse  ou  de  la  terre  rappor- 
tée. Au  surplus ,  lorsqu'on  arrangera  un  pied  de 
vigne  ou  un  mailleton  dans  une  fosse,  on  les  y 
mettra  en  travers.  Il  faut  aussi  que  le  terrain  soit 
médiocrement  humide,  et  plutôt  sec  que  bour- 
beux, et  que  le  plant  ait  deux  boutons  hors  de 
terre,  afin  qu'il  prenne  plus  aisément. 

X.  Si  c'est  votre  goût  d'avoir  des  vignes  ma- 
riées aux  arbres,  il  faudra  commencer  par  élever 
dans  une  pépinière  du  plant  de  bonne  qualité, 
que  vous  transporterez,  lorsqu'il  aura  pris  racine, 
dans  des  fosses  creusées  au  pied  de  chaque  arbre. 
J'appelle  pépinière  une  planche  labourée  unifor- 
mément à  la  profondeur  de  deux  pieds  et  demi. 
On  dépose  des  sarments  en  terre,  à  très-peu  de 
distance  les  uns  des  autres ,  dans  cette  planche, 
que  l'on  fait  plus  ou  moins  grande,  suivant  le 
nombre  des  ceps  ou  boutures  d'autre  plant  que 
l'on  veut  y  mettre  ;  et  si  cette  planche  est  située 

iinaqiifPque  vina  servare.  Hoc  si  difficile  videbitur,  non 
alias  simul  cotiseras ,  quam  quae  et  sapore  et  flore  et  ma- 
tuiïtale  conveniunt.  Sed  bœc  in  pastinis  vel  sulcis  ratio 
erit  :  in  scrobibus  vero  per  angulos  iv  sarmenta  deponis. 
Sed  (ut  asserit  Columella)  vinaceam  stercori  mistam  simul 
sparges,  et  si  exile  solum  fuerit,  pinguem  terram  scrobi 
infères  vel  aliimde  portatam.  Cuin  vero  plantam  vel  mal- 
leolum  disponimus,  modice  bumido  solo,  sed  potius  arido 
quam  lut oso,  duabus  gemmis  supra  terram  relictis,  sar- 
menta ponemus  obliqua;  sic  facilius  comprehendent. 

X.  Quod  si  arbustum  te  babere  delectat,  plantam  gene- 
rosae  vitis  prius  in  seminario  nutrire  debebis,  ut  inde  ra- 
dicata  transferatur  ad  scrobem ,  cui  arbor  injuncta  est. 
Seminarium  vero  dicimus  aeque  fossam  tabulam  pedum 
duorum  semis  altitudine.  In  bac,  quam  pro  numéro  ponen- 
darum  vitiumvel  qualiumcunque  plantarum  protendis  aut 
cou  trahis,  brevissimo  spatio  distant  ia  inter  se  sarmenta 
depones  :  si  vallis  aut  bumectus  est  campus,  trium  gem- 
marum  exceptis  minutis ,  quas  liabebit  inferius.  Et  ubi 
convaluerint ,  liinc  post  biennium  radicatas  vites  vel  ar- 
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dans  une  vallée  ou  dans  une  campagne  plate  qui 
soit  humide,  on  laisse  trois  gros  boutons  à  ces 
sarments ,  indépendamment  des  petits  dont  leur 
extrémité  inférieure  sera  garnie.  Ensuite ,  quand 
ils  auront  pris  la  forme  de  petits  ceps  ou  de  pe- 
tits arbres  garnis  de  racines,  on  les  transférera 
au  bout  de  deux  ans,  temps  auquel  ils  auront 
pris  une  certaine  consistance;  et  lorsqu'on  les 
mettra  dans  la  fosse  qui  leur  sera  destinée,  on 
les  réduira  à  un  seul  jet,  en  coupant  toutes  leurs 
parties  galeuses ,  et  en  émondant  leurs  racines , 
au  cas  où  il  s'en  trouve  d'endommagées.  Au  sur- 
plus, quand  on  veut  marier  des  vignes  aux  ar- 
bres, on  met  deux  de  ces  ceps  pourvus  de  racines 
dans  la  même  fosse  ;  mais ,  pour  empêcher  qu'ils 
ne  se  touchent  par  le  pied ,  on  les  sépare  avec 
des  pierres  d'environ  cinq  livres  pesant,  et  on 
les  applique  aux  côtés  opposés  de  la  fosse.  Ma- 
gon  assure  qu'il  ne  faut  pas  remplir  la  fosse  de 
terre  la  première  aunée,  mais  qu'il  ne  faut  la 
combler  que  successivement  et  par  intervalle , 
afin  que  les  racines  de  la  vigne  y  pénètrent  plus 
profondément.  Cependant  cette  méthode  ne  peut 
convenir  que  dans  les  contrées  sèches  ;  car  dans 
un  sol  humide  le  plant  pourrirait  si  la  fosse  n'é- 
tait pas  aussitôt  comblée,  et  qu'on  laissât  le  temps 
a  l'eau  de  la  noyer.  Celui  qui  veut  former  un 
plant  d'arbres  mariés  à  des  vignes  doit  choisir 
parmi  les  espèces  suivantes,  si  elles  abondent 
dans  le  canton,  savoir,  le  peuplier,  l'orme,  et 
le  frêne  dans  les  terrains  montagneux  et  escarpés, 
où  l'orme  ne  viendrait  pas  bien.  Columellc  pré- 
tend qu'il  faut  aussi  élever  ces  arbres  dans  des 
pépinières.  Mais  comme  il  n'y  a  point  de  pro- 
vince qui  n'en  produise  d'une  ou  d'autre  de  ces 
espèces,  sans  culture,  il  me  semble  qu'il  vaut 
mieux  mettre  en  ce  temps-ci ,  auprès  des  ceps 
qui  seront  déposés  dans  les  fosses,  des  pieds 
d'arbres  d'une  certaine    grandeur ,    que    l'on 


transférera  à  cet  effet  de  quelque  endroit  que  ce 
puisse  être ,  ou  même  des  troncs  d'arbres  avec 
leurs  racines ,  que  l'on  choisira  dans  le  nombre 
des  espèces  que  nous  venons  de  nommer.  Si  le  sol 
sur  lequel  on  opère  est  une  terre  à  blé,  on  laissera 
quarante  pieds  d'intervalle  entre  chaque  arbre  , 
afin  de  pouvoir  ensemencer  ce  terrain ,  et  vingt 
pieds  seulement  si  le  terrain  est  maigre.  Quant 
au  cep  qui  sera  planté  dans  la  fosse ,  il  doit  être 
éloigné  de  son  arbre  à  la  distance  d'un  pied  et 
demi ,  parce  que ,  s'il  en  était  trop  proche ,  l'ar- 
bre en  croissant  absorberait  sa  substance.  11  faut 
aussi  encager  le  cep  pour  le  protéger  contre  les 
insultes  des  bestiaux  qui  chercheront  à  le  ronger, 
et  l'attacher  dès  le  premier  moment  à  son  arbre. 
Voici  encore  une  autre  méthode  expéditive  pour 
transférer  un  cep  d'un  plant  d'arbres  mariés  à  des 
vignes  :  on  fait  un  petit  panier  d'osier  d'environ 
un  pied  de  diamètre  ou  un  peu  moins,  que  l'on 
porte  auprès  de  l'arbre  auquel  la  vigne  est  ma- 
riée ,  et  l'on  en  perce  le  fond  par  le  milieu ,  à  l'ef- 
fet de  faire  passer  un  sarment  par  cette  ouver- 
ture Après  avoir  donc  introduit  dans  ce  panier 
un  sarment  du  cep  dont  on  veut  transporter  du 
plant,  on  suspend  le  panier  même  à  quelque  coin 
de  l'arbre,  et  on  le  remplit  de  terre  végétale,  de 
façon  que  ce  sarment ,  que  l'on  a  soin  de  tordre 
auparavant ,  puisse  y  être  entièrement  caché. 
Avec  ces  précautions ,  le  sarment  renfermé  dans 
ce  petit  panier  y  jette  des  racines  au  bout  d'un 
an  ;  et  quand  il  y  a  pris  racine ,  on  le  coupe 
dessous  le  panier,  pour  le  porter  avec  lé  panier 
même  à  l'endroit  que  l'on  veut  remplir  de  ceps 
mariables  à  des  arbres,  et  on  l'y  enterre  auprès 
des  racines  de  l'arbre  auquel  on  a  intention  de  le 
marier.  On  transférera  par  cette  méthode  tel 
nombre  de  ceps  que  l'on  voudra ,  sans  avoir  à 
craindre  qu'ils  ne  prennent  point. 
XI.  En  fait  de  vignobles ,  chaque  localité  a  son 


bnsculas  transféras  :  quas  cum  depones  in  scrobe,  ad 
singulas  materias  rédiges,  putatis  omnibus  quae  scabra 
sunt,  curtatis  etiam  radicibus,  si  quas  potueris  iuvenire 
vexatas.  In  scrobe  autem  ad  arbustum  faciendum  duas 
radicatas  viles  deponis ,  hoc  serrans ,  ne  se  in  radice  con- 
tinuant :  sed  lapides  quinum  pi  ope  librarum  medios  inter 
utramque  constitues,  et  ipsas  vîtes  ad  scrobis  latera  dis- 
creta  conjunges.  Mago  asserit,  scrobeni  non  primo  anno 
esse  complendam ,  sed  subiude  coaequaudam  :  qoœ  res 
y  item  faciet  altius  fundare  radiées.  Sed  hoc  aridis  provin- 
riis  forte  conveniet  :  humidis  autem  sala  (HJlreJient  re- 
ceplo  humore ,  nisi  statim  terra  cumuletur.  Sed  arbusta 
qui  faciet,  plantas  arborum  de  bis  gênerions  ponat,  si 
agrosuppetit  abundantia,  populo,  ulmo  :  fraxino  in  iixm- 
tanis  et  asperis,  in  quibus  ulmus  minus  la-la  est.  Has 
etiam  Columella  dicit  seminario  debere  nutriri.  Mibi  vide- 
tur,  quod  nulla  proviuria  est,  qua>  non  ex  bis  quameunque 
r-ponte  producat,  plantas  etiam  majores  de  locis  quibus- 
cunque  translatas ,  vcl  eorura  generum  truncos  radicalos, 
hoc  tempore  circa  scrobem  vitis  oportere  consUtui.  Sed  si 


ager  frumentarius  fuerit,  tibi  arbusta  disponis ,  quadrage- 
nos  pedes  inter  arbores  relinqtie,  ut  seri  possit;  in  exili 
autem  vicenos.  In  scrobe  vero  vitis  ab  arbore  sua  sesqui- 
pedis  spatio  dislare  debebit.  Nain  vitis  muitum  subjecta 
arbori ,  incremento  arboris  opprimetur.  Caveis  etiam  mu- 
nieixla  est  adversum  pecoris  appetentis  iujurias,  et  arbori 
suae  prolinus  al  Uganda.  Est  et  aliud  de  tarnsferenda  ex 
arbuste  vite  compendium  :  Fit  ex  vimine  parva  rorbicula, 
quae  mensuram  pedis  ,  vel  aliquanto  minus  «ircini  spatio 
possit  amplecii.  Haec  ad  arborem  ,  cui  vitis  inhaeret ,  fer- 
tur,  et  in  lundi  média  parte  pertunditur,  quo  sarmenti 
virgain  possit  admittere.  Inducto  ita<]tie  samn-nto  vjtis 
ejus,  de  qtia  Lransferre  disponis ,  corbicula  ipsa  ex  aliqua 
arboris  parte  suspenditur,  et  viva  terra  repietur,  ut  sar- 
mentum  terra  possit  includi;  quod  saimentum  prius  in- 
torquetur.  lia  exacto  annui  temporis  spatio ,  sarmentum  , 
quod  clausuni  est ,  radices  creabit  iulra  pra>dictam  corbi- 
culam.  Tune  sub  fundo  eorbis  inrUum  radieatum  sanr.en- 
tum  cum  ipsa  corbe  portabitur  ad  locum  quem  vilihus 
arbustivis  destinabis  implere,  ibique  obruetur  circa  arbo- 


560 


PALLADIUS. 


mode  de  culture;  mais  la  meilleure  consiste  à  avoir 
des  ceps  qui  se  tiennent  sur  une  tige  très-courte , 
comme  de  petits  arbres.  On  commence  par  les 
faire  tenir  à  l'aide  d'un  roseau ,  jusqu'à  ce  qu'Us 
soient  bien  affermis  ;  mais  il  ne  faut  pas  que  ces 
ceps  aient  plus  d'un  pied  et  demi  de  hauteur. 
Quand  ils  seront  devenus  forts ,  ils  se  tiendront 
tout  seuls.  Il  y  a  une  autre  méthode,  qui  consiste 
à  distribuer  plusieurs  roseaux  autour  d'un  cep , 
dont  on  lie  les  sarments  à  ces  roseaux,  pour  les 
arrondir  en  forme  de  cercles.  La  pire  de  toutes 
les  positions  pour  la  vigne,  est  d'être  renversée  et 
couchée  à  terre.  Toutes  ces  différentes  espèces 
de  vignes  se  plantent  dans  des  fosses  et  dans 
des  tranchées. 

XII.  C'est  en  ce  mois  qu'il  est  temps  de  tailler  la 
vigne  dans  les  pays  froids  jusqu'à  un  certain  dé- 
gré,  ainsi  que  dans  les  pays  tempérés.  Mais  quand 
on  a  beaucoup  de  vignes ,  on  les  partage  en  deux 
portions ,  dont  on  taille  au  printemps  celle  qui  est 
exposée  au  nord ,  et  en  automne  celle  qui  l'est 
aux  autres  côtés  du  ciel  qui  sont  plus  doux.  At- 
tachons nous  toujours,  dans  la  taille,  à  donner  de 
la  force  au  pied  de  la  vigne,  et  à  ne  jamais  lais- 
ser deux  bois  durs  à  une  jeune  vigne  tant  qu'elle 
est  faible.  Il  faut  retrancher  les  sarments  qui  rap- 
portent beaucoup,  ainsi  que  ceux  qui  sont  tors, 
faibles ,  et  nés  dans  uu  mauvais  endroit  du  cep. 
Il  faut  aussi  couper  le  sarment  qui  sera  né  sur 
un  cep  entre  deux  de  ses  bras.  Mais  s'il  est  déjà 
fortifié  au  point  d'affaiblir  l'un  de  ces  bras  ,  c'est 
ce  dernier  qu'il  faut  couper,  en  laissant  subsis- 
ter l'autre.  Il  faudra  néanmoins  qu'un  homme 
intelligent  dans  l'art  de  la  taille  ménage  toujours 
les  sarments  inférieurs  qui  seront  nés  dans  un 
bon  endroit ,  pour  les  employer  à  renouveler  la 
vigne  ;  et  qu'il  les  laisse  sur  le  cep  en  les  rognant 


jusqu'au    premier  ou  au  second  bouton.  On 
pourra  laisser  à  la  vigne  la  liberté  de  s'étendre 
par  en  haut  dans  les  climats  doux;  au  lieu  qu'il 
faudra  la  ravaler  dans  les  terrains  maigres  ou 
dans  les  climats  plus  chauds ,  ainsi  que  dans  les 
terrains  en  pente  ou  sujets  aux  tempêtes.  On  lais- 
sera dans  les  terres  grasses  deux  fouets  à  chaque 
bras  d'un  cep  ;  mais  il  est  d'un  homme  prudent 
d'apprécier  les  forces  de  la  vigne.  En  effet,  celle 
que  l'on  cultive  dans  l'intention  de  la  faire  mon- 
ter en  haut ,  et  qui  est  féconde ,  ne  doit  pas  avoir 
plus  de  huit  branches  à  fruit ,  sans  compter  le 
courson ,  que  l'on  conservera  toujours  dans  sa 
partie  inférieure.  Il  faut  couper  tout  ce  qui  sera 
venu  autour  du  pied  de  la  vigne ,  à  moins  qu'elle 
n'ait  besoin  d'être  renouvelée.  Si  le  tronc  d'une 
vigne  est  creusé,  soit  par  la  violence  du  soleil 
ou  des  pluies ,  soit  par  des  animaux  malfaisants , 
on  retranche  tout  le  bois  mort ,  et  on  enduit  la 
plaie ,  qui  résulte  de  cette  opération ,  de  marc 
d'huile  et  de  terre,  précaution  excellente  pour 
obvier  aux  accidents  qui  pourraient  s'ensuivre. 
On  ôte  aussi  l'écorce  qui  s'est  détachée  du  cep,  et 
qui  pend  à  terre  ;  et  cette  attention  diminue  la 
quantité  de  lie  qu'aurait  autrement  le  vin.  On 
ratisse  la  mousse  partout  où  il  s'en  trouve.  Au 
surplus ,  les  plaies  que  l'on  fera  à  la  vigne  sur  son 
bois  dur  seront  obliques  et  rondes.  En  retran- 
!  chant,  ainsi  que  je  l'ai  prescrit  ci-dessus,  tous 
|  les  sarments  qui  seront  nés  dans  un  mauvais  en- 
j  droit  du  cep ,  ou  ceux  qui  seront  vieux ,  on  con- 
j  servera  les  jeunes,  ainsi  que  ceux  qui  porteront 
du  fruit.  On  coupera  aussi  les  ergots  des  coursons 
•  quand  ils  seront  desséchés ,  et  qu'ils  auront  un 
:  an ,  de  même  que  tout  ce  qui  se  trouvera  de  vieux 
;  ou  de  galeux  sur  un  cep.  On  laissera  quatre  bras 
'  aux  vignes  que  l'on  cultive,  dans  l'intention  de 


ris  maritandae  radiées.  Hoc  génère  quantum  volueris 
numerum  \ilium  transfères,  sine  ambiguitate  prebeu- 
dendi. 

XI.  Vineaein  provinciis  multisgeneribus  n'uni  :  sed  op- 
timum genus  est,  ubi  vitis  Telut  arbuscula  stat  brevi 
erui  e  fundata.  Haec  primo  caiamo  juvatur ,  donec  solide- 
tur  •.  sed  altior  sesquipede  esse  non  débet  :  ubi  robusta 
fuerit ,  soir,  consistet.  Àliud  genus  est,  in  quo  cannis  plu- 
ribus  circa  dispositis  ipsa  vitis  per  cannas  sarmentis  liga- 
tis  in  orbiculos  flectitur  se  sequentes.  Ultimac  positionis 
vitis  est,  quaeper  terram  projecta  discumbit.  Hae  omnes 
et  scrobibus  ponuntur ,  et  sulcis. 

XII.  Hoc  mense  loris  frigidis  aliquatenus  et  temperatis 
vitium  justa  putatio  est.  Sed ,  ubi  imilue  sunt  vineae ,  divi- 
dantur,  etparsearum  qaae  septentrionem  respiciet,  verno 
putetur;  alia  pars  adversa  clementioribus  plagis,  recidatur 
autumno.  Sed  in  putatione  semper  nitamur ,  ut  vitis  fiât 
incrurerobustior,  ne  [ve]  debili  viticulae  duo  duramenta 
servemus.  Auferenda  sunt  lata,  inlorta,  debilia,  malis 
locis  nata  sarmenta.  Focaneus  etiam ,  qui  inter  duo  bra« 
cbia  médius ,  nascitur ,  débet  abradi  :  qui  si  pinguitudine 
sua  brachium  quodeunque  proximum  debilitaverit,  illi 


deciso  ipse  succédât.  Erit  tamen  optimi  putaloris,  inferius 
sarmenlum,  quod  bono  loco  natum  fuerit,  reparandae 
vitis  causa  semper  tueri,  et  ad  unam  vel  duas  gemmas 
relinquere.  In  locis  laetis  et  clemenlioribus  altius  vitem 
licebit  expandere  :  in  exilibus  aut  aesluosis  autdeclivibus 
aut  procellosis ,  humilior  est  habenda.  Locis  pinguibus 
singulis  bradais  vitium  bina  flagella  dimitte.  Sed  erit  sa- 
pientis  œstimare  vim  vitis.  Nam  quae  allias  colitur,  et 
fœcunda  est ,  plus  quam  octo  palmites  habere  non  débet , 
ita  ut  conservemus  semper  in  inferiore  parte  custodem. 
Circa  crus  quidquid  nascitur,  ampulandum  est,  si  non 
desideret  vinea  revocari.  Quod  si  truncus  vitis  sole  aut 
pluviis  aut  noxiis  animalibus  est  cavatus,  purgamus  quid- 
quid est  mortuum,  plagasque  eas  amurca  linimus  et  terra  : 
quod  proderit  adversum  praedicta.  Cortex  etiam  recisus  et 
pendens  a  vite  tollatur  :  quae  res  minorera  fecem  reddit 
in  vino.  Musais  radaturubicunque  repertus.  Sed  plagae, 
quas  in  duro  vitis  accipiet,  obliqua?  et  rotante  esse  de- 
bebunt.  Decisis,  sicut  supra  dixi,  maie  natis  omnibus  et 
veteribus  novellos  et  fructuarios  serva.  Ungues  etiam  eu- 
stodum  siccos  et  annotinos  recide ,  et  omnia  quae  vetera 
vel  scabra  reperies.  lllae  quae  allias  coluntur,  ut  in  jugo 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  III. 


561 


les  laisser  monter,  ainsi  qu'à  eelles  qui  sont  au 
joug  ou  en  treilles,  dès  qu'elles  seront  élevées  de 
quatre  pieds  sur  terre.  On  laissera  un  fouet  par 
bras  à  une  vigne  maigre,  et  deux  à  une  vigne 
grasse.  Mais  il  faut  avoir  l'attention  que  les  sar- 
ments qu'on  laissera  sur  un  bras  ne  soient  pas 
tous  sur  le  même  côté,  auquel  cas  la  vigne  se 
dessécherait  comme  si  elle  eût  été  frappée  de  la 
foudre.  Il  ne  faut  pas  laisser  de  sarments  sur  le 
bois  dur  de  la  vigne,  non  plus  qu'à  son  extré- 
mité supérieure,  parce  que  les  premiers,  sembla- 
bles à  des  pampres  inutiles ,  ne  rapportent  point 
de  fruits,  et  que  les  seconds  sont  à  charge  au  cep 
par  la  trop  grande  quantité  des  leurs ,  outre  qu'ils 
le  font  monter  trop  haut.  C'est  donc  dans  le  mi- 
lieu du  corps  de  la  vigne  qu'il  faudra  choisir  les 
sarments  qu'on  lui  laissera.  La  plaie  de  la  taille 
ne  doit  jamais  être  faite  auprès  d'un  bouton , 
mais  il  faut  la  faire  un  peu  au-dessus ,  et  du  côté 
opposé  au  bouton ,  à  cause  des  pleurs  qu'elle 
répandra. 

X1IL  Culture  de  la  vigne  mariée  aux  arbres. 
On  coupera  le  premier  bois  que  cette  vigne  aura 
jeté,  jusqu'au  second  ou  au  troisième  bouton; 
ensuite  on  laissera  croître  insensiblement  tous  les 
ans  un  peu  de  bois  qui  montera  à  travers  les  ra- 
meaux de  l'arbre,  en  dirigeant  toujours  un  fouet 
vers  son  sommet.  Ceux  qui  veulent  avoir  une 
très-grande  quantité  de  fruits  laissent  un  grand 
nombre  de  fouets  s'étendre  à  travers  les  rameaux 
de  l'arbre,  au  lieu  que  ceux  qui  visent  à  avoir  de 
meilleur  vin  attirent  les  sarments  vers  son  som- 
met. Il  faut  mettre  plus  de  sarments  sur  les  ra- 
meaux de  l'arbre  qui  seront  les  plus  forts ,  et  en 
mettre  moins  sur  les  plus  faibles.  Voici  la  façon 
de  tailler  cette  espèce  de  vigne  :  on  coupera  tous 
les  sarments  qui  auront  porté  du  fruit  la  première 
année,  et  on  laissera  subsister  les  nouveaux,  en 


coupant  les  tendons  et  les  petites  branches  inuti- 
les dont  ils  seront  environnés.  Mais  il  faut  avoir 
l'attention  de  délier  et  de  relier  chaque  année 
cette  espèce  de  vigne ,  pour  la  rafraîchir.  Il  faut 
ajuster  les  rameaux  des  arbres  qui  soutiennent 
une  vigne ,  de  façon  qu'ils  ne  soient  pas  étages  en 
ligne  perpendiculaire.  Si  le  terrain  est  gras,  il  faut 
que  l'orme  soit  sans  rameau  jusqu'à  huit  pieds 
de  terre,  et  jusqu'à  sept  pieds  dans  un  terrain 
maigre.  Dans  les  pays  sujets  à  la  rosée  et  aux 
brouillards ,  on  dirigera  par  la  taille  les  rameaux 
de  l'arbre  qui  soutient  la  vigne  vers  les  côtés  du 
levant  et  du  couchant ,  afin  que  ses  flancs  étant 
découverts ,  la  vigne  puisse  être  exposée  aux 
rayons  du  soleil  dans  toutes  ses  parties.  Il  faut 
aussi  faire  en  sorte  que  la  vigne  ne  soit  pas  trop 
fournie  sur  l'arbre.  Dès  qu'il  commencera  à 
manquer  quelques  arbres,  il  faudra  leur  en  subs- 
tituer d'autres.  Dans  les  pays  montueux,  il  fau- 
dra tenir  les  rameaux  des  arbres  plus  bas ,  au 
lieu  qu'on  les  tiendra  plus  hauts  dans  les  pays 
plats  et  humides.  Il  ne  faut  pas  attacher  à  l'arbre 
les  branches  à  fruit  de  la  vigne  avec  un  osier  trop 
dur,  de  peur  qu'une  pareille  ligature  ne  les  coupe 
ou  ne  les  froisse.  C'est  une  attention  d'autant  plus 
importante  à  avoir,  que  la  branche  à  fruit  couvre 
toujours  de  grappes  la  portion  d'elle-même  qui 
pend  par  delà  la  ligature  ;  au  lieu  qu'elle  réserve 
celle  qui  est  au-dessous  de  la  ligature  pour  donner 
du  bois  l'année  suivante. 

XIV.  Si  l'on  veut  former,  à  la  mode  des  pro- 
vinces, de  ces  espèces  de  vignes  dont  j'ai  parlé, 
qui  se  tiennent  sur  leurs  pieds  comme  de  petits 
arbres ,  on  leur  laissera  des  bras  de  quatre  côtés, 
et  on  conservera  sur  ces  bras  le  plus  grand  nom- 
bre de  sarments  que  la  vigne  puisse  supporter. 
Pour  celles  que  l'on  arrondit  à  l'aide  de  roseaux , 
ou  les  taillera  de  la  même  manière  que  celles  qui 


vel  pcrgula,  ubi  quatuor  pedibus  supra  terram  levalac 
slelerint,  qualerna  bracbia  habeant.  Si  macra  vitis  erit, 
(in)  singulis  brachiis  singula  flagella  dimittimus  :  si  pin- 
guis,  bina.  Sed  providendum,  ne  in  una  parte  sint  sar- 
menta,  quœ  servas  :  quod  cum  fit,  vitis,  tamquani  si 
fulgure  tangatur,  arescit.  Relinquenda  sunt  sarmenta 
neque  circa  durum  neque  in  siuumo  :  quia  bnec  velut 
pampinaria  minus  affermit,  iila  vilem  nimielate  fœtus 
onerant,  cl  longius  ducunt.  Quare  in  medio  loco  servanda 
sunt,  (quae  luemur).  Plaga  non  juxta  gemmam  ,  sed  ali- 
quanto  superius  fiât ,  et  avertalur  a  gemma  propter  lacry- 
mam  defluentem. 

X11I.  Vitis  quae  in  arbore  collocalur.  Prima  ejus  mate- 
ria  ad  secundam  vel  tertiam  gemmam  praecidatur;  deinde 
omnibus  annis  aliquid  per  ramos  crescere  subinde  palia- 
mur,  unam  materiam  semper  ad  cacumen arboris  dirigen- 
tet.  Sed  qui  fructum  voliint  maximum,  materias  plures 
per  ramos  submittunt  ;  qui  vinimi  melius ,  sarmenta  in 
cacumen  extendunt.  Fortioribus  ramis  arborum  plures 
roateria?,  debilioribus  imponendae  sunt  pauciores.  Putandi 
autem  ratio  talisest,  ut  et  vetera  sarmenta,  quibus  primi 
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anni  fructus  pependit,  omnia  recidantur ,  et  nova  circum- 
cisîs  capreolis  et  ramulis  inutilibus  dimittantur.  Sed  pro- 
videndum est,  omnibus  annis  vitem  resolvi  ac  religari, 
(|iiia  refrigeratur.  Ita  formandi  sunt  rami  arborum  vitife- 
rarum ,  ne  alter  sub  aiterius  linea  dirigatur  :  sed  loco  pin- 
gui  ulmus  a  terra  octo  pedibus,  gracili  vero  seplem  sine 
ramo  relinquenda  est.  In  solo  roscido  et  nebuloso,  rami 
arboris  vitiferae  in  orientem  et  occidentem  putatione  diri- 
gantur,  ut  latera  vacua  solis  radiis  membra  totius  vitis 
ostendanl.  Agendum  est  autem,  ut  vitis  spissa  non  sit  in 
arbore,  et  deficientibus  primis  arboribus  stibstituendac 
suutaliae.  In  loco  clivoso  bumilius  rami  arborum  servandi 
sunt  ;  in  piano  et  uligiuoso  altius.  Palmites  ad  arborem  non 
duro  vimine  ligentur,  ne  eos  vinculum  praecidat  aut  atte- 
rat.  Hoc  autem  noveris ,  quia  palmes ,  quod  extra  ligaiu- 
ram  pendens  habuerit;  fructu  induet  :  quod  infra  ligatu- 
ram  ,  materiit-  sequentis  anni  deputabit. 

XIV.  Vîtes, quasprovinciali  more  velut  arbusculasstare 
dixi,  si  inslituere  velis,  ramos  a  quatuor  partibus  bis 
relinques,  et  in  eis  bradais  sarmenta  pro  vitis  possibibtate 
servabis.  Vîtes  autem ,  qu*  cannis  iu  orbem  coguntur, 
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sont  appuyées  sur  dos  échalas  ou  sur  des  pieux. 
Quant  à  colles  qui  sont  couchées  à  terre  sans 
aucun  soutien ,  procédé  auquel  il  ne  faut  avoir 
recours  qu'à  défaut  de  mieux,  ou  pour  obéir  à 
quelque  nécessité  locale,  on  ne  leur  laissera  la 
première  année  que  deux  boutons;  au  lieu  qu'on 
leur  en  laissera  un  plus  grand  nombre  les  an- 
nées suivantes.  Au  reste,  les  vignes  de  cette 
dernière  espèce  doivent  être  taillées  de  très- 
court. 

XV.  Columelle  dit  qu'il  faut  commencer  dès 
la  première  année  à  façonner  une  jeune  vigne 
sur  son  seul  et  unique  jet ,  et  qu'il  ne  faut  pas  la 
couper  tout  entière  au  bout  de  la  seconde  an- 
née, comme  cela  se  pratique  d'ordinaire  en  Ita- 
lie, parce  que  les  vignes  meurent  quand  elles 
sont  ainsi  coupées  tout  entières ,  ou  ne  produi- 
sent que  des  sarments  peu  féconds  ;  attendu  que, 
lorsque  leur  tronc  est  coupé,  elles  ne  peuvent 
plus  s'élancer  que  d'une  partie  de  bois  dur,  à  la 
manière  des  pampres  inutiles.  Nous  pensons  donc 
qu'il  faut  laisser  un  ou  deux  boutons  auprès  de 
la  commissure  même  du  vieux  sarment  :  et  c'est 
notamment  la  méthode  qu'il  faut  observer  à 
l'égard  d'une  jeune  vigne  dès  qu'elle  est  un  peu 
forte,  en  l'aidant  d'ailleurs  pendant  son  enfance 
avec  des  roseaux  ou  avec  de  petits  pieux  jus- 
qu'à la  troisième  année,  où  elle  en  peut  recevoir 
de  plus  forts;  d'autant  que  si  elle  est  dans  un 
terrain  gras ,  on  fera  bien  de  la  contraindre  à 
élever  trois  jets  dès  l'âge  de  quatre  ans.  Aussitôt 
après  la  taille,  on  retirera  des  vignobles  les  sar- 
ments qui  auront  été  abattus,  ainsi  que  les  ronces 
et  tout  ce  qui  pourrait  gêner  le  labour. 

XVI.  C'est  aussi  le  mois  où  se  propage  la  vi- 
gne; mais  il  sera  mieux  de  renouveler  en  sau- 
telle  les  vignes  vieilles  et  ruinées,  dont  le  bois 
dur  aura  pris  trop  d'accroissement,  comme  dit 


Columelle,  que  de  les  enfouir  tout  entières  ;  ce 
qui  ne  manquerait  pas  d'attirer  le  blâme  de  tout 
agriculteur.  Nous  appelons  sautelle  la  partie  d'un 
cep  fiché  en  terre  par  les  deux  bouts,  qui  s'élève  en 
arceau  au-dessus  du  sol.  Lorsqu'on  enterre  toute 
la  vigne,  elle  s'épuise,  comme  l'observe  Columelle, 
par  la  multitude  de  racines  qui  sortent  de  toutes 
les  parties  de  leur  corps.  On  coupera  au  bout  de 
deux  ans  les  sautelles  sur  l'arc  qui  est  hors  de 
terre ,  sans  déranger  les  ceps  dont  on  les  avait 
abaissées,  quoique,  si  Ton  en  croit  les  agricul- 
teurs ,  lorsqu'on  les  coupe  au  bout  de  deux  ans , 
elles  n'ont  encore  pour  l'ordinaire  que  de  faibles 
racines,  et  ne  tardent  pas  à  périr. 

XVII.  Ce  mois  est  très-propice  à  la  greffe  dans 
les  lieux  chauds  et  exposésau  soleil  :  cette  opération 
se  fait  de  trois  manières,  dont  deux  seulement 
sont  praticables  à  cette  époque  de  l'année.  La 
troisième  se  pratique  seulement  en  été.  Ou  peut 
greffer  ou  sous  l'écorce,  ou  sur  le  tronc  ,  ou  en 
écusson.  Voici  comme  on  s'y  prend  pour  greffer 
sous  l'écorce  :  on  scie  le  tronc  d'un  arbre  ou  l'une 
de  ses  branches ,  en  ménageant  l'écorce ,  à  un 
endroit  qui  paraisse  très-lisse  et  qui  soit  sans  ci- 
catrices ;  après  quoi  on  ragrée  la  plaie  avec  des 
instruments  de  fer  bien  tranchants.  Ensuite  on 
enfonce  ,  à  la  profondeur  d'euviron  trois  doigts, 
entre  l'écorce  et  le  bois  (mais  avec  beaucoup  de 
circonspection ,  de  peur  que  la  bande  de  l'écorce 
n'éclate)  une  espèce  de  coin  mince,  soit  de  for, 
soit  d'os ,  et  particulièrement  d'os  de  lion  ;  et 
après  avoir  retiré  ce  coin  de  l'endroit  où  on  l'a- 
vait enfoncé,  on  insère  aussitôt  dans  la  fente 
qu'il  aura  faite  un  scion  que  l'on  prend  la  pré- 
caution de  tailler  d'un  côté ,  en  ménageant  non- 
seulement  sa  moelle,  mais  encore  l'écorce  dont 
il  est  couvert  du  côté  opposé  à  celui  qui  est  taillé  ; 
côté  qui  doit  rester  en  saillie  sur  l'arbre  à  la 


sic  piitentiir,  quemadmodum  eœ  quœ  nituntur  ndicis  aut 
palis.  Ill.v  vero  qu.x  sine  adminiculis  jacent,  quod  pro 
sola  indigenlia  faciendum  est  vel  necessitate  provinciae, 
primo  anno  duas  gemmas,  deinde  plures  babebunt.  Sed 
luijiis  generis  vinea  strictius  est  putanda. 

XV.  Novellam  vitem  Columclla  dicit  a  primo  anno  ad 
nnam  materiam  esse  formandam,  nec  reeideudam  lotam, 
sicut  Italiœ  consuetudo  est ,  anno  secundo  expleto ,  quia 
vel  intercant  vîtes  in  totum  recisœ ,  vel  infœeimda  sar- 
ini'iila  producant,  quœ  amputato  capile  velut  pampinaria 
de  duro  coguntur  exire  :  quare  juxlaipsam  commissuram 
vcitiis  sarmenti,  imam  vel  duas  gemmas  [censemns]  re- 
linqucndas  :  quod  est  merilo  in  viticula  fortiore  servan- 
<lum ,  et  une  excipiendam  calamis  novellam  vel  exiguis 
palis,  ut  tertio  anno  robusliores  possit  accipere.  Nam 
i|ua<lrima  novella,  ubi  l.rliun  solum  est,  très  materas 
merito  nutrire  cogetur.  Slatim  post  putationem  sarmenta 
«tecisa  [aj  vineis  et  rubi  et  impedimentum  fossorà  omne 
tollatur. 

XVI.  Hoc  eliam  mensc  propagande  sunt  vites  :  sed 
têtus  el  exesa  vinea  cujus  duramenta  longe  processerunt, 


ni  Columella  dicit,  mergis  melius  reparabitur ,  quam  si 
infossionetotius  corporis  obruatur.  Quod  agricolis  certum 
estdisplicere.  Mergumdicimus,  quoties  velut  arcus  supra 
terram  relinquitur,  alia  parte  vitis  infossa.  Nam  (ut  ait 
Columella)  cum  tola:  stratœ  sunt,  plurimis  radicibus  totius 
corporis  fatigantur.  Mergi  vero  post  biennium  reciduntur 
in  ea  parte,  quœ  supra  est,  et  in  loco  justas  vites  relin- 
quunt.  Sed  (ut  agricolœ  asserunt)  post  biennium  si  recidas, 
plerumque  infirmas  babent  radiées  et  repente  simul  pe- 
reunt. 

XVII.  Hoc  mense  calidis  et  apricis  locis  optime  celebra- 
tur  insitio,  quœ  fit  tribus  generibus.  Sed  ex  bis  duo  nunc 
fieri  possunt;  terlium  reservatur  œslati.  Sunt  autem  gênera 
inserendi  bœc  aut  sub  cortice,  aut  in  trunco,  aut  empla- 
stro.  Inseremus  ergo  sic  :  Arborem  vel  ramum  in  Joco,  qui 
nilidus  est  et  sine  cicatrice,  serra  recidemus  non  lœso 
cortice.  Post  ferraturam ,  plagam  ferramentis  aculis  inci- 
damus.  tnde  quasi  cuneum  tenuem  ferreum  vel  ossenm, 
maxime  leoninum,  inter  corticem  et  lignum  tribus  prope 
digilis  consideranter  deponimus,  ne  corlicis  fascia  dissi- 
petur;  et  in  enm  locum  subducto  etineo,  statim  snrculum 
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hauteur  de  six  ou  huit  doigts.  On  met  deux  ou 
trois  greffes  sur  le  même  arbre ,  ou  même  un 
plus  grand  nombre,  suivant  la  qualité  de  l'arbre, 
en  les  séparant  l'une  de  l'autre  par  un  intervalle 
de  quatre  doigts  ou  plus  ;  après  quoi  on  les  res- 
serre avec  du  jonc ,  de  l'orme  ou  de  l'osier,  et 
on  les  enveloppe  d'un  enduit  de  limon  recouvert 
de  mousse,  que  l'on  y  applique  de  façon  que  la 
greffe  puisse  sortir  de  quatre  doigts  au-dessus. 
11  y  a  des  personnes  qui  aiment  mieux  fendre 
par  le  milieu  le  tronc  de  l'arbre,  qu'ils  ont  coupé 
après  l'avoir  serré  bien  fort  avec  des  liens,  et 
enfoncer  dans  cette  fente  des  scions  ratisses  des 
deux  côtés  en  forme  de  coins,  sans  que  la  moelle 
en  soit  altérée,  après  y  avoir  introduit  préalable- 
ment un  petit  coin ,  afin  que,  lorsque  ce  coin  sera 
retiré  de  l'arbre ,  la  greffe  que  l'on  y  aura  enfon- 
cée puisse  être  resserrée  par  le  bois  même  qui  se 
rapprochera  à  l'endroit  de  la  plaie.  On  emploie 
ces  deux  façons  de  greffer  au  printemps ,  lorsque 
la  lune  croît,  et  que  les  boutons  des  arbres  com- 
mencent à  grossir.  Il  faut  que  les  branches  d'ar- 
bres que  l'on  doit  employer  en  greffes  soient 
jeunes,  fécondes  et  pleines  de  nœuds,  qu'elles 
soient  nées  sur  un  rameau  qui  ne  soit  point 
vieux ,  et  coupées  sur  le  côté  de  l'arbre  qui  sera 
exposé  au  levant.  Il  faut  aussi  qu'elles  aient  un 
petit  doigt  d'épaisseur,  et  qu'elles  soient  garnies 
de  deux  ou  trois  cornes  et  d'un  grand  nombre  de 
boutons.  Si  l'on  veut  enter  sur  un  petit  arbre  (et 
c'est  incontestablement  la  greffe  qui  prend  le 
mieux),  on  le  coupera  près  de  terre,  on  insérera 
la  greffe  entre  son  bois  et  son  écorce ,  et  on  la 
liera.  II  y  a  des  personnes,  qui  enfoncent  au  mi- 
lieu de  l'arbre  qu'elles  veulent  greffer,  une  pe- 
tite branche  ratissée  des  deux  côtés,  et  d'une  gros- 
seur proportionnée  à  celle  de  l'arbre,  de  façon 
que  l'écorce  de  cette  petite  branche  adhère  exac- 
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tement  à  celle  de  l'arbre  dans  toute  sa  circonfé- 
rence. Au  surplus,  quand  on  greffe  un  jeune  ar- 
bre, il  faut  labourer  la  terre  à  son  pied,  et  la  ra- 
masser pour  l'entasser  jusqu'à  la  greffe  même , 
afin  de  protéger  celle-ci  contre  le  vent  et  la  cha- 
leur. Un  agriculteur  très-attentif  m'a  assuré  que 
toutes  les  espèces  de  greffes  prenaient  sans  dif- 
ficulté ,  lorsqu'en  les  insérant  dans  l'arbre  on 
enfonçait  en  même  temps  dans  la  plaie  de  la  glu 
non  détrempée,  afin  que  cette  glu  fît,  pour  ainsi 
dire,  l'effet  d'une  espèce  de  colle,  et  qu'elle 
amalgamât  les  sucs  de  l'un  et  de  l'autre  bois. 
Nous  parlerons  de  la  greffe  en  écusson  dans  lo 
mois  où  on  la  pratique.  Columelle  a  donné  une 
quatrième  façon  de  greffer,  que  voici  :  il  prescrit 
de  percer  un  arbre  jusqu'à  sa  moelle  avec  une 
tarière  gauloise,  dans  une  direction  légèrement 
oblique;  on  nettoie  le  trou,  et  on  y  insère  de  vi\e 
force  un  cep  de  vigne  ou  une  branche  d'arbre , 
dont  on  aura  proportionné  le  volume  à  la  largeur 
du  trou  en  la  ratissant;  mais  il  faut  que  cette 
branche  soit  pleine  de  sève  et  humide ,  et  qu'elle 
déborde  l'arbre  d'un  ou  de  deux  boutons  :  on 
recouvre  ensuite  exactement  d'argile  et  de 
mousse  l'endroit  où  est  la  greffe.  On  peut  se  ser- 
vir de  cette  méthode  pour  greffer  la  vigne  sur  un 
orme.  Un  Espagnol  m'a  enseigné  le  nouveau  genre 
de  greffe  que  voici,  en  m'assurant  qu'il  en  avait 
fait  l'essai  sur  un  pêcher.  Il  veut  que  l'on  perce 
avec  une  tarière  le  milieu  d'une  branche  de 
saule,  qui  soit  de  l'épaisseur  du  bras,  forte,  et 
longue  de  deux  cubiti  ou  plus,  et  que  l'on  fasse 
passer  par  le  trou  que  l'on  y  aura  pratiqué  un 
pied  de  pêcher,  sans  l'arracher  de  la  terre  à  la- 
quelle il  tient  par  ses  racines  ,  après  l'avoir  dé- 
pouillé de  toutes  ses  branches  pour  ne  lui  laisser 
que  sa  tige;  que  l'on  courbe  alors  en  forme  d'arc 
cette  branche  de  saule  pour  l'enfoncer  en  terre 


mergimus  ab  una  parle  decisum  salva  medulla,  et  cortice 
partis  alterius,  qui  supra  arborem  sex  vel  octo  digitis 
emineat.  Duos  vel  très  vel  plures  surcnlos  pro  trunci  qua- 
litale  constituimus  :  quaternis  digitis  vel  amplius  inter 
eos  spalium  relinqucmus  :  tune  junco  aut  ulmo  aut  vimine 
stringemus,  et  super  lutum  musco  lectum  ponemus,  ac 
ligabimus,  ul  quatuor  digitis  supra  lutum  possit  surculus 
eininere.  Plerosque  delectat  strictum  primo  sectre  arboris 
truncum  vinculis  arctioribus  in  medio  findere ,  et  ibi  sur- 
culos  ex  utraque  parte  rasos  in  modum  runei ,  ut  intégra 
sit  medulla-,  demergere,  prœmisso  ante  cuneolo,  quo 
subducto,  depositus  surculus  redeunte  in  plagam  materia, 
possit  adstringr.  Sed  bot-  utrumque  genus  vernum  est,  el 
fiterescenteluna,  ubi  incipit  gemma  arborum  turgescere. 
Surculi  autem,  qui  inscrendi  sunt,  sint  novelli ,  fertiles, 
nodosi ,  de  novo  nali ,  ab  orientali  arboris  parte  decisi , 
crassitudine  digiti  minoris,  bifurci  vel  trifurci,  gemmis 
pluribus  ul>erati.  Si  arborem  minorem  desiderabis  inMNlV, 
in  qna  sine  dubio  meliora  incrementa  proveniunt,  circa 
terram  secato  :  et  quod  melius  est,  snrculos  inter  lignum 
coiticcmqnedeponc.tunc.  stringe.  Quidam  rastimcx  utra- 


que parle  surculum  convenientem  soliditati  arboris  inse- 
rendae  sic  in  medio  deponunt ,  ut  cortex  surculi  undique 
corlici  arboris  reddatur  œqualis.  Sed  in  novella  arbore 
terra  mota  usqne  ad  ipsum  insitum  colligatur;  qua)  cam 
res  a  vento  et  calore  det'endet.  Mibi  asservit  diligens  agri- 
cola  omne  insitum  sine  dubio  comprebendere,  si  depositis 
surculis  viscum  non  temperatum  in  ipsa  plaga  pariter 
mergamus,  quasi  glutino  quodam  snecos  materia?  ulrius- 
que  misturum.  De  emplastrationc  suo  mense  dicemns. 
Quartum  genus  Colnmella  sic  retulit.  Gallicaterebra  usipie 
ad  medullam  arborem  perforandam,  plaga  interius  leviter 
inclinata.  Ibi  educto  omni  scobe ,  vitem  vel  ramum  ad 
modum  foraminis  impressi  delibratum ,  succidum  tamen 
et  bumcritein,  stricte  imprimi,  una  aut  duabns  gemmis 
foris  reliclis.  Tune  argilla  et  musco  locum  diligenter  ope- 
riri;  ita  etvites  in  ulmo  inseri  possefeommissas.)  Ilispanus 
quidam  milii  hoc  genus  nova-  iusitionis  ostendit,  quod 
ex  persiro  se  asserebat  expertum.  Salicis  ramum  brachii 
rras*iludine,  solidum,  longum  ciibilisduobusaul  amplius, 
tcrehrari  jussit  in  medio,  el  plantain  persici  in  eodem 
loco  in  quo  eonsistit,   spoliatarn  ramis  omnibus,  solo 
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par  ses  deux  extrémités,  et  que  l'on  bouche  le 
trou  par  lequel  passe  le  pêcher  avec  du  limon 
et  de  la  mousse,  le  tout  bien  lié;  qu'ensuite  on 
coupe  au  bout  d'un  an  le  pêcher  au-dessous  de 
la  branche  de  saule,  dès  que  sa  tige  sera  suffi- 
samment rejointe  en  cet  endroit  avec  le  saule , 
pour  que  ces  deux  plantes  n'en  fassent  plus 
qu'une  seule;  enfin  qu'on  transporte  le  pêcher,  et 
qu'on  entasse  assez  de  terre  auprès  de  lui  pour 
pouvoir  en  recouvrir  non-seulement  l'arc  formé 
par  le  saule ,  mais  encore  la  pointe  du  pêcher 
qui  sort  de  cet  arc  par  en  haut  ;  et  il  prétend 
qu'en  conséquence  de  cette  opération  le  pécher 
donnera  des  fruits  sans  noyaux.  Mais  il  ajoute 
que  cette  sorte  de  greffe  ne  convient  qu'aux  ter- 
rains humides  ou  arrosés  ,  et  qu'il  faut  même  ai- 
der le  saule  par  des  arrosements ,  afin  que  ce 
bois,  qui  aime  naturellement  l'humidité ,  puisse 
prendre  assez  de  force  pour  suffire  à  la  nutrition 
d'un  arbre  qui  est  d'une  nature  différente  de  la 
sienne,  en  partageant  avec  lui  le  surperflu  de  son 
suc  vital. 

XVIII.  C'est  dans  ce  mois  que  l'on  formera 
des  plants  d'oliviers  dans  les  pays  tempérés,  au- 
quel cas  il  faudra  ou  planter  ces  arbres  dans  des 
terrains  labourés  au  pastinum,  de  façon  qu'ils 
bordent  l'extrémité  des  planches,  ou  leur  affec- 
ter un  terrain  particulier.  Si  on  les  plante  dans 
un  terrain  labouré  au  pastinum,  on  profitera  du 
moment  ou  la  terre  sera  gonflée  par  le  labour, 
cour  y  faire  un  trou  avec  un  pieu,  dans  lequel  on 
les  déposera  sur  des  grains  d'orge ,  en  pieds  gar- 
nis de  leurs  racines,  après  leur  avoir  coupé  la 
tête  ainsi  que  les  bras,  et  avoir  réduit  leur  tronc 
à  la  hauteur  d'un  cubitus  et  un  pahnus.  On 
commencera  donc  par  délivrer  ces  arbres  de  tout 
ce  qui  pourra  s'y  trouver  de  pourri  ou  de  séché, 
après  quoi  on  leur  coupera  la  tête,  qu'on  recou- 


vrira de  limon  et  de  mousse  ;  et  on  finira  par  les 
resserrer  avec  des  liens  d'orme,  ou  avec  telle  au- 
tre espèce  de  ligature  suffisante  pour  les  affermir. 
Mais  une  des  choses  qui  peuvent  le  pi  us  contribuer 
à  les  faire  profiter  et  grandir,  c'est  de  marquer 
avec  de  la  sanguine  les  côtés  du  ciel  auxquels 
ils  étaient  exposés  dans  le  temps  qu'ils  étaient  en 
terre,  afin  de  les  mettre  sous  la  même  exposi- 
tion. On  les  disposera  à  quinze  ou  vingt  pieds  de 
distance  les  uns  des  autres.  On  arrachera  de 
temps  à  autre  toutes  les  herbes  qui  croîtront 
alentour;  et  chaque  fois  qu'il  aura  plu,  on  les 
excitera  à  pousser  par  de  très -petites  fouilles, 
très-souvent  réitérées.  On  prendra  aussi  detemps 
en  temps  de  la  terre  à  leurs  pieds  ,  et  après  l'a- 
voir remuée  et  brouillée,  on  l'entassera  auprès 
de  leur  tronc  jusqu'à  une  certaine  hauteur.  Si 
l'on  veut  destiner  un  terrain  particulier  à  des 
plants  d'oliviers,  on  choisira  à  .et  effet  les  genres 
de  terre  que  voici  :  une  terre  mêlée  de  gravier, 
et  composée  d'une  solution  d'argile  mêlée  de 
sable;  ou  bien  un  sol  qui  soit  d'une  nature  com- 
pacte et  humide.  Il  faut  rejeter  absolument 
l'argile  que  les  potiers  emploient,  ainsi  que 
les  terres  marécageuses  dans  lesquelles  l'eau 
séjourne,  le  sable  maigre  et  le  gravier  pur, 
parce  que,  bien  que  l'olivier  y  prenne,  il  n'y 
acquiert  jamais  de  force.  On  peut  aussi  les  plan- 
ter dans  des  terrains  qui  auront  porté  précédem- 
ment des  arbousiers  ou  des  yeuses;  car  pour  ce 
qui  est  du  cerrus  et  de  Yœsculus,  lors  même 
qu'ils  sont  abattus,  ils  laissent  dans  la  terre  des 
racines  perfides,  qui  sont  un  poison  pour  les 
oliviers.  Cet  arbre  se  plaît,  dans  les  climats  brû- 
lants, sur  les  coteaux  exposés  au  nord;  dans  les 
climats  froids,  sur  ceux  qui  sont  exposés  au  midi  ; 
et  il  aime,  dans  les  climats  tempérés,  les  terrains 
élevés.  Il  ne  s'accommode  ni  des  fonds  ni  des 


capite  relicto  per  ipsum  saligni  manubrii  fora  mon  induci  : 
tune  eundem  salicis  ramum  terra;  capite  iitruque  demerso, 
in  arcus  similitudinem  debere  curvari,  foramen  luto, 
inusco,  vinculis  stringi  :  anno  deinde  exemto,  ubi  intra 
medullam  salicis  caput  planta;  sic  cobœserit ,  ut  imitas 
sit  ex  duobus  niista  corporibus,  plantain  subter  incidi 
alque  transferri,  et  aggerari  terrain,  qua;  arcum  salicis 
cnm  persici  cacumine  possit  operire  :  bine  persici  poma 
sine  ossibus  nasci  :  sed  boc  locis  bumidis  convenire  vel 
ïiguis,  et  salices  aqiialionibus  adjuvandas,  ut  et  natura 
ligni  vigeat,  quœ  delectatur  bumore,  et  superfluentem 
copiant  succi  germinibus  minist  rot  alienis. 

XVIII.  Hoc  mense  locis  temperatis  instituemus  oliveta, 
quœ  vel  pastinis  conserenda  sunt,  ut  extremas  circa  deci- 
manum  tabulas  cingant,  vel  suum  locum  tenebunt.  Si 
ponuntur  in  pastino,  radioat.v  plantas  decisis  capitibus  et 
bradais,  et  in  truncum  redactae usque  ad  mensuram cubiti 
uuius  et  palmi  in  fermento  terra;  fossa?  defigantur,  locum 
palo  antea  deprimente  :  ordei  grana  subterjaciantur,  et 
amputelur  iis  quidquid  putridi  inventum  fuerit  aut  aron- 


lis  :  et  tune  (amputata)  capita  luto  velentur  et  musco, 
ulmeis  vinculis  vel  tenacibus  quibuscunque  conslricta. 
Sed  maximum  beneficium  est,  ut  proliciat  incremento,  si 
rubrica  partes  notentur,  quibus  obversae  steterunt,  et 
contra  eas  simili  ratione  ponantur.  Sint  a  se  discrela;  pedi- 
bus  quindecim  vel  viginti.  Omnis  subinde  circa  eas  berba 
vellatur  :  et  quolies  se  imber  infuderit,  brevissimis  ac 
frequentissimis  fossionibus  solicitentur,  et  subinde  ducta 
a  trunco  terra  alque  permista  in  aliquantoalliorescumulos 
congeralur.  Quod  si  olivetum  suo  loco  facere  volueris, 
hajc  gênera  terrarum  sequeris  :  lorrain  cui  mista  sit  glaroa, 
aut  cretam  sabulonis  conjunctione  résolu tam ,  aut  pingueni 
sabulonem ,  aut  terrain  natura:  (tensions  et  bumidœ.  Creta 
figuli  omnino  repudianda  est  et  uliginosa  et  in  qua  semper 
bumor  assistit,  et  sabulo  macer  et  nuda  glaroa  :  qnam- 
vis  enim  comprebendat  tamen  non  convalesCit.  Potest  seri 
et  ubi  arbutus  aut  ilex  steterat.  Nam  cerrus  et  œsculus 
excisa  radiées  noxiasrelinquit,  quarum  Virus  oîeam  neeat. 
Locis  œstuosis  Septentrionali  colle,  frigidis,  meridiano 
gaudet ,  mediis,  cli vis  delectatur.  Neque  imum  locum  neque 
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escarpements,  et  préfère  les  petites  éminences, 
telles  que  celles  du  pays  Sabin  et  de  la  Bétique. 
Ou  compte  bien  des  espèces  d'olives,  qui  ont  cha- 
cune leur  nom  propre,  telles  que  la  pausia, 
Vorchis,  l'olive  longue,  la  sergienne ,  la  Lici- 
nienne,  la  Cominienne ,  et  d'autres  qu'il  est 
inutile  de  nommer.  L'huile  que  rend  la  pausia 
est  excellente  tant  qu'elle  est  verte ,  mais  ne 
tarde  pas  à  se  gâter,  pour  peu  qu'elle  soit  gar- 
dée. L'olive  Licinienne  donne  d'excellente  huile, 
la  Sergienne  en  donne  une  grande  quantité.  Mais 
il  suffira  de  dire,  en  général,  de  toutes  ces  espè- 
ces d'olives,  que  les  plus  grosses  sont  bonnes  à 
manger,  et  que  les  plus  petites  sont  propres  à 
faire  de  l'huile.  Si  l'on  destine  le  terrain  que  l'on 
plante  en  oliviers  à  rapporter  du  blé ,  on  mettra 
ces  arbres  à  quarante  pieds  les  uns  des  autres  ; 
au  lieu  que  si  c'est  un  terrain  maigre,  la  distance 
ne  sera  que  de  vingt-cinq  pieds.  Il  vaut  mieux 
que  les  rangées  d'oliviers  soient  tournées  du  côté 
d'où  souffle  le  vent  Favonius.  Lorsqu'on  les 
plantera,  il  faudra  les  mettre  dans  des  fosses  sè- 
ches ,  creusées  à  quatre  pieds  de  profondeur,  et 
avec  la  terre  desquelles  on  mêlera  du  fumier, 
ainsi  que  du  gravier  lorsqu'on  manquera  de  pier- 
res. Si  le  lieu  est  clos,  on  les  enterrera  de  façon 
qu'il  n'en  sorte  qu'une  petite  portion  hors  de 
terre;  mais  si  l'on  a  les  insultes  du  bétail  à 
craindre,  il  faut  donner  aux  troncs  plus  de  hau- 
teur. On  les  arrosera  aussi  dans  les  provinces 
sèches  quand  il  ne  tombera  pas  de  pluie.  Si  la 
contrée  manque  d'oliviers ,  et  que  l'on  ne  sache 
d'où  en  faire  venir  en  pieds  pour  les  planter,  on 
en  fera  une  pépinière,  c'est-à-dire  qu'on  fouil- 
lera une  planche  de  terre  de  la  manière  que  j'ai 
donnée  plus  haut,  pour  y  déposer,  comme  le 
prescrit  Columelle,  des  brauches  d'oliviers  de 
la  longueur  d'un  pied  et  demi,  coupées  avec  une 
scie;  après  quoi  on  pourra  en  transférer  des 

arduum  palitur  ;  magis  modicos  clivos  diligit,  sicut  est  regio 
Sabina  vel  Baetica.  Baccarum  genus  numerosum  est  et  plu- 
rium-vooabiilorum  ,  sicut  Pausia,  Orchis,  Radius,  Sergia, 
Licinia ,  Cominia ,  et  cœlerse  quas  nominare  non  attinet. 
Pausia  tamen  oleum  quod  reddit ,  dum  viride  est ,  optimum 
est ,  sed  cito  vetuslate  corrumpilur.  Optimum  Licinia  dal, 
plurimum  Sergia.  Sed  de  liis  liaec  generaliter  prsecepisse 
suffuiet,  majores  bac<as  cibo,  minores  oleo  profuturas.  Si 
irumentarius  ager  est,  quem  conserimus  oliveto,  quadra- 
genis  inter  se  pedibus  distent  :  si  macer,  vicenis  quinis. 
Melius  faciemus ,  si  ordiues  in  Favonium  dirigamus.  Cum 
deponentur,  in  scrobes  siccas  conslituanlur  qualernis  pe- 
dibus fossas.  Glarea  etiam ,  ubi  lapides  defuerint,  miscea- 
tur  et  stercus.  Si  ciausus  locus  est ,  modire  supra  terrain , 
que  ponuntur,  éminçant.  Si  pecora  formidantur,  altiores 
trunci  esse  debebunt.  In  siccis  vero  provinciis  cum  plmia; 
desunt,  rigare  convenirt.  Si  provincia  indiget  olivetis,  et 
non  est  undc  planta  sumatur,  st-minarium  faciendum  est, 
id  est  tabula  eiïossa,  sicut  superins  dixi,  ut  ibi  (sicut 
Columella.  dicit)  rami  serra  incita  ki  modum  sesquipeda- 


pieds  d'arbres  qui  seront  devenus  forts  au  bout 
de  cinq  ans,  et  les  planter  dans  le  courant  de  ce 
mois  dans  les  pays  froids.  Je  sais  que  bien  des 
personnes,  vu  la  facilité  et  l'utilité  de  cette  pra- 
tique, sont  dans  l'usage  de  distribuer,  soit  dans 
une  pépinière,  soit  dans  un  plant  d'oliviers,  sui- 
vant leur  goût,  des  racines  de  ces  sortes  d'oli- 
viers qui  se  trouvent  communément  dans  les 
forêts  ou  dans  les  lieux  déserts,  après  les  avoir 
coupés  de  façon  à  ne  leur  laisser  qu'un  cubitus 
de  longueur.  En  effet,  si  on  aide  leur  développe- 
ment en  mêlant  du  fumier  avec  la  terre ,  il  arri- 
vera que  ces  racines ,  prises  sur  un  seul  pied 
d'arbre ,  donneront  par  la  suite  un  très-grand 
nombre  d'arbres. 

XIX.  On  peut  aussi,  dans  les  terrains  façonnés 
au  pastinum,  exposer  au  nord  les  espèces  d'ar- 
bres à  fruit  dont  nous  traiterons  spécialement  plus 
tard,  les  espèces  d'arbres  à  fruit  sur  lesquels  nous 
donnerons  par  la  suite  des  préceptes  particuliers. 
La  terre  qui  convient  aux  vignes  convient  éga- 
lement aux  fruits.  Mais  on  fera  pour  les  arbres 
à  fruit  des  fosses  plus  grandes  que  pour  la  vi- 
gne, précaution  essentielle  au  bois  comme  au 
fruit.  Si  l'on  veut  avoir  un  verger,  on  laissera 
trente  pieds  d'intervalle  entre  les  rangées  d'ar- 
bres à  fruit ,  et  on  n'y  mettra  que  des  pieds 
d'arbres  qui  soient  garnis  de  leurs  racines  ;  c'est 
en  effet  la  meilleure  méthode.  Mais  on  prendra 
garde  qu'ils  ne  soient  étêtés  par  la  main  des  pas- 
sants ou  la  dent  des  bestiaux,  ce  qui  les  empêche- 
rait de  croître.  On  destinera  à  chaque  espèce  d'ar- 
bre sa  rangée  particulière ,  de  peur  que  les  plus 
faibles  ne  soient  opprimés  par  les  plus  forts.  On 
fera  aussi  une  marque  aux  pieds  d'arbres  que  l'on 
transportera,  afin  de  les  tourner  du  côté  du  ciel 
auquel  ils  étaient  exposés  avant  d'être  transplan- 
tés. On  les  transférera  toujours  d'un  coteau  sec 
et  maigre  dans  un  terrain  plat,  gras  et  humide. 

lem  deponantur.  Inde  post  quinquennium  poterit  valida 
planta  transferri ,  et  locis  frigidis  lioc  mense  plantari.  Scio 
plcrosque,  quod  faciliusatque  utilius  est,  radiées  olearum 
qua;  in  silvis  plerumque  sunt  aut  in  locis  desertis,  in  eu- 
bilalem  mensuram  recisas,  aut  in  seminario,  si  placuerit, 
aut  in  oliveto  solere  disponere,  et  admistione  stercoris 
adjuvare.  Qua  re  proveniet,  ut  ex  unius  arboris  radicibuï 
numerosa  planta  nascatur. 

XIX.  Etiam  pomiferas  arbores  possumus  in  pastinis  & 
Scptentrionali  regione  disponere ,  de  quibus  sigillatim  dice- 
mus,  qua;  specialiter  sunt  tenenda.  Nam  pomis  eadem 
convenit  terra ,  qua;  vitibus.  Scrobes  autem  majores  faciès, 
ut  materire  prosis  et  fructui.  Si  pomarium  faciès,  inter 
ordincs  tricenos  pedes  relinques.  Plantas  statues  radicatas, 
quod  est  melius.  Sed  servabis,  ne  cacumina  aut  manu 
fracla  aulerosa  non  crescant.  Unumqucmque  ordinem  suo 
gelai  i  deputabis ,  ne  infirma?  a  valentioribus  oppriman- 
tur.  Plantas  similiter  notabimns ,  ut  ipsis  quibus  steterant 
cardinibus  opponamus.  De  clivo  sicco  et  exili ,  in  planum , 
pinguem  et  bumidum  transferemus    Si  truncos  poncre 
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Si  on  veut  mettre  en  terre  des  troncs  d'arbres  tout 
formés,  on  aura  soin  qu'ils  soient  élevés  d'envi- 
ron trois  pieds  au  dessus  du  sol.  Quand  on  mettra 
deux  plantes  dans  une  même  fosse ,  on  prendra 
garde  qu'elles  ne  se  touchent;  autrement  les  vers 
les  feraient  mourir.  Mais  lesarbres  sont,  ainsi  que 
l'observe  GoIumelle,de  meilleur  profit  quand  ils 
viennent  d'essence,  c'est-à-dire  de  noyau  ou  de 
pépin,  que  lorsqu'on  les  a  plantés  en  pieds  ou  en 
boutures.  Quand  le  pays  est  trop  sec,  on  les  aide  à 
croître  eu  les  arrosant. 

XX.  Il  faut  bêcher  la  vigne  en  ce  temps  dans  les 
pays  chauds  et  dans  les  régions  maritimes ,  ou 
y  mettre  la  charrue  (si  c'est  l'usage  de  la  province). 
Il  faut  aussi  l'échalasser  et  la  lier  dans  les  mêmes 
contrées  avant  que  ses  bourgeons  paraissent  ;  car 
il  suffit  d'un  frottement  ou  d'une  secousse  pour 
causer  un  grand  dommage.  On  donne  à  présent 
du  fumier  aux  oliviers  ainsi  qu'aux  autres  arbres, 
dans  !e  temps  que  la  lune  est  dans  son  déclin. 
Un  vehis  de  fumier  suffira  pour  un  grand  arbre, 
et  un  demi-vchis  pour  un  petit.  Pour  mettre  ce 
fumier,  on  écartera  la  terre  du  pied  de  l'arbre , 
et  après  l'avoir  mêlée  de  fumier,  on  la  rappro- 
chera de  ses  racines.  Il  faut  fouiller  le  pied  des 
arbres  qui  sont  dans  les  pépinières ,  et  en  couper 
les  branches  superflues,  ou  les  petites  racines  qui 
seront  poussées  hors  de  terre  autour  de  leurs 
troncs. 

XXI.  C'est  le  temps  de  cultiver  les  roses  qu'on 
fait  venir  de  plant  ou  de  graines ,  au  moyen  de 
petites  fosses  ou  tranchées.  Mais  qu'on  n'aille  pas 
croire  que  la  graine  soit  cette  espèce  de  pollen 
couleur  d'or  que  l'on  voit  au  cœur  de  la  rose.  La 
rose  donne  des  baies  qui  ressemblent  à  une  très- 
petite  poire,  et  qui  sont  remplies  de  graine.  Ces 
baies  sont  commuuément  mûres  après  la  ven- 
dange ,  et  l'on  reconnaît  leur  maturité  à  la  cou- 


leur et  à  la  mollesse  de  leur  enveloppe.  Si  l'on 
a  des  rosiers  anciennement  plantés,  on  les 
fouillera  aussi  par  le  pied  avec  des  sarcloirs  ou 
avec  des  doloires,  et  l'on  coupera  tout  ce  qui 
pourra  s'y  rencontrer  de  sec.  On  peut  aussi  renou- 
veler à  présent  celles  de  ces  anciennes  planta- 
tions qui  seront  trop  clair-semées,  en  attirant  des 
branches  de  rosiers  pour  les  propager.  Si  l'on 
veut  avoir  des  roses  de  très-bonne  heure,  on  fera 
une  fouille  en  forme  de  cercle  autour  des  rosiers, 
à  deux  imlmi  de  distance  de  leurs  pieds ,  et  on 
les  arrosera  deux  fois  par  jour  avec  de  l'eau 
chaude.  C'est  encore  le  moment  de  mettre  en  terre 
les  oignons  de  lis,  et  de  sarcler  ceux  qui  y  sont 
déjà;  ce  qu'il  faut  faire  avec  beaucoup  de  précau- 
tion, afin  de  ne  pas  endommager  les  yeux  qui  se- 
ront venus  autour  de  leurs  racines,  ni  leurs  petits 
caieux ,  lesquels  serviront  à  former  de  nouveaux 
plants  de  lis,  lorsqu'on  les  aura  séparés  de  leur 
mère  pour  les  mettre  dans  de  nouvelles  rangées. 
Il  faut  aussi  planter  les  pieds  de  violettes  et  les 
bulbes  de  safran ,  et  remuer  délicatement  la 
terre  autour  des  plantations  déjà  existantes. 

XXII.  Il  y  a  des  personnes  qui  sèment  dans  ce 
mois-ci  dix  modii  de  graine  de  lin  par  jugerum 
de  terre  dans  un  sol  gras ,  et  qui  en  récoltent  du 
lin  très-fin. 

XXIII.  On  fera  dans  ce  temps-ci  des  plants 
de  cannes  en  creusant  de  très-petites  fosses,  et 
en  enterrant  dans  chacune  de  ces  fosses  des  yeux 
de  cannes ,  que  l'on  éloignera  d'un  demi-pied  les 
uns  des  autres.  Si  l'on  cultive  la  terre  dans  une 
province  chaude  et  sèche,  ou  destinera  à  ces 
plants  des  vallées  qui  soient  humides  ou  arrosées. 
Mais  si  la  contrée  est  froide,  on  les  placera  à  mi- 
côte,  et  dans  des  lieux  où  puissent  se  rendre  les 
eaux  qui  s'écouleront  des  métairies.  On  peut 
aussi  jeter  de  la  graine  d'asperge  entre  les  can- 


volueris,  supra  terram  prope  tribus  pedibus  erigantur. 
Ubi  duas  in  una  scrobe  plantas  deponis,  cavendum  est, 
ne  se  contingant.  Ram  vermibus  inlcrihunt.  Sed  («t  Colu- 
mella  dicit)  feraciores  sunt,  quze  seminibus,  boc  est  nu- 
cibus  suis,  quam  quœ  plantis  ponunlur  aut  ramis.  Ubi 
regio  siccior  est,  aquationibus  adjuventur. 

XX.  Nunc  locis  maritimis  et  calidis  fodienda;  sunt  vîtes  : 
vel  si  li.i'c  pi  ovinciœ  consuetudo  est ,  exai andae ,  et  in 
eisdem  locis  palandœ  aut  Uganda;  sunt  vineœ  prius  quam 
gemma  procédât;  cujus  concussione  vel  altritu  incurritur 
grande  dispendium.  Nunc  oleœ  cœterœque  arbores  laeta- 
men  accipiunt  decrescente  luna.  Sufliciet  autem  majori 
arbori  vehes  una,  minori,  média;  ita  ut  subducta  a  radi- 
cibus  terra  et  fimo  permista  revocetur.  Tempore  boc  si 
quae  sunt  in  seminariis  plante,  circumfodienda;  sunt,  et 
ampntandi  eis  rami  superflui  vel  radiculae,  quas  circa  in 
suporiorc  parte  miserunt. 

XXI.  Hoc  mense  rosaria  conseremus ,  quae  sulco  brevis- 
simo  aut  scrobibus  ponenda sunt,  vel  virgullis ,  vel  etiam 
semine.  Semina  autem  rosarum  non  putemus  medios  flo- 
scuîos  esse  aurei  coloris,  quae  rosée  fuenmt,  sed  baccas 


nutriunt,  quas  in  brevissimi  piri  similitudinem  plenas  se- 
minibus post  vindemiam  reddunt  maturas,  quarum  tamen 
maluritas  ex  colore  fusco  et  mollitie  poterit  jjestimari. 
Siqua  etiam  sunt  anliqua  rosaria,  hoc  tempore  circum- 
fodiuntur  sarculis  vel  dolabris,  et  ariditas  uni  versa  recidi- 
tur.  Nunc  et  quae  rara  sunt  possunt  ducta  virgarum  pro- 
pagine reparari.  Si  rosam  temperius  babere  volueris , 
duobus  palmis  ab  ea  gyrum  fodies ,  et  aqua  calida  bis  rign- 
bis  in  die.  Nunc  et  liliorum  bulbos  ponemus ,  vel  lilia  ante 
habita  sarriemus  summa  diligentia,  ne  oculos  circa  radi- 
cem  nascentes  et  minores  bulbulos  sauciemus,  qui  a  matre 
subtracti ,  atque  in  alios  digesli  ordines  nova  lilieta  for- 
mabunt.  Item  violarum  planta1  et  croci  bulbi  serendi  sunt, 
vel  subtiliter,  si  fuerant  ante,  fodiendi. 

XXII.  Hoc  mense  aliqui  lini  semen  laeto  solo  in  jugerum  x 
modios  spargunt,  etlina  consequuntur  exilia. 

XXUI.  Tempore  hoc  canneta  ponenda  sunt  factis  bre- 
vissimis  scrobibus,  et  oculis  cannarum  per  singulas  scro- 
bes  obrutis ,  qui  semipedis  spatio  inter  se  distare  debebunt. 
Si  calidac  et  siccœ  provincial  studemus ,  valles  humidas 
vel  irriguas  opus  est  deputare  cannetis;  si  frigida  regio 
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nés  ,  afin  que  ces  deux  plantes  viennent  ensem- 
ble, parce  que  l'une  se  cultive  comme  l'autre, 
et  qu'on  met  également  le  feu  à  toutes  deux. 
Mais  si  l'on  a  d'anciennes  cannaies  ,  on  les  sar- 
clera dans  ce  temps-ci,  après  avoir  coupé  tout  ce 
qui  pourra  gêner  leurs  racines,  c'est-à-dire,  les 
parties  qui  seront  pourries,  celles  qui  s'étendront 
mal ,  et  celles  qui  n'auront  point  d'yeux  capables 
de  reproduire.  On  piquera  à  présent  des  pieds  de 
saules,  et ,  à  leur  défaut,  de  genêt,  ou  de  telle 
autre  plante  qui  fournisse  des  liens  pour  les  vi- 
gnes. On  fera  aussi  des  pépinières  pour  les  baies 
de  myrte  et  pour  celles  de  laurier,  ou  bien  on  cul- 
tivera celles  qui  auront  été  faites  précédemment. 
XXIV.  Il  faut  faire ,  vers  les  ides  de  février, 
des  baies  de  jardins  au  moyen  de  cordes  saturées 
de  graine  d'épine ,  de  la  mauière  que  nous  avons 
indiquée  en  parlant  des  différentes  façons  de  clore 
les  jardins.  Les  Grecs  prescrivent  aussi  de  cou- 
per de  grosses  brandies  de  ronces  en  petits  mor- 
ceaux ,  que  l'on  enterre  dans  des  fosses  d'une 
palme,  que  l'on  entretient  en  les  fouillant,  et 
en  les  arrosant  tous  les  jours  jusqu'à  ce  qu'elles 
poussent  des  feuilles.  On  sème  la  laitue  dans  ce 
mois-ci,  afin  de  pouvoir  la  transplanter  au  mois 
d'avril.  On  y  sème  aussi,  de  même  que  dans  le 
mois  de  novembre,  le  cardon,  le  cresson  des  jar- 
dins, la  coriaudre  et  le  pavot ,  ainsi  que  l'ail  et 
l'oignon  de  Cypre.  On  sème  à  présent  la  sarriette, 
en  l'entremêlant  de  ciboule,  dans  un  champ  gras, 
et  qui  ne  soit  pas  fumé,  mais  qui  soit  exposé  au 
soleil  ou,  ce  qui  est  encore  mieux,  voisin  de  la  mer. 
On  sème  aussi  la  ciboule  dans  ce  mois-ci  ;  mais  il 
est  constant  qu'il  en  faut  semer  en  automne 
comme  au  printemps.  Si  on  la  sème  en  graine, 
elle  donnera  une  grosse  bulbe ,  mais  elle  rendra 
moins  de  graine;  au  lieu  que  si  on  en  plante  la 


bulbe,  elle  n'aura,  à  la  vérité,  qu'une  bulbe  mai- 
gre, mais  elle  donnera  beaucoup  de  graine.  Les 
oignous  demandent  une  terre  grasse,  qui  soit  bien 
remuée,  arrosée  et  fumée.  On  leur  fera  des  plan- 
ches que  l'on  débarrassera  de  toutes  les  herbes  et 
de  toutes  les  racines.  On  les  sèmera  dans  un  joui- 
calme  et  serein,  et  surtout  lorsque  le  vent  du 
midi  ou  de  l'est  souffleront.  Ceux  qui  sont  semés 
dans  le  déclin  de  la  lune  viennent  plus  petits  et 
plus  acres  que  ceux  qui  le  sont  quand  elle  croît  ; 
Ceux-ci  au  contraire  sont  plus  forts  et  ont  un  goût 
plus  adouci.  Il  faut  les  semer  clair,  arracher 
souvent  les  mauvaises  herbes  qui  croissent  a\ec 
eux,  et  les  sarcler  de  même  souvent.  Si  l'on  veut 
qu'ils  aient  de  grosses  bulbes ,  il  faudra  arracher 
toutes  leurs  feuilles,  afin  que  tout  le  suc  nourricier 
se  porte  par  en  bas.  On  étayera  les  tiges  dont  on 
veut  recueillir  la  graine  lorsqu'elles  commence- 
ront à  monter.  Lorsque  la  graine  en  sera  noire,  ce 
sera  un  signe  de  sa  maturité.  Il  faut  en  arra- 
cher les  tiges  garnies  de  leur  graine  avant  qu'el- 
les soient  tout  à  fait  sèches,  et  les  faire  sécher  en 
cet  état  au  soleil.  C'est  dans  ce  mois-ci  qu'on  sè- 
mera l'aneth  dans  les  pays  froids.  11  se  fait  à  toutes 
sortes  de  climats,  mais  il  préfère  les  plus  tem- 
pérés. On  l'arrosera,  s'il  ne  pleut  pas.  On  le  sè- 
mera clair.  Il  y  a  des  personnes  qui  n'en  couvrent 
pas  la  graine  de  terre ,  parce  qu'elles  imaginent 
qu'aucun  oiseau  n'y  touche.  Ou  peut  aussi  semer 
à  présent  la  moutarde  On  sèmera  encore  dans  ce 
mois-ci  les  choux ,  ce  qu'on  peut  faire  au  surplus 
dans  tout  le  cours  de  l'année.  Ils  aiment  un  sol 
gras  et  qui  soit  suffisamment  labouré,  et  redou- 
tent l'argile  et  le  gravier.  Ils  ne  se  plaisent  ni 
dans  le  sablon,  ni  dans  le  sable,  à  moins  qu'ils  n'y 
trouvent  la  ressource  d'une  eau  toujours  courante. 
Ils  s'accommodent  de  toute  espèce  de  climats,  mais 


est,  lotis  mediis  instituantur,  sed  succo  villarum  subditis. 
Inter  ba;c  asparagorum  etiani  semiua  spargere  possumus, 
ut  mis  ta  nuscantur,  quia  et  asparagi  coluntur  et  incen- 
(luiitur  eo  more  quo  canuac.  Sed  si  qua  sunt  antiqua 
canneta,  hoc  tenipore  sarcientur,  recisis  qua?  in  radiée 
purganda  sunt,  id  est  putribus  ,  maie  porrectis,  et  si  qua 
gignendi  oculos  non  liabent.  Nunc  salicis  plantas  et  om- 
nium gencrum,  quœarbusto  applicauda>  sunt,  vel  gène- 
sta1,  ubi  décrit,  obruemus.  Ex  battis  etiani  myrti  et  lauri 
scminaiïa  faciemiis  vel,  si  luerant,  excolemus. 

XXIV.  Cirta  idus  Februarias  sepes  liorlorum  ex  con- 
geslo  in  nimbus  spinarum  semine  facieuda?  sunt,  sicut 
ditlum  est,  tum de immimine  loqueremur liorlorum.  Htm 
Gr&ti  dicuut  de  crassa  rubi  virga  fieii  dtbere  parliculas, 
et  pal  mari  lui-,  scrobibus  obrui,  et  quotidie,  donec  trou- 
deaut ,  fossione  et  i ïgatioue  nutriri.  Hoc  mense  lactuca 
seritur,  ut  possit  Aprili  mense  transferri.  Item  tarduus 
seritur  et  nasturtiuni  et  coriaiidrum  et  papaver,  sicut 
mense  Novcnibri ,  et  allium  et  ulpicum.  Nunc  satin  fia 
seritur  piugtii  agro  non  slercoralo  sed  aprico,  vel  melius 
mari  proximo,  et  tum  ttpullis  mista  seminatur.  Hoc 
ctiam  mense  tepullas  scies  :  sed  constat  et  verc  et  au- 


tumno  esse  seminandas.  Si  semeu  ejus  seveiis,  in  caput 
crescit,  et  minus  reddit  in  semine  :  si  capitulum  ponas, 
ipsum  macescit,  et  mullum  semen  educit.  Terrain  cepaj 
desiderant  pinguem,  vebementer  subactam,  irriguam, 
stercorataui.  lbi  areas  iaciemus  omnibus  berbis  et  radiée 
purgatas.  Sciemus  placido  et  sereno  die,  maxime  Austro 
Mi  Euro  llantibus.  Si  minuente  lima  seranlur,  tenues  et 
atiiorts  pro\tniunl  :  si  crescente,  robusla*  cl  uporii 
buinecli;  rarius  sunt  ponendae;  runcandae  ac  saitubmda: 
sunt  saqiius.  Si  tapita  voluerimus  liis  esse  majora,  folia 
omiiia  debenuu  auferre ,  [etj  sic  succus  ad  inl'eiiora  coge- 
tur  i  de  quibus  vero  semiua  colligenda  sunl ,  jinentur 
adminitulis,  ubi  taiilem  cvpcrint  extitare.  (.'uni  ni^er 
color  seminis  fuerit,  praferunt  niatuiilalis  imliiia.  Vel- 
lendi  sunt  thalli  adbuc  semisicci  cum  semine,  et  sic  in 
sole  siccaudi.  Hoc  mense  anetlium  seres  lotis  frigidis. 
Omntm  cadi  statuai  patitur,  sed  tepidiore  latatur.  Higetur, 
si  se  imber  abslineat.  Serai ur  rarius.  Afiqui  semen  ejus 
n  ii  uhruunt,  opinantes  quod  a  mil  la  ave  tangatur.  Nunr 
et  sinapi  serere  possumus.  Ilot  etiam  mense  taules  sere- 
mus;  qui  cl  toto  anno  seri  possunt.  Solum  [lingue  et  salis 
subactum  diligunt  :  argillam  et  glaream  tintent  :  sabulone 
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ils  préfèrent  les  climats  froids.  Exposés  au  midi , 
ils  rapportent  plus  tôt  ;  au  uord,  ils  rapportent  plus 
tard  ;  mais  ceux  qui  viennent  à  cette  exposition 
l'emportent  sur  les  premiers  par  leur  goût  et  par 
la  force  de  leur  tige.  Us  aiment  les  plants  inclinés; 
c'est  pourquoi  il  faut,  quand  on  les  transplante, 
les  mettre  sur  l'ados  des  planches.  lisse  plaisent  à 
être  fumés  et  sarclés.  Quand  ils  sont  clair-semés, 
ils  acquièrent  plus  de  force.  Ils  cuisent  plus  tôt,  et 
sans  rien  perdre  de  leur  verdeur,  si ,  au  moment 
où  ils  n'ont  encore  que  trois  ou  quatre  feuilles,  on 
les  saupoudre  de  nitre  broyé  et  passé  au  tamis, 
ce  qui  les  fait  paraître  couverts  de  frimas.  Colu- 
melle  dit  qu'il  faut  envelopper  les  racines  de  cette 
plante  d'algue  marine  pour  lui  faire  conserver  sa 
verdeur,  en  les  couvrant  en  même  temps  de  fu- 
mier. Il  faut  que  les  pieds  de  choux  qu'on  met  en 
terre  soient  d'une  certaine  grosseur,  parce  que, 
quoiqu'ils  prennent  alors  plus  tard ,  ils  devien- 
nent plus  forts.  On  les  plantera,  si  l'on  est  en  hi- 
ver, lorsque  le  jour  commencera  à  être  tempéré; 
si  l'on  est  en  été ,  lorsque  le  soleil  sera  prêt  à  se 
coucher.  Ils  deviendront  plus  gros  si  on  les  cou- 
vre assidûment  de  terre.  La  graine  de  chou  se 
change  en  raves,  quand  elle  est  vieille.  On  com- 
mencera, après  les  ides  de  ce  mois,  à  former  de 
nouvelles  pattes  d'asperges  avec  la  graine  de  ce 
légume,  ou  à  en  planter  d'anciennes.  Il  me  parait 
également  utile  et  plus  expéditif  de  jeter  dans 
un  terrain  inculte ,  ou  du  moins  pierreux,  une 
grande  quantité  de  racines  d'asperges  sauvages 
qui  rapporteront  immédiatement,  attendu  que  ce 
terrain  n'aura  eu  précédemment  aucune  produc- 
tion à  nourrir.  On  en  brûlera  les  rafles  toutes  les 
années,  afin  que  le  fruit  monte  en  plus  grande 
quantité,  et  qu'il  soit  plus  fort.  Cette  espèce  d'as- 
perges est  celle  qui  a  le  goût  le  plus  agréable. 


On  peut  aussi  semer  à  présent  la  mauve.  On  plan- 
tera aussi  la  menthe  en  pied  ou  en  racines  dans 
un  terrain  qui  soit  humide,  ou  autour  des  eaux. 
Cette  plante  veut  être  dans  un  terrain  exposé  au 
soleil ,  qui  ne  soit  ni  gras  ni  fumé.  On  sèmera 
ce  mois  le  fenouil  dans  un  terrain  exposé  au  soleil 
et  légèrement  pierreux.  On  sème  au  commence- 
ment du  printemps  le  panais  en  graine,  ou  on 
le  plante  en  pied ,  dans  un  terrain  gras ,  résolu 
en  poussière,  et  façonné  profondément  nupasti- 
num.  Il  faut  qu'il  soit  clair- semé,  pour  prendre 
des  forces.  On  sème  aussi  à  présent  l'origan,  et 
on  le  cultive  de  la  même  manière  que  l'ail  ou  la 
ciboule.  On  sèmera  à  présent  le  cerfeuil  dans  les 
pays  froids,  après  les  ides.  Cette  plante  demande 
un  champ  qui  soit  gras,  humide  et  fumé.  On 
sème  la  poirée  dans  ce  mois,  quoiqu'on  puisse 
aussi  la  semer  pendant  tout  le  courant  de  l'été. 
Elle  aime  un  champ  qui  soit  ameubli,  humide  et 
gras.  Il  faut  la  transplanter  quand  elle  aura  qua- 
tre ou  cinq  feuilles ,  en  enduisant  ses  racines  de 
fumier  nouveau.  Elle  aime  à  être  fréquemment 
bêchée,  et  saturée  de  fumier.  Il  faut  semer  le  poi- 
reau dans  ce  mois.  Si  l'on  veut  qu'il  soit  bon 
à  être  coupé  à  différentes  reprises  ,  on  pourra  le 
couper  deux  mois  après  qu'il  auractésemé,  en  le 
laissant  sur  sa  planche;  quoique  Columclle  assure 
que  celui  même  qu'on  voudra  couper  à  différen- 
tes reprises  durera  plus  longtemps  et  sera  meil- 
leur, lorsqu'on  le  transplantera  et  qu'on  l'aide- 
ra à  croître  avec  de  l'eau  et  du  fumier,  toi  tes  les 
fois  qu'on  le  coupera.  Si  l'on  veut  au  contraire 
qu'il  se  forme  en  bulbe,  il  faudra  le  transplanter 
en  octobre,  quand  il  aura  été  semé  au  prin- 
temps. Il  faut  le  semer  dans  un  terrain  gras ,  et 
surtout  en  plaine,  sur  une  planche  plate,  façon- 
née profondément  au  pastinum,  et  qui  ait  été 


et  arenis  non  delectanlur,  nisi  perennis  unda  succurrat. 
Omnemcseli  statum  caulis  palilur,  frigidum  magis.  Contra 
ausli  um  posili  citius  ferunt  ;  conlra  septentrionem  ,  serins. 
Sed  hic  et  sapore  caulis  vincit  el  robore.  Clivis  delcctatur, 
et  ideo  ponendfe  sunt  planta?  per  pulvinos  arearuni.  Gau- 
det  stercore  et  sarculatione.  Rarius  positus  convalescit. 
Celerius  coquifur  virore  servato,  si,  dum  est  trium  vel 
quatuor  folioruin  nitrum  tritum  cribello  desuper  spargas, 
ut  speciem  pruinœ  canenlis  imitelur.  Columella  dicit 
plantarura  radiées  alga  marina  involvendas  servandse  viri- 
ditatis  causa,  fimosimu!  adhaerente.  Ponendae  sunt  plantae 
majoris  'incrément! ,  quia  liect  serins  comprehendant , 
tamen  forliores  fient.  Si  hiems  est,  tepido  jam  die;  si 
aeslas,  cuin  sol  in  vesperam  declinatur,  planta  pangenda 
est.  Vastior  fiet,  si  terra  operiatur  assiduo.  Semen  brassieae 
vetustum  mutatur  in  râpa.  Hoc  mense  post  idus  spongias 
asparagorum  vel  novas  formare  incipiemus  ex  semine, 
vel  anliquas  ponemus.  Milii  etiam  illud  utile  videtur  ac 
diligens,  ut  asparagi  agrestis  radiées  plurimas  in  unum 
locum  congeramus  incultum,  vel  certe  saxosum,  qnae 
statim  fructum  dent  ex  loco,  qui  aliud  nil  alebat,  et 
lias  annis  omnibus  incendamus  in  scopis,  ut  f  rue  tus  fre- 


quentior  surgat  et  fortior.  Hoc  autem  genus  est  sapore 
jucundius.  Nunc  etiam  malva  seri  polest.  Menlam  quoque 
sere  plantis  vel  radicibus  loco  humido  vel  ciica  aquas. 
Apricum  solum  nec  pingue  nec  stercoratum  desiderat.  Hoc 
mense  fœniculum  seres  loco  aprico  et  modice  saxoso. 
(Seritur  primo  vere)  pastinaca  et  semine  ponetur  et 
plantis  loco  pingui ,  solulo ,  altius  pastinato  :  raram  statues, 
ut  robur  accipiat.  Cunela  etiam  nunc  seritur,  et  colitur  eo 
more  quo  aMium  vel  cepulla.  Nunc  cnerefolium  locis  frigi- 
dis  post  idus  seratur  :  desiderat  agrum  lictum,  humidum , 
stercoratum.  Hoc  mense  betam  seremus,  quamvis  possit 
et  fota  aestate  scminaiï.  Amat  agrum  putrem,  humidum, 
la-tum.  Transferenda  est  quatuor  aut  quinque  soliorum, 
radicibus  limo  recenti  oblilis.  Amat  fréquenter  effodi,  et 
multo  stercore  saturari.  Hoc  mense  porrus  serendus  : 
quem  si  sectilem  velis,  post  duos  menses,  quant  satusest, 
poteris  deseeare  manentem  in  areis  suis  :  quamvis  asserat 
Columella  etiam  sectivum  diulius  duraturum  ,  meliorem- 
que,  si  transferatur;  et  quoties  secabitur,  aqua  juvetur  et 
stercore.  Si  capitatum  facere  velis,  quod  vere  severis , 
Octobri  mense  transferre  debebis.  Serendus  est  loco  la?to 
et  maxime  campestri,  area  plana,  paslinata  alte,  et  diu 
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bêchée  et  fumée  depuis  longtemps.  Si  l'on  veut 
qu'il  soit  bon  à  être  coupé  à  différentes  reprises, 
on  le  sèmera  dru  ;  au  lieu  que  si  l'on  veut  qu'il  se 
forme  en  bulbe ,  on  le  sèmera  plus  clair.  Il  faut 
lui  faire  sentir  souvent  le  sarcloir,  et  le  purger 
des  mauvaises  herbes.  Lorsqu'il  aura  un  doigt 
d'épaisseur,  on  le  transplantera,  en  coupant  préa- 
lablement ses  feuilles  par  le  milieu ,  et  en  tron- 
quant ses  racines  ;  après  quoi  on  l'enduira  de  fu- 
mier liquide,  et  on  le  mettra  en  terre,  en  l'espa- 
çant de  quatre  ou  cinq  doigts.  Lorsqu'il  aura  pris 
racine,  il  faudra  le  saisir  légèrement  avec  le  sar- 
cloir pour  le  soulever  de  terre,  afin  qu'étant  com- 
me suspendu,  il  se  trouve  contraint  de  remplir, 
par  la  grosseur  de  sa  bulbe ,  le  vide  qui  sera 
sous  lui.  Si  Ton  met  en  terre  plusieurs  graines  de 
poireaux  jointes  ensemble ,  il  en  naîtra  un  seul 
poireau,  qui  sera  très-gros.  On  dit  aussi  que  si, 
avant  de  le  planter,  on  insère  dans  sa  buibe  de  la 
graine  de  raves  sans  se  servir  d'un  instrument  de 
fer  pour  l'y  faire  entrer,  il  grossira  beaucoup. 
Il  sera  encore  mieux  de  répéter  souvent  cette  opé- 
ration. On  sème  l'aunée  dans  ce  mois-ci,  qui  est 
celui  dans  lequel  on  forme  des  plants  de  cannes. 
On  en  met  les  yeux  en  terre,  comme  on  y  met 
ceux  des  roseaux  ;  et  il  faut  couper  ces  yeux,  et 
les  couvrir  légèrement  de  terre,  en  les  arrangeant 
sur  des  planches  dressées  au  cordeau  dans  un 
terrain  bêché  et  bien  remué,  où  on  les  espacera 
r'e  trois  pieds.  On  mettra,  ce  mois,  en  terre 
les  bulbes  de?  fèves  d'Egypte.  Elles  aiment  un 
lieu  qui  soit  humide ,  gras  et  très-arrosé.  Elles  se 
plaisent  aux  environs  des  fontaines  et  des  ruis- 
seaux ,  et  la  qualité  du  sol  leur  importe  très-peu, 
pourvu  qu'on  les  entretienne  d'eau  ,  sans  les  en 
laisser  jamais  manquer.  El  les  sont  presque  toujours 
en  état  de  donner  des  feuilles  quand  on  les  abrite 
contre  le  froid ,  en  les  couvrant  comme  on  cou- 


vre les  plants  de  citronniers.  On  sème  dans  ce 
mois-ci  le  cumin  et  l'anis  dans  une  terre  bien  la- 
bourée, dans  laquelle  on  aura  mêlé  du  fumier. 
Il  faut  délivrer  assidûment  ces  plantes  des  mau- 
vaises herbes,  quand  elles  sont  semées. 

XXV.  On  mettra  les  pieds  de  poiriers  en  terre 
au  mois  de  février  dans  les  pays  froids,  et  au 
mois  de  novembre  dans  les  pays  chauds  :  mais  il 
faut  semer  les  pépins  au  mois  de  novembre  dans 
les  pays  tempérés ,  afin  qu'ils  y  trouvent  la  res- 
source d'un  sot  arrosé.  C'est  le  moyen  que  ces  ar- 
bres donnent  beaucoup  de  fleurs,  et  que  leur  fruit 
devienne  très-gros.  Quoique  les  poiriers  se  plai- 
sent dans  un  terrain  pareil  à  celui  que  nous  avons 
dit  convenir  aux  vignobles,  un  terrain  gras  aura 
cependant  cet  avantage ,  qu'il  donnera  des  ar- 
bres forts,  et  qui  rapporteront  beaucoup  de  fruits. 
On  croit  que  les  poires  pierreuses  perdent  ce  dé- 
faut quand  elles  sont  semées  dans  des  terres  mol- 
les. Il  est  vrai  que  lorsqu'on  plante  le  poirier  en 
pied,  il  tarde  communément  à  venir.  Mais  néan- 
moins ceux  qui  préféreront  cette  méthode  à 
d'autres ,  par  la  raison  qu'un  plant  dont  la  qua- 
lité sera  excellente  ne  se  trouvera  par  là  mélangé 
d'aucune  âpreté  sauvage,  auront  soin  de  déposer 
dans  de  grandes  fosses,  comme  on  le  pratique  à 
l'égard  des  oliviers,  du  plant  de  deux  ou  trois  ans, 
garni  de  ses  racines,  en  lui  laissant  trois  ou  qua- 
tre doigts  d'élévation  sur  terre,  après  l'avoir 
étêté,  et  avoir  recouvert  la  plaie  de  mousse  mêlée 
d'argile.  Si  on  sème  des  pépins  de  poires,  Ils 
viendront  sans  doute.  Le  germe  en  éprouve  tôt 
ou  tard  l'action  fécondante  de  la  nature,  patiente 
parcequ'elleest  éternelle.  Mais  longueur  de  temps 
s'accommode  mal  avec  la  brièveté  de  la  vie  hu- 
maine, et  dans  ce  cas  la  production  dégénère,  ou- 
tre qu'elle  est  retardée.  Il  vaut  donc  mieux  plan- 
ter au  mois  de  novembre  des  pieds  de  poiriers 


subacta  et  stercorala.  Si  sectivum  velis,  spissius.  Si  ca- 
pilatum ,  rarius  seres.  Sarculo  fïequentandus  est ,  et  berhis 
liberandus.  Cum  digiti  crassiludinem  babuerit,  a  média 
parte  praïcisis  foliis  et  truncatis  radicibus  transferatur  : 
oblitus  lime-  liquide-  quaternis  vel  quinis  digitis  separelur. 
Cum  radiées  agit ,  modice  comprebeudendus  et  allevandus 
est  sarculo,  ut  suspensus  a  terra,  quod  spatii  vacuum 
subter  invenerit ,  capitis  vastitate  cogatur  implere.  Item 
plura  semina  in  unum  ligata  si  deposueris,  grandis  porrus 
nascelur  ex  omnibus.  Item  si  capiti  ejus  rapœ  semen  im- 
mittas  sine  ferro  et  pangas,  mullum  fertur  increscere  : 
melius  si  fréquenter  boc  facias.  Hoc  mense  inula  seritur, 
quo  canneta  pouuntur.  Seritur  oculis  sicut  caiami,  quos 
abscindere  et  terra  leviler  debemus  obruere ,  terra  fossa 
et  subacta,  excitatis  ad  liueam  pulvinis,  quibus  ejusocu- 
los  oportet  infodere.  Trium  pedum  inter  se  spatio  separan- 
tur.  Hoc  mense  colocasiae  bulbos  ponemus.  Amant  biimi- 
duin  locum,  pinguem,  maxime  irriguum.  Circa  fontes 
latantur  et  riVos,  nec  de  soli  quatitate  curant,  si  perpeluo 
foveanlur  luimore.  Frondere  prope  semper  possunt,  si 
tanquam  citreta  tegumentis  defendantur  a  frigorc.  Hoc 


mense  cyminum  et  anisum  seritur  loco  bene  subacto,  et 
cui  hetamen  admisceas.  Quod  satum  est ,  berbis  purgetur 
assidue. 

XXV.  Plantas  pirorum  mense  Februario  locis  frigidis 
ponemus  ;  calidis  vero  Novembri  :  sed  mense  Novembri 
pira  locis  tepidisconserendasunt,  ut  solo  juventur  irriguo. 
lia  et  florem  plurimnm  profèrent,  et  magnitudinem  pomi 
turgentis  acquirent.  .Nasci  tamen  tali  solo  maxime  diligunt, 
quale  vinelis  diximus  convenjre  :  sed  laeto  solo  et  validas 
arbores  et  fructus  plurimos  consequemur.  Lapidosi  generis 
pira  vitium  mutare  creduntur,  si  terris  mollibus  conseran- 
tur.  Sed  pirum  planlis  serere  prope  tardus  eventus  est  : 
tamen  quibus  boc  placuit,  ut  semina  gencrosa  niliil  sibi  do 
agresti  asperitate  permisceant,  plantas  bimas  aut  trimas 
eo  more  quo  oleae  ponuntur,  radicatas  magnis  scrobibus 
ponant ,  supra  terram  tribus  allas  vel  quatuor  pedibus , 
quarum  decisa  cacumiua  argilla  mista  muscus  débet  ope- 
rire.  Nam  si  quis  pirorum  semen  aspergat,  nasci  quidem 
necesse  est,  originem  suam  refo vente  natura ,  cujus  aîter- 
nitati  nulla  tarditas  potest  afTerre  fastidium  :  sed  biniini 
hoc  expectare  longinquum  est ,  cum  et  sero  reniant,  et 
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sauvages  garnis  de  leurs  racines  dans  des  fosses 
Lien  labourées,  et  les  greffer  ensuite  quand  ils  y 
auront  pris.  Ceux  qui  seront  venus  de  plants  dif- 
féreront de  ceux  qui  auront  été  greffés  sur  d'au- 
tres arbres,  en  ce  que  le  fruit  des  premiers  con- 
servera à  la  vérité  sa  douceur  et  sa  mollesse, 
mais  ne  sera  pas  de  garde ,  au  lieu  que  celui  des 
autres  se  gardera  très-longtemps.  On  laissera 
trente  pieds  d'intervalle  entre  ces  arbres.  Si  l'on 
veut  qu'ils  profitent,  il  faut  les  cultiver  en  les 
arrosant  souvent,  et  en  bêchant  continuellement 
la  terre  à  leur  pied.  Ces  fouilles  leur  sont  en 
effet  si  avantageuses ,  que  si  on  les  en  aide  dans 
le  temps  même  où  ils  ont  coutume  d'être  en  fleur, 
on  croit  qu'ils  ne  perdront  pas  une  seule  des 
fleurs  qu'ils  auront  montrées.  Il  y  a  aussi  beau- 
coup de  profit  a  leur  donner,  au  bout  d'un  an,  de 
quelque  espèce  de  fumier  que  ce  puisse  être.  On 
prétend  néanmoins  que  la  fiente  de  bœuf  leur 
fera  produire  des  fruits  abondants,  et  qui  seront 
très-gros.  Il  y  a  des  personnes  qui  y  mêlent  de  la 
cendre ,  dans  l'idée  où  elles  sont  qu'elle  donnera 
au  fruit  un  goût  plus  fin.  Je  crois  qu'il  est  inutile 
de  détailler  toutes  les  différentes  sortes  de  poi- 
res, puisqu'il  n'y  a  aucune  différence  entre  elles 
toutes  quant  à  leur  plantation  et  à  leur  culture. 
Lorsqu'un  poirier  est  languissant ,  il  faut  ou  per- 
rer  sa  racine  avec  une  tarière  après  l'avoir  dé- 
chaussée ,  et  y  enfoncer  un  pieu  de  bois ,  ou  in- 
troduire dans  son  tronc ,  après  l'avoir  également 
percé  avec  une  tarière ,  un  coin  de  bois  gom- 
ineux  de  pin,  ou  un  coin  de  chêne  à  défaut  de 
pin.  On  tue  les  vers  qui  s'attachent  à  cet  arbre , 
et  on  empoche  qu'il  n'en  revienne  de  nouveaux, 
en  versant  souvent  sur  ses  racines  du  fiel  de  tau- 
reau. On  l'empêche  de  même  de  languir  quand  il 
est  en  fleurs,  en  répandant  pendant  trois  jours 
sur  ses  racines  de  la  lie  de  vieux  vin.  Quand  les 


poires  sont  pierreuses ,  on  retire  de  dessous  l'ar- 
bre qui  les  donne  la  terre  sur  laquelle  est  cou- 
chée l'extrémité  de  ses  racines,  ainsi  que  toutes 
les  petites  pierres  qui  peuvent  s'y  trouver,  et  l'on 
y  substitue  d'autre  terre  passée  au  crible.  Mais 
ce  remède  ne  produit  son  effet  qu'au  cas  où  l'on  ne 
cesse  pas  d'arroser  l'arbre.  On  greffe  le  poirier 
aux  mois  de  février  et  de  mars ,  sous  son  écorce 
et  sur  son  tronc ,  conformément  à  la  méthode  que 
nous  avons  donnée  en  parlant  de  la  greffe.  On  le 
greffe  sur  le  poirier  sauvage  et  sur  le  pommier. 
Il  y  a  des  personnes  qui  le  greffent  sur  amandier 
et  sur  prunier  sauvage.  Virgile  veut  qu'on  le 
greffe  sur  le  figuier  sauvage,  sur  le  frêne  et  sur 
le  coignassier.  D'autres  veulent  qu'on  le  greffe 
sur  le  grenadier,  mais  il  faut  alors  le  greffer  en 
fente.  Lorsqu'on  le  greffera  avant  le  solstice,  on 
emploiera  une  greffe  qui  ait  un  an ,  et  avant  de 
l'insérer  dans  l'arbre ,  on  la  dépouillera  de  ses 
feuilles  et  de  tout  le  bois  tendre  qui  en  fera  par- 
tie ;  au  lieu  que  si  on  le  greffe  après  le  solstice, 
on  insérera  dans  l'arbre  la  partie  de  la  greffe  sur 
laquelle  sera  venu  le  dernier  de  ses  boutons.  Le 
poirier  se  greffe  de  toute  manière.  Il  faut  confire 
les  poires  dans  un  jour  calme  et  quand  la  lune  est 
dans  son  déclin ,  depuis  son  vingt-deuxième  jour 
jusqu'à  son  vingt-huitième.  On  renferme  encore 
ces  fruits  dans  un  vase  enduit  intérieurement  de 
poix  ,  après  les  avoir  cueillis  à  la  main  dans  un 
temps  où  ils  étaient  secs,  depuis  la  seconde  heure 
du  jour  jusqu'à  lacinquième,  ou  depuis  la  septième 
jusqu'à  la  dixième,  en  séparant  avec  soin  ceux 
qui  seront  sains,  presque  durs  et  un  peu  verts,  de 
ceux  qui  seront  tombés  d'eux-mêmes.  Ensuite  on 
met  un  couvercle  sur  ce  vase,  et  on  l'enterre,  la 
gueule  renversée  par  eu  bas,  dans  une  petite 
fosse  creusée  dans  un  lieu  arrosé  par  quelque  eau 
de  source.  De  même,  après  avoir  eutassé  des  poi- 


de  generis  nobililale  décédant.  Melius  ergo  hoc  mense 
Novembri  fiet,  ut  pirorum  plantas  radicatas  seramus 
agrestiuin  subaclis  bene  scrobibus  ,  ut ,  cum  prehenderint , 
inserantur.  Hoc  autem  interest ,  quod  quœ  plantis  suis  se- 
riintur,  dtdccdinem  ac  tenerilatem  servant,  diu  tamen  ser- 
vata  non  durant  :  insita  vero  moram  lemporis  sustinebunt. 
Spatia  inter  pires  triginta  pedum  mensura  discernai.  Ge- 
nus  hoc  arboris  ut  prouciat  frequenti  humore  et  assiduis 
fossionibus  est  colendiini ,  usque  adeo ,  ut  teinpore ,  quo 
latin  consuevit,  nihil  penlitura  credalurde  flore  pro- 
lato,  si  eam  tune  fossor  adjuverit.  Multuni  prosicis,  si 
interjecto  MM  quale  libet  laetamen  adjungas  :  sed  bubu- 
luni  spissa  et  gravia  pomagenerare  fertur.  Aliqui  cinerem 
miscent,  credentes  liinc  contrahi  pomis  argutos  sapines. 
Generum  varietates  exsequi  supcrvacuum  puto,  cum  in 
ponendis  vel  excolendis  nulla  sit  distantia.  Si  languida 
arhor  est  phi,  vel  ablaqueata:  radicem  terehras,  et  ihi 
liuiicuni  pultitn  deprimis,  vel  in  trunco  simililer  terebrato 
n  tetla  cuneuni  ligis,  vel,  si  lUK  desil ,  ex  quercu.  Ver- 
niis  ojus  arboris  et  nati  necanlur  et  nasci  prohibentur, 
radicibus  telle  tauriuo  fréquenter  infusis.  Item  f'.eces  vini 


veteris  récentes,  si  radicibus  affundantur  per  triduum, 
(initias  [arbores]  intloribus  laborare  non  faciunt.  Si  lapi- 
dosa  pirus  est ,  ah  extremis  radicibus  terrain  priorem  leva- 
bis,  et  secernes  omnes  lapillos;  quibus  diligenter  remotis 
alteram  terrain  crihro  cretam  in  loco  ejus  infundes.  Sed 
hoeproderit,  si  lïgare  non  cesses.  Mense  Februario  et 
.Marlio  pirus  inseritur  more,  quo  diclum  est,  cum  de  insi- 
lione  loqueremur,  sub  cortice  et  in  trunco.  Inseritur  autem 
piro  agresti,  malo,  ut  nonnulliamygdalo  et  spinoj  ut  Vir- 
gilius ,  orno  et  fraxino  et  cydonio;  ut  aliqui ,  et  Punico , 
sed  fisso  ligno.  Surculus  piri ,  qui  inseritur  ante  solstitium , 
anuiculus  esse  débet,  et  prius  quam  figatur,  foliis  et  onini 
tenera  parte  privari  :  |>ost  solslilium  vero  eum  figis ,  <pii 
summum  germen  inclusit.  Pirus  omni  génère  inseritur. 
Condienda  sunl  pira  [ita]  die  placido  decrescente  hina  a 
vigesima  secunda  usi|ue  in  octavam.  liadem  poina  siéra 
et  manu  lectaah  hora  secunda  in  quintam  vel  a  seplima 
in  decimam,  a  caducis  diligenter  electa  intégra  et  prope 
dura  ,  et  aliquanto  viridia  in  picalo  vase  claudunlur,  quod 
oj>erculo  tegitur,  et  deorsum  os  ejus  in<  linalur,  atque[  brev  i 
scrobe  ]  obruilur  in  co  loco ,  circa  quem  perennis  aqua  de 


resà  chair  et  à  peau  dures,  on  les  enferme,  lors- 
qu'elles commencent  à  s'amollir,  dans  un  vase  de 
terre  bien  cuit,  et  bien  enduit  de  poix  au  dedans 
et  de  gypse  au  dehors ,  sur  lequel  on  met  un 
couvercle  ;  après  quoi  on  l'enfonce  dans  une  pe- 
tite fosse  creusée  dans  un  lieu  où  le  soleil  donne 
tous  les  jours.  Bien  des  personnes  ont  conservé 
des  poires  ensevelies  dans  de  la  paille  ou  dans  du 
blé.  D'autres  les  ayant  renfermées,  aussitôt 
après  les  avoir  cueillies  avec  leurs  queues,  dans 
des  cruches  enduites  de  poix ,  bouchées  avec  la 
même  matière  ou  avec  du  gypse ,  les  ont  ex- 
posées au  plein  air,  en  les  couvrant  de  sable. 
D'autres  ont  conservé  des  poires  dans  du  miel , 
en  évitant  tout  contact  entre  elles.  On  fait  aussi 
sécher  au  soleil  des  poires  coupées  par  morceaux, 
et  purgées  de  leurs  pépins.  Il  y  a  des  personnes 
qui  écument  de  l'eau  salée  lorsqu'elle  commence 
à  bouillonner  au  feu ,  et  qui  plongent  ensuite 
dans  cette  eau ,  quand  elle  est  refroidie,  les  poi- 
res qu'elles  ont  intention  de  conserver;  après 
quoi  elles  les  retirent  de  l'eau  au  bout  de  quel- 
que temps ,  et  les  renferment  dans  une  cruche 
dont  elles  bouchent  l'orifice.  Ou  bien  elles  les 
laissent  pendant  un  jour  et  une  nuit  dans  de  l'eau 
salée  ;  après  quoi  elles  les  mettent  tremper  pen- 
dant deux  jours  dans  de  l'eau  pure,  et  les  gar- 
dent ensuite  plongées  dans  du  vin  cuit  jusqu'à 
diminution  des  deux  tiers,  ou  dans  du  vin  fait 
de  raisin  séché  au  soleil,  ou  dans  du  viu  doux. 
On  fait  du  poiré  en  pilant  le  fruit  renfermé  dans 
un  sac  à  mailles  très-larges,  et  en  le  pressurant  à 
l'aide  d'un  poids  dont  on  le  charge,  ou  sous  l'arbre 
du  pressoir.  Cette  boisson  se  conserve  durant  tout 
l'hiver,  mais  elle  s'aigrit  au  commencement  de 
l'été.  Manière  de  faire  du  vinaigre  de  poires.  On 
laisse  en  un  tas  pendant  trois  jours  des  poires 
sauvages,  ou  d'un  acabit  acre,  qui  soient  mûres; 
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après  quoi  on  les  renferme  dans  un  petit  vase 
rempli  d'eau  de  fontaine  ou  d'eau  de  pluie,  qu'on 
laisse  couvert  pendant  trente  jours.  On  y  remet- 
tra au  fur  et  à  mesure  autant  d'eau  que  l'on  en 
tirera  de  vinaigre  par  la  suite  pour  son  usage , 
afin  de  suppléer  au  déchet  de  cette  liqueur.  Ma- 
nière de  faire  le  poiré  rafraîchissant.  On  foule 
des  poires  saines  et  très-mûres  avec  du  sel;  et 
lorsque  la  chair  en  est  réduite  en  bouillie,  on  la 
renferme  dans  de  petites  barriques  ou  dans  de 
petits  vases  de  terre  enduits  de  poix.  Au  bout  de 
trois  mois  on  suspend  cette  préparation,  pour  lui 
faire  rendre  une  liqueur  qui  est,  à  la  vérité,  d'un 
goût  agréable,  mais  dont  la  couleur  est  blanchâ- 
tre. C'est  pourquoi  il  sera  bon,  pour  parer  à  cet 
inconvénient,  de  mêler  avec  les  poires  un  peu 
de  vin  foncé  en  couleur,  dans  le  temps  qu'on  les 
salera.  On  plantera  des  pommiers  aux  mois  de  fé- 
vrier et  de  mars,  et  si  le  pays  est  chaud  et  sec, 
aux  mois  d'octobreet  de  novembre.  Cesarbres  sont 
de  plusieurs  espèces  qu'il  est  inutilede  détailler. 
Ils  aiment  un  sol  gras  et  fertile,  et  qui  soit  fourni 
d'eau ,  plutôt  néanmoins  par  la  nature  elle-même 
que  par  le  secours  des  arrosements;  quoique,  s'ils 
sont  plantés  dans  du  sable  ou  dans  de  l'argile, 
il  faudra  avoir  recours  à  l'irrigation  artificielle. 
Il  faut  les  exposer  au  midi  dans  les  pays  mon- 
tueux.  Ils  viennent  fort  bien  dans  les  pays  froids, 
pourvu  qu'il  n'y  ait  pas  d'àpreté  dans  l'air.  Ils 
ne  refusent  non  plus  les  lieux  incultes  et  humides. 
Dans  un  terrain  maigre  et  sec,  leurs  fruits  sont 
sujets  à  être  attaqués  de  vers  et  à  tomber.  On  les 
plante  de  toutes  façons ,  comme  les  poiriers.  Ils 
ne  demandent  ni  à  être  labourés,  ni  à  être  bê- 
chés; c'est  pourquoi  les  prés  leur  conviennent 
plus  que  tout  autre  terrain.  Le  crottin  de  brebis, 
ou  seul  ou  mêlé  avec  de  la  cendre,  est  le  seul  en- 
grais dont  ils  s'accommodent,  quoiqu'ils  puissent 


currit.  Hem  qua»  dura  sunt  in  carne  et  cule  prias  in  acervo 
posita,  ubi  se  mollire  cœperint,  in  vas  ficlile  bene  coctum 
picalumque  ponuntur,  et  opercule-  superveniente  gypsan- 
lur.  Vas  l)i  evi  scrobe  demergilur  in  eo  loco ,  qui  quotidie 
sole  tangatur.  Plurimi  pira  obruta  inler  paleas  aut  fru- 
menla  servarunt.  Alii  statim  lecta  cum  tcna(  ilms  suis  pi- 
calis  urceis  condiderunt,  et  oribus  vasculorum  gypso  vel 
pice  clausis  ipsa  sub  divo  obrula  sabnlone  tcxeruut.  Alii 
pira,  qaa  se  non  contingerent,  in  nielle  servarunt.  Item 
mcoin  et  purgala  granis  in  sole  siccantur.  Aliquimi 
aquam  salsam  ,  cum  eu'peiït  iindare  calelacta,  despumant , 
et  ei  post  jam  frigid;e  pira  sei  vanda  demergunt.  Tune 
exemta  |>ost  tempus  exiguum  condunt  urceo,  et  ejus  ore 
lilo  conservant  :  vel  nocte  et  die  in  frigida  salsa  manere 
paliunlur  :  post  in  aqua  pura  biduo  macérant,  deinde  in 
sapa  vel  passo  vel  dulci  vino  mersa  custodiunt.  Vimini  de 
l'iris  lit ,  si  contusa  et  sacco  rarissimo  condita  ponderibus 
compi  imantur  aul  prelo.  Hicme  durât ,  sed  prima  MeSOM 
aestale.  Acetum  sic  (it  de  piris  :  Pira  silvestria  vel  asperi 
guttria  matura  in  cumulo  reservantur  per  triduum.  Deinde 
niilluiitur  in  vasculo,  cui  fontana  aut  pluvialis  aqua  mi- 


scetur,  et  operlum  vas  per  triginta  dies  relinquitur,  ac 
subinde  quantum  sublatum  fueiït  aceti  ad  îisum  ,  tantum 
redditur  aquac  ad  reparalionem.  Liquamen  de  piris  casli- 
moniale  sic  fiet  :  Pira  maturissima  cum  sale  calcantur  inté- 
gra. Ubi  carnes  eorum  fuerint  resolutae  ,  vel  in  cupellis  vel 
in  vasculis  flelilibus  picatis  cnudiiintur.  Post  mensem  ter- 
tium ,  suspensae  eaî  carnes  liquorem  dimittunt  saporis  ju- 
cundi ,  sed  coloris  albiduli.  Contra  boc  illud  proderit ,  ut 
tcnipore,  quo  saliuntur,  proaliqua  parte  vina  nigella  per- 
misceas.  Meuse  Ecbruario  et  Maitio  locis  frigidis  niala  se- 
ramus  :  si  calida  et  sicca  regio  est ,  Octobri  et  Novcmhri. 
Eorum  plura  sunt  gênera,  quœ  numerare  superfluum  est. 
Amant  pingue  ac  la-tum  solum  ,  et  cui  bumorem  non  tam 
ri^alio  quam  natura  suppedilet.  Et  si  [  in  ]  areiia  vel  ar- 
gilla  sit,  rigalionibus  adjuvelur.  Montanis  locis  debenl  ad 
met idiem  versa  constitui.  Et  frigido  solo  proveniunt,  si 
ca-li  tepor  adjuverit  :  nec  in  asperiset  bumectis  sedem  ré- 
cusant. Macrum  et  aridum  solum  poma  vcrminilosa  efli- 
(ilit  caduca.  Seruntur  omni  génère,  rient  piri  :  oeque 
exarari  ncque  eflbdi  desiderant.  IdcJrco  eis  magis  prata 
conveniunt.  Stercus  (  o\  illutn  tantuin)  non  exiguut  qui- 
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s'en  passer.  lis  aiment  à  être  arrosés  modéré- 
ment. La  taille  leur  est  bonne,  et  principalement 
à  l'effet  d'en  retrancher  les  branches  sèches ,  ou 
celles  qui  sont  nées  dans  une  mauvaise  place  sur 
l'arbre.  Ils  vieillissent  de  bonne  heure,  etdégénè- 
rent  dans  leur  vieillesse.  Quand  leur  fruit  estsujet 
à  tomber,  on  introduit  une  pierre  dans  la  racine 
que  l'on  fend  à  cet  effet ,  et  cette  précaution  le 
relient  sur  l'arbre.  On  les  préserve  de  la  pourri- 
ture en  enduisant  leur  cime  de  fiel  de  lézard 
vert.  On  fait  mourir  les  vers  qui  s'y  attachent, 
avec  de  la  fiente  de  porc  mêlée  d'urine  humaine, 
ou  avec  du  fiel  de  bœuf.  Quand  il  y  en  aurait 
une  multitude  immense  autour  de  l'arbre,  on  est 
sur  qu'il  n'en  reviendra  point  de  nouveaux 
une  fois  qu'on  les  aura  ratisses  avec  un  bistouri 
de  cuivre,  pourvu  qu'on  enduise  de  fiente  de 
bœuf  l'endroit  d'où  on  les  aura  fait  tomber.  Si  les 
branches  sont  chargées  d'une  trop  grande  quan- 
tité de  fruits,  il  faut  en  arracher  les  plus  mau- 
vais par-ci  par-là,  afin  que  la  sève  de  l'arbre  suf- 
fise à  la  nutrition  des  autres,  et  cesse  de  s'épui- 
ser pour  un  luxe  stérile.  Le  pommier  peut  être 
greffé  sur  toutes  les  mêmes  espèces  d'arbres  que 
le  poirier.  On  le  greffe  aux  mois  de  février  et  de 
mars,  ainsi  qu'aux  autres  mois  auxquels  on  greffe 
le  poirier,  tant  sur  le  pommier  que  sur  le  poirier, 
sur  le  prunier  sauvage,  sur  le  prunier,  sur  le  cor- 
mier, sur  le  pêcher,  sur  le  platane, sur  le  peuplier 
et  sur  le  saule.  Il  faudra  choisir  avec  attention 
les  pommes  que  l'on  voudra  garder,  et  les  dispo- 
ser par  tas  séparés,  dans  des  lieux  obscurs  et  où 
l'air  ne  pénètre  point,  avec  de  la  paille  étendue 
sur  une  claie.  On  en  multipliera  les  tas  de  façon 
que  chacun  d'eux  ne  soit  pas  trop  fort.  Il  y  a  des 
personnes  qui  ont  donné  des  méthodes  différen- 
tes pour  les  garder.  Ces  méthodes  consistent  ou 
à  les  enfermer  dans  de  petits  vases  de  terre  pois- 


sés et  bouchés ,  ou  à  les  envelopper  d'argile ,  ou 
à  en  enduire  simplement  leurs  queues,  ou  à  les 
arranger  sur  des  planches,  en  les  y  étendant  sur 
de  la  paille,  et  jetant  d'autre  paille  par-dessus. 
On  peut ,  sans  se  donner  aucun  soin ,  conserver 
pendant  toute  l'année  les  pommes  rondes  que  l'on 
appelle  orbiculata.  Il  y  a  des  personnes  qui  ren- 
ferment des  pommes  dans  des  vases  de  terre  en- 
duits de  poix  et  fermés  hermétiquement,  qu'ils 
plongent  ensuite  dans  un  puits  ou  dans  une  ci- 
terne. D'autres,  après  avoir  cueilli  des  pommes 
saines,  et  en  avoir  plongé  la  queue  dans  de  la 
poix  bouillante,  les  rangent  sur  des  planchers, 
où  ils  les  étendent  sur  des  feuilles  de  noyer.  La 
plupart  jettent  entre  les  pommes  de  la  sciure  de 
peuplier  ou  de  sapin.  Il  est  constant  qu'il  faut  les 
poser  de  façon  que  leur  queue  soit  renversée ,  et 
n'y  pas  toucher  avant  le  temps  où  elles  nous  pa- 
raîtront nécessaires  pour  notre  usage.  On  fait  du 
cidre  ainsi  que  du  vinaigre  avec  les  pommes,  de 
la  manière  que  j'ai  donnée  ci-dessus  en  parlant 
des  poires.  Les  auteurs  varient  pour  la  plupart 
par  rapport  au  temps  auquel  ils  prétendent  qu'on 
doit  planter  les  cognassiers;  quant  à  moi,  j';ii 
remarqué ,  d'après  l'expérience  que  j'en  ai  faite, 
que  des  cognassiers,  plantés  avec  leurs  racines 
en  Italie,  dans  les  environs  de  Rome,  au  mois 
de  février  ou  au  commencement  de  mars,  dans  un 
terrain  façonné  au  pastinum ,  avaient  si  heu- 
reusement pris,  que  souvent  ils  avaient  rap- 
porté des  fruits  dès  la  seconde  année.  Quand  ils 
avaient  été  plantés  déjà  grands.  On  les  plantera 
dans  les  pays  secs  et  chauds  à  la  fin  d'octobre  ou 
au  commencement  de  novembre.  Les  cognassiers 
aiment  les  terrains  froids  et  humides.  S'ils  sont 
plantés  dans  un  terrain  chaud,  il  faut  les  aider  à 
venir  par  des  arrosements.  Ils  supportent  néan- 
moins la  température  intermédiaire,  et  ne  vien- 


dem,  setl  libenlor  assumimt,  vel  si  cineris  pulveres  mi- 
sceantur.  Amantmodestasrigaliones.Putatioillis  apta  est, 
setl  maxime  ut  arida  aut  maie  nata  tollantur.  Citius  sene- 
scit  lia  €  arbor,  et  in  scneclule  dégénérai.  Si  caduca  sunl 
poma,  lissa?  radici  lapis  injectus  poma  retinebit.  Lacertœ 
viridis  (elle  si  langantur  cacumina,  non  putrescit.  Ver- 
ines  ejus  suillo  stercorc  misto  bumanaj  urinœ  aut  felle 
bubnlo  exlinguuntur  :  qui  si  pluies  circa  arborein  sunt, 
aereo  stalpro  semel  rasi  non  ultra  nascentur,  si  ca  loca  , 
unde  rasi  sunt,  bubulum  stercus  obducat.  Si  spissa  poma 
i  amos  onci  abunl ,  interlegenda  sunt  quœque  viliosa ,  ut 
alimentum  nileris  succus  ;cqniparet ,  et  generosis  abtin- 
dantiam  ministret ,  quam  numérota  vililate  perdebat.  Ma- 
lus omnigeneii  inseri  polest,  quopirus.  Meuse  Februario , 
Martio  et  aliis,  quibus  pirus,  inseritur  in  malo,  in  piro, 
in  spino,  pruno,  sorbo,  persico,  platano,  populo,  salice.  Dili- 
genter  legenda  sunt  mala,  quac  volumus  cuslodire.  La  in 
lotis  obscuris,  ubi  ventus  non  sit,  slraïuenlis  prias  ta  crate 
subjectis,  in  cumulos  sécréta  disponimus  :  qui  cumuli  lïe- 
quenti  divisione  separenlur.  Aliqui  di versa  dixerunt,  [  vel 
smgula  ]  in  vasculis  liclilibus  picalis  atque  oblitis  claudi  > 


vel  argilla  involvi ,  vel  solos  pediculos  creta  adliui ,  vel  in 
tabulis  substrata  palea  disponi,  et  stramenlis  de  superiore 
parte  cooperiri.  Mala  rotunda  ,  quœ  orbiculata  dicuntur, 
sine  cura  toto  anno  servari  possunt.  Alii  in  puteo  vel  in 
cisterna  mergunt  vasa  fictilia,  quibus  diligenter  picatis  et 
clausis  mala  committuntur.  Alii  ex  arbore  mala  illa?sa 
sumserunt,  et  pediculis  eorum  pice  ferventi  mersis  supra 
tabulatum  per  ordinem  disponunt,  nucum  foliis  subtei 
expositis.  Plerique  scrobem  populi  vel  abiclis  inter  mala 
diffundimt.  Constat  mala  sic  ponenda,  ut  pediciilorum  par- 
tes deorsum  facias,  neque  ante  quam  usui  necessaria  vi- 
deanttir  esse,  contingas.  Viuum  et  acelum  lit  ex  malis,  si- 
cut  ex  piris  ante  praxepi.  Cydoniis  serendis  plerique  tem 
pora  diversa  dixerunt  :  tamen  mihi  usu  compertum  est, 
in  Halia  circa  Urbem  mense  Februario  vel  ineboante  Mar- 
tio plantas  cydoniorum  radicatas  in  paslinato  solo  tenuisse 
adeo  féliciter,  ut  sacpe  sequentis  anni  fruge  gauderent ,  si 
posita majoris  status  fuissent.  Locis siccis  et  talidis  extremo 
Oclobri  vel  Novembri  ineboante  ponantur.  Amant  cydonii 
locum  frigidum ,  bumecium.  Si  in  tepido  statuuntur,  opus 
est  illis  ligationc  succuni.  Fcrunt  tamen  statum  medio- 
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nent  pas  moins  dans  les  terrains  plats  que  dans 
eeux  qui  sont  inclinés,  quoiqu'ils  préfèrent  ces 
derniers.  Il  y  a  des  personnes  qui  les  pJantenten 
cimes  et  en  boutures,  mais  ils  tardent  à  venir  par 
l'un  ou  l'autre  de  ces  procédés.  Il  faut  les  espa- 
cer de  telle  manière  que,  si  le  vent  vient  à  les 
secouer,  l'eau  ne-  dégoutte  pas  des  uns  sur  les 
autres.  Quand  on  les  plante,  et  même  tant  qu'ils 
sont  petits,  il  faut  lesaider  de  fumier.  Mais  quand 
ils  sont  devenus  plus  grands,  il  suffit  de  répandre 
une  fois  par  an  sur  leurs  racines  de  la  cendre  ou 
de  l'argile  assez  sèche  pour  pouvoir  être  réduite 
eu  poussière.  L'humidité  continuelle  fera  mûrir 
promptement  leurs  fruits,  et  les  rendra  plus  gros. 
Il  faut  les  arroser  toutes  les  fois  que  le  ciel  refuse 
de  la  pluie,  et  bêcher  leur  pied  dans  les  pays 
chauds  aux  mois  d'octobre  et  de  novembre,  et, 
dans  les  pays  froids,  aux  mois  de  février  et  de 
mars  ;  parce  qu'à  moins  de  prendre  assidûment 
ce  soin,  ou  ils  deviennent  stériles,  ou  leurs  fruits 
dégénèrent.  Il  faut  les  tailler,  d'après  ce  que  j'ai 
éprouvé  moi-même,  et  les  débarrasser  de  tout  ce 
qu'ils  peuvent  avoir  de  vicieux.  Quand  ils  sont 
malades,  il  faut  verser  sur  leurs  racines  du  marc 
d'huile  coupé  d'eau  par  moitié,  ou  enduire  leur 
tronc ,  soit  de  chaux  vive  détrempée  avec  de  l'ar- 
gile, soit  de  résine  de  mélèse  mêlée  avec  de  la 
poix  liquide  :  Ou  bien ,  après  les  avoir  déchaus- 
sés ,  on  mettra  autour  de  leurs  racines  un  nom- 
bre impair  de  coings  proportionné  à  la  grandeur 
de  l'arbre,  que  l'on  assujettira  à  l'endroit  où  on 
les  aura  mis  en  les  couvrant  de  terre.  Cette  pra- 
tique observée  toutes  les  années  préservera  à  la 
vérité  l'arbre  de  toute  maladie,  mais  d'un  autre 
côté  elle  l'empêchera  de  vieillir  :  on  greffe  les 
cognassiers  au  mois  de  février.  Il  est  mieux  de 
les  greffer  sur  le  tronc  que  sous  l'écorce.  Il  n'y 
a  presque  point  de  greffe  qu'ils  ne  reçoivent, 


tant  celle  du  grenadier  que  celle  du  cormier, 
ainsi  que  celle  de  tous  les  pommiers  qui  donnent 
le  meilleur  fruit.  S'ils  sont  jeunes  et  qu'ils  aient 
de  la  sève ,  on  les  greffe  sous  l'écorce;  mais  s'ils 
sont  plus  grands,  il  sera  mieux  de  les  greffer 
près  de  la  racine,  lieu  où  leur  écorce  et  leur  bois 
sont  humides ,  grâce  à  la  terre  qui  y  est  adhé- 
rente. Il  faut  cueillir  les  coins  quand  ils  sont 
mûrs,  pour  les  conserver,  soit  en  les  mettant  en- 
tre deux  tuiles,  dont  on  rejoint  les  bords  avec  un 
lut,  soit  en  les  faisant  bouillir  dans  du  vin  cuit 
jusqu'à  diminution  de  moitié,  ou  dans  du  vin  fait 
avec  du  raisin  séché  au  soleil.  D'autres  les  conser- 
vent en  les  enveloppant  dans  des  feuilles  de  fi- 
guier, lorsqu'ils  sont  gros.  D'autres  se  contentent 
de  les  serrer  dans  des  endroits  secs ,  où  l'air  ne 
pénètre  point.  D'autres,  après  les  avoir  coupés 
par  quartiers  avec  un  roseau  ou  avec  un  couteau 
d'ivoire,  et  en  avoir  ôté  le  creur,  les  couvrent  de 
miel  dans  un  vase  de  terre.  D'autres  les  mettent 
également  dans  du  miel  tout  entiers  ;  mais  quand 
on  veut  les  confire  de  cette  manière,  il  faut  les  choi- 
sir suffisamment  mûrs.  D'autres  les  couvrent  de 
millet,  ou  les  ensevelissent  séparément  dans  de  la 
paille.  D'autres  les  mettent  dans  de  petits  vases 
remplis  d'excellent  vin ,  ou  les  conservent  dans 
un  mélange  égal  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution 
de  moitié,  et  de  vin  sans  apprêt.  D'autres  les 
plongent  dans  des  futailles  de  moût,  qu'ils  bou- 
chent ensuite,  ce  qui  donne  en  même  temps  du 
bouquet  au  vin.  D'autres  enfin  les  mettent  cha- 
cun à  part  dans  un  plat  neuf  qu'ils  couvrent  de 
gypse  sec.  On  met  la  semence  ou  le  plant  du  car- 
rouge  en  terre  aux  mois  de  février  et  de  novem- 
bre. Quoiqu'il  aime  les  contrées  voisines  de  la 
mer,  chaudes,  sèches  et  plates,  il  produit  da- 
vantage dans  les  pays  chauds  quand  on  lui  donne 
de  l'eau ,  ainsi  que  je  m'en  suis  convaincu  par 


cris  situs  inter  naturam  frigoris  et  calons,  et  in  planis  et 
in  declivibus  proveniunt ,  magis  tamen  inclinata  et  devexa 
desiderant.  Serunt  aliqui  cacuminibus  et  talea ,  sed  lardus 
est  in  utroque  proventus.  Ha  ponendae  sunt  laiga;  arbores 
cydonii ,  ne  alteram  quatiente  vento  stillicidium  tangat 
aïterius.  Dum  minorest,  vel  quando  ponitur,  juvetorster- 
core  :  major  vero ,  cinere  vel  cretae  pulvere  semel  tolo 
anno  radicibus  misso.  Poma  in  bis  et  cito  matura  et  ma- 
joris  incrementi  assiduus  bumor  efliciet.  Rigandac  sunt , 
quoties  caeleslis  negatur  infusio ,  et  circumfodiendae  locis 
calidis  Oclobri  mense  et  Novembri  ;  frigidis  vero  Februa- 
rio  vel  Martio.  Nisi  [  enim  ]  circtimfodianlur  assidue,  aut 
stériles  eflîciuntur,  aut  earum  poma  dégénérant.  Putandae 
sunt,  sicut  probavi,  et  a  vitiosis  omnibus  liberandae.  Si 
arbor  aegra  est ,  amurca  aquae  asqnaliter  mista  radicibus 
débet  afïundi ,  aut  calx  vivas  tcmperata  cum  creta ,  vel  ré- 
sina locularis  pici  liquidée  mista  trunco  arboris  adlini,  vel 
ablaqueaue  arbori  circa  radiées  imparis  numeri  poma  cydo- 
nia  pro  magnitudine  ejus  ponenda  et  obruenda  firmantur  : 
quod  annis  singulis  factum  custodiet  a  vitiis ,  sed  arboris 
long»  derogabit  iTtati.  Mense  Februario  cydooia  inseruntur 


melius  in  trunco  quam  cortice  in  se  ipsa.  Recipiunt  in  se 
surculos  prope  omnis  generis,  Punici,  sorbi,  omnium 
malorum ,  quaï  meliora  producunl.  Inseruntur  autem  no- 
vellse  arbores ,  quibus  succus  est,  in  cortice  :  si  major  est, 
circa  radicem  melius  inseretur,  ubi  cortex  et  lignum  bene 
Gcio  soli  adbserenlis  humescit.  Legenda  sunt  matura  cydo- 
nia ,  qua;  boc  more  servantur,  vel  inter  binas  tegulas 
posita ,  si  luto  ex  omni  parle  claudantur,  vel  si  defruto 
incoquantur,  aut  passo.  Alii  quae  majora  sunt,  lia  foliis 
involuta  custodiunt.  Alii  tantum  locis  siccis  reponun.t ,  a 
quibus  ventus  excluditur.  Alii  canna  vel  eborc  in  quatuor 
partes  divisa  sublatis  omnibus ,  quae  in  medio  sunt ,  ia 
vase  fictili  melle  obruunt.  Alii  in  melle  sic  intégra  démit- 
tunt,  in  quo  génère  condiendi  satis  matura  deliguntur. 
Alii milio  obruunt,  vel  paleis  separata  demergunt.  Alii  pie- 
nis  vino  optimo  vasculis  immittunt  :  vel  vini  et  defruti  ad 
servanda  cydonia ,  acquum  corpus  efficiunt.  Alii  doliis 
musti  immergunt,  atque  ita  claudunt,  quod  odofatum 
reddit  et  vinum.  Alii  in  patina  nova  sicco  gypso  obruunt 
séparât  a  cydonia.  Siliqua  Februario  mense  seritur  et  No- 
vembri et  semine  et  plantis  :  amat  loca  maritima,  calida, 
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nia  propre  expérience.  On  peut  aussi  le  planter 
on  boutures.  Il  lui  faut  une  fosse  large.  Il  y  a 
des  personnes  qui  croient  qu'on  peut  le  greffer 
au  mois  de  février  sur  le  prunier  ou  sur  l'aman- 
dier. On  conserve  très-longtemps  les  gousses  qu'il 
produit,  en  les  exposant  sur  des  claies.  Le  mûrier 
est  ami  de  la  vigne.  On  peut  faire  venir  cet  ar- 
bre de  graine ,  mais  en  ce  cas  son  fruit  dégénère 
ainsi  que  son  bois.  11  faut  donc  le  planter  en 
boutures  ou  en  cimes.  Mais  il  vaut  encore  mieux 
le  planter  en  boutures  d'un  pied  et  demi  de  lon- 
gueur, qui  soient  bien  ragréées  des  deux  côtés,  et 
enduites  de  fumier.  Ainsi ,  après  avoir  fait  d'a- 
bord un  trou  en  terre  avec  un  pieu ,  on  les  en- 
foncera dans  ce  trou,  et  on  les  recouvrira  de  cen- 
dre mêlée  de  terre,  qu'on  n'entassera  cependant 
pas  à  plusde  quatre  doigts  d'épaisseur.  On  plante 
le  mûrier  depuis  le  milieu  de  février  jusqu'à  la 
fin  de  mars.  Mais  quand  le  pays  est  chaud ,  on  le 
plante  à  la  fin  d'octobre  ou  au  commencement  de 
novembre;  quoiqu'il  vaille  encore  mieux  le  plan- 
ter au  printemps,  le  neuf  des  calendes  d'avril.  Cet 
arbre  aime  les  terrains  chauds  et  sablonneux,  et 
plus  communément  les  contrées  voisines  de  la 
mer.  il  prend  difficilement  dans  le  tuf  ou  dans 
l'argile.  On  croit  que  l'humidité  continuelle  ne 
lui  est  pas  bonne.  Il  aime  à  être  bêché  et  fumé. 
Il  faut  en  tailler  au  bout  de  trois  ans  les  branches 
pourries  et  sèches.  On  en  transfère  le  plant,  lors- 
qu'il est  fort,  aux  mois  d'octobre  ou  de  novem- 
bre; et,  lorsqu'il  est  jeune,  aux  mois  de  février  et 
de  mars.  Ces  arbres  veulent  être  plantés  dans  des 
fosses  profondes,  et  séparés  les  uns  des  autres  par 
de  grands  intervalles,  afin  qu'ils  ne  se  nuisent  pas 
réciproquement  par  leur  ombre.  Cet  arbre  vient 
plus  haut,  dit-on,  et  donne  plus  de  fruit,  si  l'on 
en  perce  le  tronc  d'outre  en  outre  en  y  insérant 


deux  coins,  un  de  térébinthe  d'un  côté,  un  de 
lentisquede  l'autre.  Il  faut  déchausser  le  mûrier 
vers  les  calendes  d'octobre ,  et  verser  sur  ses  ra- 
cines de  la  lie  de  vin  vieux  très-nouvelle.  On  le 
greffe  sur  le  figuier  et  sur  lui-même ,  mais  on  ne 
le  greffe  que  sous  l'écorce.  Si  on  le  greffe  sur  un 
orme,  la  greffe  prend  à  la  vérité,  mais  il  en  ré- 
sulte de  grands  accidents.  Il  faut  semer  les  ave- 
lines en  nature,  et  ne  pas  les  recouvrir  de  terre 
à  plus  de  deux  doigts  d'épaisseur.  J'ai  cependant 
éprouvé  que  les  aveliniers  viennent  encore  mieux 
de  plant  et  de  rejetons.  On  en  met  le  plant  ou 
les  amandes  en  terre  au  mois  de  février.  Ils  se 
plaisent  dans  un  terrain  maigre,  humide,  froid 
et  sablonneux.  Les  avelines  sont  mûres  vers  les 
nonesdu  mois  de  juillet,  pourvu  cependant  que 
le  pays  soit  chaud.  C'est  à  présent  que  l'on  sème 
les  noyaux  de  sébestes  sous  un  climat  tempéré,  et 
dans  une  terre  réduite  en  poussière  et  médiocre- 
ment humide,  en  les  mettant  dans  un  vase,  où  on 
les  laisse  jusqu'à  ce  que  leur  pousse  ait  acquis  la 
consistance  de  plante.  On  greffe  les  arbres  qui 
portent  ce  fruit  au  mois  de  mars,  sur  des  cormiers 
ou  sur  des  pruniers  sauvages.  C'est  aussi  à  pré- 
sent que  l'on  greffe  les  jujubes,  que  l'on  met  en 
terre  les  presses  en  myaux  ou  en  plant,  qu'on 
les  transfère  et  qu'on  peut  les  greffer;  enfin  que 
l'on  greffe  le  néflier,  et  que  l'on  sème  les  noyaux 
de  prunes.  On  peut  aussi  planter  à  présent  le  fi- 
guier dans  les  pays  tempérés,  semer  la  corme, 
couvrir  de  terre  l'amande  sur  des  planches,  et 
greffer  l'amandier  au  commencement  de  ce  mois- 
ci  dans  les  pays  tempérés ,  et  à  la  fin  du  même 
mois  dans  les  pays  froids;  pourvu  cependant 
qu'on  prenne  la  greffe  avant  qu'elle  ne  germe. 
On  peut  aussi  mettre  à  présent  en  terre  du  plant 
de  pistachier,  ou  greffer  cet  arbre,  de  même  qu'on 


sicca ,  campestria  :  tamen ,  ut  ego  expertus  sum ,  in  locis 
calidis  fœcundior  fiet,  si  adjuvetur  humore  :  polest  et  ta- 
leis  poni.  Scrobem  desiderat  largiorem.  Inseri  etiam  posse 
mense  Februario  credunt  aliqui  in  primo  vel  amygdalo. 
Siiiquac  servantur  diutissime,  si  expandantur  in  cratibus. 
Arnica  est  morus  et  vitis.  Mori  nascuntur  ex  semiue  ;  sed 
et  poma  et  virgulta  dégénérant.  Serenda  est  laleis  vel  ca- 
cuminibus,  melius  autem  taleis  sesquipedalibus  ex  u Ini- 
que parte  levigatis  ac  fimo  oblitis.  Cum  locum  palo  ante 
fecerimus,  immergimus  ac  tegimus  cinere  terrœ  admisto. 
Non  amplius  quam  quatuor  digitis  operimus.  Seremus  lo- 
cis temperatis  a  medio  Februario  et  toto  Marlio  ;  locis 
vero  calidioribus  Octobri  postremo  vel  Novembris  initio  ; 
sed  verno  maxime  die  nono  calendas  Apriles.  Amant  loca 
calida,  sabulosa,  et  plerumque  marilima.  In  tofo  vel  ar- 
gilla  vix  comprebendunt.  Humor  assiduus  [  moris  J  pro- 
desse  non  creditur  :  fossionibus  lactatur  et  stercore.  Puti  ia 
in  1  lis  et  arida  post  triennium  sunt  putanda.  Plantam ,  si 
robusta  [  est ,  ]  transfères  mense  Octobri  vel  Novembri  : 
si  tenera ,  Februario  et  Martio.  Scrobes  desiderant  altiores, 
intcrvalla  majora,  ne  altéra  umbris  prematur  alterius.  Fe- 
racem  laetioremque  arborem  mori  fieri  aliqui  tradiderunt, 


si  pei  foralo  bine  inde  trunco  singulos  cuncos  inseramus  te- 
rebinthi  (  lune  inde  lentisci.  )  Circa  Octobres  calendas  mo- 
rus ablaqueanda  est ,  et  radicibus  cjus  vini  veteris  recen- 
lissimse  faeces  infundenda;.  Inseï  itur  autem  in  lico  et  in  se 
lautumsub  cortice.  Ulmo  insita  compreliendil  :  sed  par- 
1 1 1 lit  magnée  infelicitatis  argumenta-  Avcllaïuie  ponenda: 
sunl  nucibus  suis  non  amplius  supra  terra  ducenda  est , 
quam  crassiludine  digitorum  duorum.  Planlis  tamen  et 
sobole  expertus  sum  melius  provenire.  Mense  Februario 
seu  planta  seu  semen  exponitur.  Gaudent  loco  macro  ,  lui- 
mido,  frigido,  et  sabuloso.  Mense  Julio  circa  nouas  avel- 
lana  malura  est  :  [locis  tamen  calidis.]  Nunc  scruiitur 
myxa  ex  nucleis  in  aliquo  vase  positis,  donec  planta;  in- 
duant  firmitatem,  caclo  tepido,  terra  soluta,bumore  mo- 
derato. Inscruntur  mense  Marlio  soi  bis  vel  spinis.  Etiam 
nunc  tuberes  seruntur  et  inseruntur,  et  ossa  duracino- 
rum,  vel  planta?  ejusdem  generis  ponunlur,  et  transferun- 
tur,  et  inseri  possunt  :  et  mespilus  inserelur,  et  ossa  po- 
nentur  prunorum.  Ficus  etiam  locis  temperatis  nunc  poni 
polest,  et  sorbus  hoc  etiam  mense  sei  i ,  et  amygdali  semina 
in  areis  obrui,  et  locis  temperatis  nunc  inseri  mense  in- 
choante,  frtgidis  vero  oxeunte,  conditis  tamen  surculis 
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peut  semer  des  châtaignes,  mettre  des  noix  dans 
des  pépinières,  et  greffer  le  noyer.  Enfin  on  peut 
encore  faire  à  présent  des  plants  de  pin  dans  les 
contrées  froides  et  humides. 

XXVI.  C'est  surtout  à  présent  qu'il  faudra 
faire  couvrir  les  truies.  On  choisira  à  cet  effet 
des  verrats  grands  et  forts,  dont  le  corps  soit 
plus  arrondi  qu'allongé,  qui  aient  le  ventre  et  les 
fesses  amples,  le  grouin  court,  et  le  chignon  bien 
fourni  de  petites  glandes ,  qui  soient  lascifs  et 
qui  n'aient  qu'un  an.  Ils  pourront  être  employés 
à  ce  service  jusqu'à  l'âge  de  quatre  ans.  On  choi- 
sira des  truies  qui  aient  les  flancs  allongés ,  et 
un  ventre  d'une  grande  capacité,  et  qui  se  prête  à 
soutenir  le  poids  de  leur  portée  :  quant  au  reste, 
il  faudra  qu'elles  ressemblent  aux  verrats.  Ces 
animaux  doivent  avoir  le  poil  épais  et  noir  dans 
les  pays  froids  :  dans  les  pays  chauds  ,  leur  cou- 
leur est  indifférente.  Les  femelles  sont  fécondes 
jusqu'à  l'âge  de  sept  ans,  et  commencent  à  l'être 
à  un  an.  Les  truies  mettent  bas  au  bout  de  quatre 
mois,  c'est-à-dire,  au  commencement  du  cin- 
quième. Or,  comme  elles  conçoivent,  ainsi  que 
je  viens  de  le  dire,  au  mois  de  février,  leurs  pe- 
tits pourront  se  nourrir  des  herbes  qui  seront  déjà 
fortes  au  moment  de  leur  naissance ,  et  de  la 
paille  qui  viendra  après  ces  herbes.  Quand  on  a 
la  faculté  de  se  défaire  des  cochons  de  lait ,  on 
les  vend  à  mesure  qu'ils  sont  nés ,  afin  de  mettre 
plus  promptement  les  mères  en  état  de  donner 
d'autres  portées.  On  peut  avoir  de  ce  bétail  dans 
toutes  sortes  de  lieux,  quoiqu'il  réussisse  mieux 
dans  des  campagnes  marécageuses ,  dans  celles 
notamment  où  abondent  les  arbres  fruitiers,  qui, 
mûrissant  successivement  les  uns  après  les  autres, 
fourniront  à  ces  animaux  leur  pâture  pendant 
toute  l'année.  Ils  se  nourrissent  au  mieux  dans 
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des  terrains  fertiles  en  herbes,  et  mangent  très- 
bien  les  racines  de  la  canne  ou  du  jonc.  Mais  lors- 
que la  pâture  vient  à  leur  manquer  pendant  l'hi- 
ver, il  faut  leur  donner  de  temps  à  autre  du  gland, 
de  la  châtaigne,  ou  de  vieilles  criblures  de  quel- 
ques grains  que  ce  soit;  principalement  au  prin- 
temps, car  alors  la  verdure  nouvelle,  qui  est 
pleine  de  lait,  les  incommode  ordinairement.  On 
ne  renferme  pas  les  truies  par  troupeau  comme 
les  autres  bestiaux  ;  mais  on  fait  des  toits  sous 
des  appentis  où  l'on  renferme  chaque  mère  à 
part,  afin  qu'étant  elles-mêmes  en  sûreté,  elles 
puissent  garantir  du  froid  le  troupeau  qu'elles 
auront  à  nourrir.  Ces  toits  auront  une  ouverture 
dans  leur  partie  supérieure,  afin  que  le  gardien 
puisse  faire  aisément  la  revue  des  petits ,  et  leur 
porter  souvent  du  secours,  en  les  retirant  de  des- 
sous leurs  mères  quand  ils  seront  en  danger 
d'en  être  écrasés.  Mais  il  aura  l'attention  de 
renfermer  chaque  portée  séparément  avec  sa 
mère.  Une  truie  ne  doit  pas  nourrir  plus  de  huit 
porcs,  suivant  ce  que  dit  Columelle.  Pour  moi, 
il  me  paraît  plus  à  propos,  d'après  ma  propre 
expérience ,  de  ne  lui  en  donner  que  six  à  nourrir 
au  plus  quand  la  pâture  ne  lui  manquera  pas , 
parce  que,  quoiqu'à  la  rigueur  elle  puisse  en  éle- 
ver davantage,  elle  s'épuiserait  si  elle  donnait  à 
teter  à  un  plus  grand  nombre.  Il  y  a  un  autre 
profit  à  retirer  des  porcs,  qui  consiste  à  les  envoyer 
dans  les  vignes  avant  qu'elles  soient  en  boutons, 
ou  après  la  vendange,  parce  qu'ils  font  la  guerre 
aux  herbes  aussi  exactement  que  le  meilleur  ou- 
vrier. 

XXVII.  On  fera  au  commencement  de  ce  mois 
du  vin  de  myrte  d'une  façon  différente  de  celle 
que  nous  avons  donnée.  On  mettra  dans  un  flacon 
dix  sextarii  de  vin  vieux ,  dans  lequel  on  jettera 


antequamgermincnl.  Elpislacias  planta  vel  nunestalui  aut 
inseri  polest ,  et  castanearum  setnina  spargi.  Nuces  quo- 
que  juglandes  etiam  nunc  seminariis  recondi ,  et  ipsum 
genns  inseri;  et  frigidis  et  humectis  locis  nunc  poterunt 
pineta  seminari. 

XXVI.  Nunc  verres  maxime  feminas  inire  debebunt.  Le» 
gendisuntvasti  et  ampli  corporis,  sed  rotundipoliusquam 
longi,  ventre  et  clunibus  magnis,  rostro  brevi,  cervice 
glandulis  spissa,  libidinosi,  anniculi,  qui  usque  ad  qua- 
drimos  inire  feminas  possunt.  Scrofas  vero  longi  latei is  de- 
hennis  eligere,  et  quibus  ad  sustinendum  fœtutœ  omis 
magnus  se  venter  eflundat,  caetera  verribus  similes.  Sed 
in  regionibus  frigidis,  densi  et  nigri  pili ,  in  tepidis  quales- 
«  nuque  provenerint.  Femina  (ad  creandum),  usque  in  an- 
nos  septem  parlus  onera  gestare  sulTiciet  :  ad  concipien- 
dum  annicula  débet  incipere.  Quarto  exemto  mense  pa- 
riunt,  ubi  quintus  incipiet.  Incipiunt  autem,  sicut  di\i, 
mense  Februario,  ut  solidioribus  lierbis  nati  et  stipula  suc- 
cedente  pascantur.  Ubi  facilitas  est  transigeudi,  venditis 
qui  subinde  nati  sunt,  eclerior  matribus  total*  reparatur. 
Genus  boc  omnibus  locis  baberi  potest  ;  melius  tamen 
agris  palustribiis,  quam  siccis,  praecipue  ubi  arborum 


fnicluosarum  silva  suppetit,  quae  subinde  maluris  fructi- 
bus  alterna  per  anniim  mutatione  succurrat.  Maxime  lotis 
graminosis,  et  cannarum  vel  junci  radice  nutriuntui.  Sed 
deficientibusalimentisperbiememnonnumquam  pra'henda 
su  ni  pabula  gland  is,  caslaneae,  vel  fruguni  vilia  excren.enla 
cœterarum  :  veno  magis,  cum  lactent  novella  virenlia, 
qua?  porcis  soient  nocere.  Neque  gregalim  claudendsc  sunt 
porcac  more  aliarum  pecudum,  sed  liai  as  sub  porticibus 
laciemns,  quibus  mater  nnaquacqueclaudatur,  et  alumniim 
gregem  liilioi  ipsa  defendat  a  frigore.  Quœ  liai*  a  supe- 
riori  parte  détecta;  sinl,  ut  libère  numerum  pastor  explo- 
re!, et  oppressis  a  maire  fœlibus  sappe  snbveniat  subira- 
bendo.  Curabit  autem  ut  fœtus  proprios  •cuiii  unaquaque 
procludat.  Plus  vero  quam  octo,  sicut  Columella  dicit, 
nuti ire  non  débet.  Milii  vero  utilius  probatur  experto, 
porcam,  cui  pabula  suppelunt,  ut  pmrimuin  sex  niilrirc 
debere,  quia  licet  pluies  possit  educare,  tamen  freque»- 
tiore  numéro  sucla  deficiet.  In  porcis  etiam  illud  est  com- 
modum,quod  immissi  vineis  needum  lurgentibiis,  vel 
exacta  vindemia  graminc  persecuto,  diligentiam  fos-ons 
imitantur. 

XXVÏI.  In  bujus  mensis  initio  aliter  myrlitein  sic  fa- 
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cinq  livres  de  baies  de  myrte.  Quand  on  les 
aura  laissées  pendant  l'espace  de  vingt-deux 
jours  dans  ce  vase ,  que  l'on  aura  soin  d'agiter 
tous  les  jours,  on  passera  ce  mélange  à  travers 
une  corbeille  de  palmier,  et  on  ajoutera  sur  ces 
dix  sextarii  cinq  livres  d'excellent  miel,  extrê- 
mement broyé. 

XXVIII.  Manière  de  faire  une  vigne  antidote, 
dont  le  vin,  le  vinaigre,  le  raisin,  et,  jusqu'à  la 
cendre  provenant  de  ses  sarments,  soient  un 
spécifique  contre  tout  poison  animal.  On  fait  au  bas 
du  sarment  que  l'on  veut  planter  une  fente  de  trois 
doigts  de  longueur,  et  on  en  retire  la  moelle ,  à 
laquelle  on  substitue  une  dose  de  thériaque  ;  puis 
on  le  met  en  terre,  en  l'assujettissant  bjen  avec 
un  lien.  Il  y  a  des  personnes  qui,  après  avoir 
saturé  le  sarment  de  la  substance  médicale ,  le 
cachent  dans  un  oignon  de  scille ,  et  le  mettent 
en  terre  de  la  manière  que  nous  venons  de  dire. 
D'autres  versent  la  thériaque  sur  les  racines  de 
la  vigne.  Il  n'est  pas  douteux  que  si  l'on  prend 
un  sarment  d'une  vigne  apprêtée  de  la  sorte  pour 
le  transférer,  il  n'aura  pas  la  vertu  médicinale 
qu'avait  la  souchp.  11  est  également  vrai  que  cette 
vertu  s'affaiblit  à  la  longue,  et  qu'il  faut  la  re- 
nouveler de  temps  à  autre  en  réitérant  l'infusion. 

XXIX.  Il  y  a  une  belle  espèce  de  raisin  qui  ne 
renferme  point  de  pépins  :  aussi  peut-on  en  avaler 
avec  grand  plaisir  une  grappe  entière ,  comme  si 
elle  ne  formait  qu'un  corps,  et  sans  trouver  d'obs- 
tacle qui  arrête.  Or  on  obtient  ce  raisin  ,  suivant 
les  auteurs  grecs ,  en  appelant  comme  suit  l'art 
au  secours  de  la  nature.  Il  faut  faire  au  sarment 
que  l'on  veut  planter  une  fente  d'une  longueur 
égale  à  celle  du  bois  qui  sera  en  terre,  et,  après 
en  avoir  ôté  toute  la  moelle  et  l'avoir  creusé  exac- 
tement ,  on  en  rapprochera  les  bords ,  et  on  le 


mettra  en  terre  en  les  assujettissant  avec  un 
lien.  Ces  auteurs  assurent  néanmoins  qu'il  faut 
que  ce  lien  soit  de  papyrus,  et  que  le  sarment 
soit  mis,  après  ces  préparatifs,  dans  une  terre  hu- 
mide. Il  y  a  des  personnes  qui,  après  avoir  lié 
exactement  ce  sarment  sur  toute  la  longueur  qui 
en  aura  été  fendue ,  l'enfoncent  dans  un  oignon 
de  scille,  parce  qu'ils  assurent  que  cet  oignon 
aide  toutes  les  plantes  à  prendre  plus  aisément. 
D'autres  creusent  le  plus  profondément  qu'ils 
peuvent,  dans  le  temps  même  de  la  taille,  une 
branche  à  fruit  d'un  cep  qu'ils  viennent  de  tailler, 
pour  en  retirer  la  moelle  ;  après  quoi  ils  l'atta- 
chent à  un  roseau  fixé  auprès  de  cette  branche, 
afin  qu'elle  ne  puisse  pas  se  renverser.  Ensuite 
ils  versent  dans  le  trou  qu'ils  y  ont  fait  de  la  li- 
queur que  les  Grecs  appellent  oroç  xupY]vaïxo; 
(  suc  de  Cyrène  ),  après  l'avoir  détrempée  avec  de 
l'eau  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  acquis  la  consistance 
du  vin  cuit  à  Tévaporation  des  trois  quarts;  et 
ils  recommencent  l'opération  tous  les  huit  jours, 
jusqu'à  ce  que  les  bourgeons  de  la  vigne  parais- 
sent. Les  Grecs  assurent  qu'on  peut  faire  la  même 
chose  sur  les  grenadiers  et  sur  les  cerisiers.  C'est 
une  expérience  à  faire. 

XXX.  Quand  les  vignes  se  dessèchent  par  la 
trop  grande  abondance  de  la  sève  qui  monte ,  et 
qu'à  force  de  pleurer  elles  privent  le  fruit  de  la 
vertu  que  renferme  leur  bois ,  les  Grecs  ordon- 
nent de  déchirer  leur  tronc  pour  y  faire  une  po- 
che; et  si  ce  remède  est  sans  effet,  de  couper  le 
bois  le  plus  épais  de  leurs  racines,  afin  que  cette 
blessure  guérisse  leur  maladie.  Mais  on  aura  soin 
de  frotter  la  partie  blessée  avec  du  marc  d'huile 
sans  sel ,  réduit  par  la  cuisson  de  moitié ,  en  at- 
tendant qu'il  soit  refroidi ,  et  de  répandre  de  fort 
vinaigre  sur  la  plaie. 


cies.  Mittes  vini  veteris  decem  sextarios  in  lagœnam ,  et  | 
baccarum  myrti  libras  v  miscebis.  Cum  xx  et  duorum  j 
dieruin  spalium  confusa  transegerint ,  pe;  qnos  vas  qtioli- 
die  convenit  agitari ,  tune  palmea  sporta  colabis ,  et  prae- 
dictis  decem  sextariis  mellis  optimi  fortiter  triti  pondo  v 
miscebis. 

XXVIJI.  Tberiacam  vitem  sic  faciès,  cujus  isle  profec- 
tus  est,  ut  vinum  ejus  veî  acetum  vel  uva  vel  sarmento- 
rum  finis  proficiat  contra  morsus  omnium  besfiarum.  Fit 
aulem  sic  :  Sarmentum ,  quod  pangendum  est ,  trium  di- 
gitorum  spatio  in  ima  parte  findatur,  et  sublata  medulla 
ad  ejus  vicem  theriacae  medicamen  addatur.  Tune  terrœ 
mandetur  vinculo  diligenter  astrictum.  Aliqui  eadem  sar- 
menta  jammedicamine  satiata  intrasquillœbulbum  recon- 
dunt,  et  terris  praedicta  ratione  commitlunt.  Aliqui  anti- 
doti  ejus  affusione  radiées  vitis  infundnnt.  Sane  sarmen- 
tum si  de  hac  vite  sumalur  ad  transferendum ,  potentiam 
materni  medicaminis  non  lenebit.  Oportebit  autem  the- 
riacafi  infusione  assidua  vim  succi  senescentis  iterare. 

XXIX.  Est  pulchra  species  uvae,  quae  granis  interiori- 
bus  caret.  Hinc  eflicitur,  ut  snmma  jucundilatc  sine  impe- 
dimenlo  sorberi  possit,  velut  unum  omnium  corpus  uva- 


rum.  Fit  autem  Graecis  auctoribus  bac  ratione  per  arteiw 
succedente  natura  :  Sarmentum ,  quod  obruendum  est , 
quantum  latebit  in  terra,  tantum  findere  debebimus,  et 
medulla  omni  sublata  ac  diligente!  exsculpta,  membra  ite 
rum  divisas  partis  adunare,  et  vinculo  constricta  deponere. 
"Vinculum  tamen  papyro  asserunt  esse  faciendum,  et  sic 
in  humida  terra  esse  ponendnm.  Diligentius  quidam  sar- 
mentum revinctum  quantum  excisum  est,  inlra  scillae 
bulbum  demergunt,  cujus  beneficio  asserunt  sata  omnia 
comprebendere  posse  facilius.  Alii  tempore  quo  vîtes  pu- 
tant,  sarmentum  fructiferum  putatœ  vitis  in  ipsa  vite , 
quam  possunt  de  alto  sublata  medulla  excavant  non  divi- 
sum,  et  calamo  affixo  alligant,  ne  possit  inverti.  Tune 
è7tôv  xvpivacïxôv,  quod  Graeci  sic  appellant ,  in  excavata 
parte  suffundunt,  ex  aqua  prius  ad  sapae  pinguedinem 
resolutum ,  et  hoc  transaclis  octonis  diebus  semper  réno- 
vant, donec  vitis  germlna  novella  procédant.  Et  in  grana- 
tis  malis  fieri  hoc  posse  tirmatur  a  Graecis,  et  in  cerasia. 
Opus  est  experiri. 

XXX.  Vîtes  quae  lacrymarum  nimietate  tabescunt.et 
deplorandovim  roboris  sui  avertunt  fructu,  truncoearum 
lacerato  Graeci  sinum  fieri  jubent.  Si  hoc  minus  proderit, 
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XXXI.  Les  Grecs  prescrivent  encore  de  com- 
poser du  vin  de  myrte  de  la  manière  suivante  : 
On  mettra  dans  un  linge  huit  itnciœ  de  baies  de 
myrte  mures,  que  l'on  aura  broyées  après  les 
avoir  fait  sécher  à  l'ombre,  et  on  suspendra  ce 
paquet  dans  le  vin;  après  quoi  on  couvrira  le 
vase ,  et  on  le  bouchera.  Quand  ces  baies  seront 
restées  plusieurs  jours  dans  le  vin ,  on  les  en  re- 
tirera pour  en  faire  usage.  Il  y  a  des  personnes 
(jui  foulent  aux  pieds  ou  qui  expriment  entre 
leurs  mains  des  baies  de  myrte,  qu'elles  ont 
cueillies  dans  leur  maturité  par  un  temps  sans 
pluie  et  dans  des  terrains  très-secs,  et  qui  en  met- 
tent la  valeur  de  huit  cotulœ  sur  uue  amphore  de 
vin.  Ce  vin  s'emploie  aussi  en  médeciue,  quand 
on  est  dans  le  casd'avoir  recours  aux  astringents  : 
son  effet  ordinaire  est  de  fortifier  les  estomacs 
délabrés,  de  couper  court  aux  crachements  de 
sang,  d'arrêter  le  flux  de  ventre,  et  de  durcir 
efficacement  les  matières  qui  occasionnent  les 
douleurs  de  la  dysseuterie. 

XXXII.  On  prétend  que  les  vignes  donneront 
d'elles-mêmes  du  vin ,  soit  d'absinthe ,  soit  de 
rose  ou  de  violette  (  de  façon  que  l'on  recevra 
de  la  nature  ce  que  l'on  doit  ordinairement  à 
l'industrie),  pour  peu  que  l'on  plonge  des  sarments 
dans  un  vase  rempli  jusqu'à  moitié  de  l'une  de 
ces  essences ,  en  y  faisant  dissoudre  en  même 
temps  de  la  terre  végétale  en  manière  de  lessive, 
et  qu'on  les  y  laisse  jusqu'à  ce  que  leurs  yeux 
commencent  à  paraître;  après  quoi  on  mettra 
ces  sarments  où  on  voudra  quand  ils  bourgeonne- 
ront, ainsi  qu'on  le  pratique  à  l'égard  de  toute 
autre  vigne. 

XXXIII.  Voici  la  méthode  que  les  Grecs  ont 
prescrite  pour  faire  produire  au  même  cep  des 


grappes  de  raisin  blanc  et  des  grappes  de  raisin 
noir  :  si  l'on  a  un  cep  de  raisin  blanc  et  un  de 
raisin  noir  qui  soient  voisins  l'un  de  l'autre, 
on  joint  ensemble,  au  temps  de  la  taille,  des 
sarments  pris  sur  chacun  de  ces  ceps ,  et  fen- 
dus en  deux,  de  façon  que,  lorsqu'ils  seront 
joints,  les  boutons  qui  sont  au  milieu  de  ces 
sarments  semblent  être  sur  un  seul  et  même 
sarment;  après  quoi  on  les  lie  ensemble  avec  du 
papyrus  amolli,  pour  les  resserrer;  et  on  a  soin  de 
les  enduire  de  terre  humide ,  et  de  les  arroser  de 
trois  jours  l'un ,  jusqu'à  ce  que  le  germe  de  la 
feuille  nouvelle  paraisse.  A  dater  de  la  fin  de 
ce  mois,  on  pratiquera ,  si  l'on  veut,  celte  mé- 
thode sur  plusieurs  sarments. 

XXXIV.  Ce  mois-ci  s'accorde  avec  celui  de 
novembre  pour  la  durée  des  heures  :  les  voici  ras- 
semblées sous  cette  proportion  de  nombres. 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure,  le  gno- 
mon donne  vingt-sept  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième ,  il  en  doune  dix- 
sept. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
treize. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième ,  il  en  donne 
dix. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième,  il  en  donne 
huit. 

A  la  sixième ,  il  en  donne  sept. 


LIVRE  QUATRIÈME. 

MARS. 

I.  La  taille  de  la  vigne,  dont  nous  avons  ample- 
ment parlé  au  mois  de  février,  se  fait  au  mois 


radicum  robur  pingne  rescindi,  ut  afferat  medicinam  vul- 
nus  impressum.  Tune  insulsa  amurca  ad  medietatem  de- 
cocta  et  refrigerata  plagaï  eveisio  perlinetur,  et  sub  liac 
acclum  acre  fundatur. 

XXXI.  Grapci  item  myrlitem  sic  praecipiunt  temperari  : 
Myrli  baccas  maturas  in  umbra  siccatas,  et  postea  tusas', 
uneias  octo  miltis  in  linteo,  et  suspendis  in  vino,  et  vas 
cooperies  ac  linibis  :  et  eu  m  plurimis  diebus  sic  fuerit, 
auferes  et  uleris.  Aliqui  myrti  baccas  sine  pluvia  collectas 
maturas  et  locis  siccioribus  calcanl,  vel  exprimunt,  et 
vino  Mitent  vin  cotulanim  mensuram  per  ampboram 
vini.  Quod  viniim  mediciua-  quoque  proderit,  iibi  sljpti- 
cis  est  ulendum.  Stomacbum  solidare  litubantem  solet, 
rejectiones  sanguinis  iubibere,  fluorem  ventris  adstrin- 
gerc,  limum  dysenlericae  passionis  medicabiliterasperare. 

XXXII.  Conditum  vel  absinlbiatum ,  vel  rosatum,  vel 
violatum  procedere  sponte  fertur  ex  vitibus  (ut  natura 
suscipiat,  <|iio<l  procurait'  suevit  industria)  si  sarment  i  in 
vas  aliquodsemiplenuin  supradictis  potionibus  mersa  ser- 
ventur,  et  vivam  b-rram  simili  resolvas  ad  lixivii  modum, 
donecoculi  sarmentorum  nitantur  exire  :  tune  eademsar- 
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menta  gemmanlia  in  quo  volueris  loto,  vitium  caeterarum 
more  deponas. 

XXXIII.  Ut  vitis  botryones  et  albos  afferre  possit  etni- 
gros,  Gra?ci  sic  fieri  debere  jusserunt:  Si  vicinae  sunt  vites 
nigra  et  alba,  cum  putantur,  sarmenta  utriusque  iuter  se 
divisa  sic  junges,  ut  medios  utriusque  generis  oculos 
a'quando  reddere  possis  unitati  :  lune  papyro  ligabis 
stricto  et  molli ,  alquc  bumida  terra  curabis  adlinire  et 
interjeclis  ternis  diebus  adaquare,  donec  germen  novae 
frondis  erumpat.  Hinc  cxemlo  teindre,  si  libuerit,  genus 
elïicies  per  plura  sarmenta. 

XXXIV.  Hic  menais  in  horaium  mensura  cum  Novem- 
bri  mense  concordat ,  quas  bac  numeri  ratione  colligimus  : 

Hora    i      et    xi      pedes    xwn. 
Hora    ii     et    I      pedes    xvn.        , 
Hora    m     et    ix     pedes    xm. 
Hora    iv    et    vin    pedes    x. 
Hora    v      et    vu    pedes    vm. 
Bon    vi  pedes    vu. 
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de  mars  dans  1rs  pays  froids ,  tant  qu'il  n'y  a 
point  de  risque  d'endommager  les  bourgeons  par 
cette  opération.  Il  faut  greffer  à  présent  les  ceps , 
au  moment  où  les  larmes  qu'ils  répandront, 
nu  lieu  d'être  claires  comme  de  l'eau,  seront 
épaisses.  On  aura  deux  choses  à  observer  en  ce 
cas:  premièrement,  que  le  cep  que  l'on  vou- 
dra greffer  soit  solide  et  plein  de  sucs  nourri- 
ciers, sans  être  desséché,  soit  par  la  vétusté ,  soit 
par  les  mauvais  traitements  qu'il  aura  pu  éprou- 
ver ;  secondement ,  que  les  rejetons  que  l'on  y 
insérera  lorsqu'on  l'aura  coupé  soient  fermes , 
ronds,  et  bien  fournis  de  boutons  multipliés  les 
uns  auprès  des  autres  ;  quoiqu'il  suffira  d'y  en 
laisser  trois,  quand  on  les  emploiera  en  greffes. 
Jl  faudra  donc  les  ratisser  sur  une  longueur  de 
deux  doigts ,  en  conservant  leur  écorce  sur  un  de 
leurs  côtés.  11  y  a  des  personnes  qui  n'en  laissent 
pas  mettre  la  moelle  à  jour,  mais  qui  se  conten- 
tent de  les  ratisser  légèrement ,  de  façon  que  la 
partie  ratissée  soit  terminée  insensiblement  en 
pointe ,  et  que  celle  qui  reste  garnie  de  son  écorce 
puisse  être  adaptée  à  l'écorce  de  sa  mère  fu- 
ture. Le  dernier  bouton  doit  être  enfoncé  dans 
le  cep  de  manière  à  y  être  incorporé:  ce  bouton 
sera  tourné  en  dehors  du  cep,  et  assujetti  avec  une 
ligature  de  saule ,  et  on  étendra  dessus ,  pour  le 
recouvrir,  un  lut  dans  lequel  il  entrera  de  la 
paille  ;  puis  on  le  protégera,  à  l'aide  de  quelque 
corps  étranger  dont  on  le  couvrira ,  contre  le 
vent  et  contre  le  soleil,  de  peur  qu'il  ne  soit 
agité  par  l'un  ou  brûlé  par  l'autre.  Si  la  chaleur 
commence  à  se  faire  sentir  de  bonne  heure ,  il 
faudra  verser  vers  le  soir  et  à  différentes  reprises, 
à  l'aide  d'un  pinceau,  un  peu  d'eau  sur  îa  ligature 
même  de  la  greffe.  Cette  irrigation  y  entretiendra 
la  vie,  malgré  l'action  brûlante  de  la  tempé- 


rature. Lorsque  le  bouton  sera  parti ,  et  que 
le  fouet  aura  pris  quelque  accroissement,  on  l'at- 
tachera à  un  roseau  pour  l'aider  à  se  tenir,  de 
peur  que  quelque  mouvement  ne  vienne  à  l'é- 
branler tant  qu'il  sera  dans  un  âge  fragile;  au  lieu 
que ,  lorsqu'il  aura  acquis  une  certaine  consis- 
tance, on  coupera  tous  ses  liens,  de  peur  que 
son  adolescence  ne  soit  gênée  par  la  dureté 
d'un  nœud  trop  serré  pour  un  germe  aussi  ten- 
dre. Il  y  a  des  personnes  qui ,  après  avoir  dé- 
chaussé un  cep  à  un  demi-pied  de  profondeur,  et 
y  avoir  inséré  des  rejetons,  recouvrent  ceux-ci 
d'un  amas  de  terre,  afin  que  cette  terre  fournisse, 
de  son  côté  des  aliments  aux  sarments  nouvelle- 
ment entés  sur  le  cep  nourricier ,  indépendam- 
ment de  ceux  qu'ils  tireront  de  lui.  D'autres  as- 
surent qu'il  est  mieux  de  greffer  un  cep  vers  la 
superficie  de  la  terre ,  parce  que  quand  les  gref- 
fes sont  trop  enfoncées  en  terre,  elles  prennent 
difficilement.  On  plantera  des  vignes  dans  les 
pays  froids  jusqu'aux  ides  de  ce  mois-ci ,  ou 
jusqu'à  l'équinoxe,  soit  dans  un  terrain  façonné 
au  pastinum,  soit  dans  une  tranchée  ou  dans  des 
fosses,  conformément  à  la  méthode  que  nous 
avons  donnée. 

IL  II  faut  nettoyer  à  présent  les  prés  et  les  garder 
dans  les  pays  froids.  On  y  défrichera  aussi  les  co- 
teaux grasainsi  que  les  campagnes  marécageuses, 
et  on  leur  donnera  le  premier  labour.  Il  faudra 
encore  repasser  les  guérets  qui  auront  été  mis  en 
état  au  mois  de  janvier. 

III.  On  sèmera  le  panls  et  le  millet  dans  les  con- 
trées chaudes  et  sèches.  Ces  plantes  demandent 
une  terre  légère  et  ameublie  ,  et  viennent  non- 
seulement  dans  le  sablon ,  mais  dans  le  sable 
même ,  pourvu  que  le  climat  soit  humide  et  le 
sol  arrosé  :  elles  redoutent  cependant  un  terrain 


LIBER  QUARTUS. 

I.  Marlio  mense  lotis  frigidis  pulatiovinearumcclebratm, 
de  qua  abonde  Februaiïo  mense  locuti  stimus,  usqne  quo 
incipil  gemma  esse  suspecta.  Nuncoportet  vineas  insereie, 
cnm  viles  non  aquato  sed  spisso  bumore  lacryniubunt. 
Servabimus  ergo  ut  truncus,  qui  inseritur,  solidus  sit,  et 
alimento  bunioiïs  exuberet,  neque  ulla  vetustate  aut  in- 
juria laceralus  arescat.  Tune  decisa;  viti  surculi  qui  inse- 
rendi  sunt ,  sint  solidi ,  rotundi ,  gemmis  spissis  et  pluribns 
nculali.  Très  tamen  oculi  in  insitione  suflicient.  Raden- 
duni  est  ergosarmenlum  ad  mensurain  digitoruni  duorum, 
nt  al)  una  parte  sit  cortex.  Aliqui  non  patiuntur  nudare 
mcdullam,  sed  leviter  radiait,  ut  incisura  sensim  possil  in 
acumen  exire,  eteorlicata  pars  cortiti  novae  matris  apte- 
tut.  Inlimus  oculus  ita intigendus  est,  ut  trunco  junclus 
adliîrreat ,  qui  oculus  exteriorem  parte!»  débet  aspicere, 
vinculo  salicis  infuso  et  paleato  luto  desuper,  alligari  :  te- 
gumento  quoque  aliquo  a  ventis  et  a  sole  defendi ,  ne  lu 
quatiant,  bicadurat.  Ubi  calor  lemporis  cœperit ,  ligatura; 
ipsi  penicillo  circa  vesperam  tenuis  débet  fréquenter  lui- 
moi- affiindi,  ut  boc  alimento  contra  vim  ca?li  torrentis 


aninietur.  Cum  ergo  germen  eruperit ,  et  aliquod  ceperit 
incrcnientum  ,  calami  adjulorio  débet  annecti,  ne  motus 
aliquis  fragilcm  procedentissarmenti  quasset  aelatem.  Ubi 
solidius  quantumeunque  processerit,  vincula  oportet  ab- 
scindi ,  ne  adolescentia  mollissimi  germinis  nodo  durae 
constrictionis  angatur.  Aliqui  infra  terrain  semipedis  spa- 
tio  effossac  viti  surculosinserunt,  et  benelicio  congeslionis 
accumulant,  ut  boc  quoque  novis  sarmentis  praeter  nutri- 
cis  alimenta  subveniat.  Nonnutli  circa  terras  melins  asse- 
runtinserendum,  quia  inalliori  difficilius  comprebendunt. 
Usque  ad  idus  vel  aequinoclium  vites  locis  frigidis  pan- 
gendae  suntseu  paslino  seu  sulco  seu  scrobibus  more  quo 
dictum  est. 

II.  Nunc  locis  frigidis  prata  purganda  atque  servanda 
sunt.  Locis  gelidis  colles  pingues  et  agros  uliginosos  pro- 
scindere  atque  exarare  conveniet.  Vervacta  etiam ,  qune 
Jaiiuario  mense  sunt  facta  repetere. 

III.  Calidis  et  siccis  regionibus  panicum  seremus  et  mi- 
lium.  Levem  et  solutam  terrain  desiderant  :  nec  in  sabu- 
lonesolum,  sed  in  arena  quoque  proveniunt,  dummodo 
ca-lo  bumido  et  solo  seranlur  irriguo  :  quia  siccum  et 
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sec  et  argileux.  On  aura  soin  de  les  délivrer 
assidûment  des  mauvaises  herbes  :  cinq  sexta- 
rii  suffisent  pour  la  semence  d\vc\  jugerum. 

IV.  Il  faut  semer  à  présent  les  deux  espèces  de 
pois  chiches  dans  un  terrain  qui  soit  très-gras, 
et  sous  un  climat  humide,  après  les  avoir  fait 
tremper  la  veille  dans  l'eau,  afin  qu'ils  lèvent  plus 
tôt.  Trois  modii  sont  la  mesure  d'un  jugerum. 
Les  Grecs  disent  que  les  pois  viendront  plus  gros, 
lorsqu'on  les  aura  arrosés  d'eau  chaude,  la 
veille  du  jour  où  on  les  sèmera.  Ils  ajoutent 
qu'ils  aiment  les  terrains  voisins  delà  mer,  et 
qu'ils  viennent  de  meilleure  heure  quand  ils  sont 
semés  en  automne. 

V.  On  sèmera  aussi  le  chanvre  ce  mois,  jusqu'à 
l'équinoxe  du  printemps ,  de  la  manière  que  nous 
avons  détaillée  eu  février. 

VI.  On  sème  à  présent  la  cicerole,  qui  ne  diffère 
de  la  gesse  que  par  sa  couleur  ohscure  et  noire, 
dans  un  terrain  gras  qui  aura  reçu  le  premier  ou 
le  second  labour.  Un  jugerum  en  aura  assez  de 
quatre  modii;  mais  on  peut  se  contenter  d'y  en 
semer  trois,  ou  même  deux. 

VI 1 . 0  n  commence  à  présent  à  écraser  les  mottes 
de  terre  dans  les  vignobles  ;  ce  qu'il  faut  faire 
tant  aux  calendes  de  ce  mois  qu'à  celles  de 
tous  les  autres  mois  qui  le  suivront,  jusqu'à  celui 
d'octobre  ,  non-seulement  pour  extirper  les  mau- 
vaises herbes ,  mais  encore  pour  empêcher  que 
la  terre,  étant  trop  endurcie,  n'étrangle  le  plant 
qui  est  encore  tendre.  On  extirpera  jusqu'aux 
racines  du  gramen,  qui  causent  un  grand  dom- 
mage aux  vignes.  Il  faut  bêcher  à  présent  les 
vignobles  dans  les  pays  froids,  et  y  échalasser  les 
ceps  et  les  lier ,  en  observant  d'employer  pour 
les  jeunes  vignes  des  liens  qui  soient  flexibles,  par- 
ce que,  s'ils  étaient  durs,  ils  les  couperaient  in- 
dubitablement, d'autant  qu'elles  sont  très- tendres. 


On  appuiera  les  grands  ceps  sur  un  pieu  fort,  et 
les  petits  sur  un  plus  mince.  Ce  pieu  sera  posé  en 
face  de  l'aquilon ,  et  du  côté  du  ciel  d'où  vient 
le  froid ,  attendu  l'incommodité  que  son  ombre 
occasionnerait  au  cep,  s'il  était  posé  autrement. 
Il  sera  d'ailleurs  éloigné  du  cep,  à  ladistance  de 
quatre  doigts  ou  d'un  demi-pied,  afin  qu'on  puisse 
bêcher  librement  autour  du  cep.  Il  y  a  des  per- 
sonnes qui  tronquent  à  présent  les  vieux  ceps  à 
une  certaine  élévation  de  terre ,  dans  la  vue  de 
les  renouveler.  Mais  cette  méthode  est  vicieuse; 
car  il  arrive  presque  toujours  qu'une  plaie  de 
cette  nature  pourrit  au  soleil  et  à  la  pluie ,  parce 
qu'elle  est  trop  considérable.  C'est  pourquoi  il 
vaudra  mieux  les  renouveler  de  cette  façon-ci  : 
On  commencera  par  les  déchausser  profondément, 
jusqu'à  ce  que  leurs  racines  soient  à  découvert  ; 
ensuite  on  les  coupera  en  terre  au-dessus  de  ces 
racines ,  afin  qu'étant  recouverts  de  terre  par  la 
suite,  ils  n'aient  rien  à  craindre  du  froid  ni  du 
soleil  :  encore  n'en  viendra-t-on  à  cette  extré- 
mité que  lorsqu'il  s'agira  de  ceps  d'une  excel- 
lente espèce,  et  dont  les  racines  seront  très  pro- 
fondes ;  autrement  il  vaudra  mieux  les  greffer 
avec  des  sarments  d'une  bonne  qualité.  Tout  ce 
que  nous  venons  de  dire  doit  être  fait  au  com- 
mencement du  mois  dans  les  pays  chauds  ,  et 
après  les  ides  dans  les  pays  froids.  On  bêchera 
le  pied  des  ceps  qui  seront  malades ,  ou  dont  le 
fruit  séchera  ,  et  on  les  arrosera  d'urine  gardée. 
On  mettra  aussi  sous  la  terre  qui  les  porte  de  la 
cendre  de  sarment  ou  de  chêne ,  mêlée  de  vinai- 
gre; ou  bien,  après  les  avoir  coupés  près  déterre, 
on  les  réchauffera  avec  du  fumier,  et  on  en  lais- 
sera croître  les  pousses  qui  paraîtront  les  plus 
fortes.  Lorsqu'un  cep  aura  été  blessé  par  la  houe 
ou  par  un  instrument  de  fer  quelconque ,  si  la 
pjaie  est  près  de  terre ,  enduisez-la  de  crottin  de 


argillosum  agrum  reformidant.  Herbis  liberentur  assidue  ;  ; 
quinque  sextarvis  spatium  jugeri  complebilur. 

IV.  Nunc  cirer  uli  unique  screre  debemus  loco  laetissi- 
mo,  ca>lo  bumido.  Macerandum  est  pridie,  ut  possit  ci- 
lius  nasci.  Jugerum  tribus  modiisconserelur.  Cicergrande 
ii.i~.a-i  Gr.ici  disant ,  si  infundatur  aqua  tepida  pridie  : 
amarc  eliam  loca  maritima  :  temperius  provenire ,  si  se- 
ratur  autumno. 

V.  Hoc  eliam  mense  cannabum  serimus  usque  in  requi- 
noctium  vemum,  bac  ratione,  qua  in  Februario  disputa- 
tum  est. 

\  1.  Nunc  cirera  serilur,  qua?  dislat  a  cicercula  solo  co- 
lore, quo  sordet,  et  uigiiorest,  primo  sulco  vel  secundo, 
solo  la-lo.  Jugerum  quatuor  vel  tribut  vel  etiam  duobus 
modiis  implebimus. 

VII.  Hoc  mense  novella  vinea  incipiat  pulverari  ;  quod 
nunc  ac  deinceps  per  omnes  calendas  usque  ad  Octobres 
faciendum  est,  non  solum  propter  heibns ,  s»il  ne  tenera 
adbuc  seinina  solidata  terra  conslrintiat.  Grnminuin  la- 
dices,  quœ  plurimum  vitibus  nocent ,  extirpandac  sunt. 
Nunc  lotis  frigidis  vincarum  fossk)  celcbranda  est  :  et 


palanda-  alque  Uganda:  sunt  viles  :  sed  novellam  mollibus 
vinculis  alligemus;quia  eam  teneram  vinculaduriora  prne- 
cidunt.  Talus  majoribus  vitibus  solidus,  minorions  pona- 
lur  exilis.  Propter  timbra;  molestiam  statualur  ait  Aqui- 
lone  et  plaga  frigida,  spatio  quatuor  digitorum  vel  soi  ni- 
pedis  remotus  a  vite,  ut  possit  ex  omni  parte  circumfbdi. 
Vineas  veleres  nunc  aliqui  a  terra  altius  truncant,  stu- 
deutes  reparalioni  :  sed  vitiosum  est;  nam  plerumque 
vastior  plaga  sole  putrescit  et  roribns.  Quare  boc  génère 
reparelur  :  Priai  aolaqueabitur  altius,  donec  ejus  nodus 
appareat  :  tleinde  infra  terrain  supra  nodum  recidalur,  ut 
operta  de  frigore  et  sole  niliil  timeat.  Hoc  faciendum,  si 
optimi  generis  vilis  sil  et  alte  posila;  alioq-.iin  generosis 
melius  erit  inserenda  sarmentis.  Omnia  supra  dicta  locis 
calidis  primo  mense;  frigidis  vero  post  idus  ipsius  exe- 
quemur.  ^Egras  vites ,  vel  quibus  fructus  arescit ,  circum- 
fodies ,  et  urinain  velerem  suflundes  ,  item  cinerem  sar- 
menti  aut  querneum  aceto  mixtum  subjice,  aut  incisas 
circa  terrain  lœtamine  refovelo ,  et  quae  germinant  forlio- 
ra  dimitte.  Cum  vilis  bidente  l.nlitur  aut  ferro,  plagam, 
si  terrae  juncta  est,  adline  stercore  ovillo  vel  caprino  : 
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brebis  ou  do  chèvre,  que  vous  y  assujettirez  avec 
des  ligatures  ,  et  que  vous  recouvrirez  de  terre 
prise  à  son  pied.  Si  c'est  la  racine  d'un  cep  qui  a 
été  blessée ,  ajoutez  à  cet  enduit  du  fumier  li- 
quide, lorsque  vous  recouvrirez  la  plaie. 

VIII.  On  versera  du  marc  d'huile  sans  sel  au- 
tour des  racines  des  oliviers  malades.  Il  n'en  fau- 
dra que  six  congii,  suivant  Columelle,  pour  les 
plus  grands  arbres ,  quatre  pour  les  arbres  de 
moyenne  taille,  et  plus  ou  moins  pour  les  autres,  à 
proportion  de  leur  grandeur.  D'autres  jettent  sur 
leurs  racines  de  la  paille  de  fèves  jusqu'à  la  con- 
currence de  deux  quali  pour  un  grand  arbre. 
D'autres,  après  avoir  préalablement  couvert  le 
tronc  de  l'arbre,  répandent  dessus  la  quantité  de 
vieille  urine  d'homme  qu'ils  jugent  suffisante,  en 
faisant  en  même  temps  à  son  pied  une  excava- 
tion propre  à  la  contenir ,  surtout  dans  les  lieux 
secs.  On  percera  avec  une  tarière  gauloise  un 
olivier  stérile ,  après  quoi  on  prendra  du  côté  du 
midi ,  sur  un  autre  arbre  qui  produise  beaucoup, 
deux  branches  également  longues ,  que  l'on  en- 
foncera dans  ce  trou  par  chacun  de  ses  côtés ,  de 
façon  qu'elles  s'y  trouvent  resserrées;  et,  après 
avoir  coupé  les  portions  de  ces  branches  qui  dé- 
borderont de  l'un  et  de  l'autre  côté  du  trou ,  on 
aura  soin  de  les  recouvriravec  un  lut  dans  lequel 
il  entrera  de  la  paille.  Si,  au  contraire,  les  arbres 
sont  de  belle  venue,  mais  qu'ils  ne  rapportent 
point  de  fruits,  on  enfoncera  dans  leurs  racines, 
soit  un  pieu  d'olivier  sauvage ,  soit  des  pieux  de 
pin  ou  de  chêne.  C'est  aussi  à  présent  que  ceux 
qui  sont  dans  l'usage  de  sarcler  les  blés  doi- 
vent le  faire  pour  la  seconde  fois.  On  formera  à 
présent,  dans  les  pays  froids,  les  pépinières  de 
baies  et  d'autres  semences  dont  nous  avons  parlé 
au  mois  de  février,  et  on  donnera  les  derniers 
soins  aux  plants  de  rosiers  au  commencement  du 
mois. 

tune  terra  mista  cireumfossa  ligare  cm.ito.  Si  in  radiée 
Lésa  est,  operiens  liquidum  lœtamen  admisce. 

VIII.  Nunc  oleis  laboranlibus  circuin  radiées  insulsa 
amurca  fundclur.  Max  i  mis  arboribus  (quod  Culumella 
«licil  )  sex  congii,  mediocribus  quatuor,  caeteris  pro 
aslimalione  sudiciunt.  Ain  paleas  faba?,  binos  per  majo- 
rem  arborent  qualos;  alii  veteris  urina;  boBMMB  trunco 
quantum  salis  videlur  affundunt,  et  a'rbori  mortarium 
slalim  faciunt,  maxime  locis  siccis,  trunco  ante  cooperto. 
Oleain  slerilem  terebra  Gallica  perforabis.  Tune  duos 
l'rugiferac  arboris  ab  australi  parte  ramos  ejusdem  magni- 
tudinis  tollis  ,  et  stricte  in  foramen  utrinque  conjieies  vel 
lapidein,  vel  pini  vel  querci  palos,  et  abscisso  eo  quod 
superabit,  hilo  paleato  curabis  occulere.  [Sed]  si  sine 
fhlge  luxuriant,  oleastri  palum  vel  lapidein  vel  pini  vel 
querci  palos  radicibus  ejus  infige.  Nunc  etiam  quibus  m» 
ris  est ,  frumenta  iteruni  sarrire  conveniet.  Nunc  locis  fri- 
gidis  seminaria,  quae  Februario  meuse  dicta  sunt,  bac- 
carum  et  seminum  fiant,  et  rosaria  in  inensis  initio  per- 
colautur. 


IX.  Il  est  bon  de  commencer  à  présent  à  s'oc- 
cuper de  la  culture  des  jardins.  On  sème  l'arti- 
chaut au  mois  de  mars.  Ce  légume  aime  une  terre 
fumée  et  meuble,  quoiqu'il  lui  soit  plus  aisé  de 
venir  dans  une  terre  grasse.  Il  sera  à  propos, 
si  on  veut  le  mettre  à  l'abri  des  taupes ,  de  le 
semer  dans  une  terre  qui  soit  compacte,  afin  que 
ces  animaux  pernicieux  ne  viennent  pas  aisément 
à  bout  de  la  fouiller.  Il  faut  semer  les  artichauts 
dans  le  temps  que  la  lune  croît ,  et  sur  une  plan- 
che préparée  d'avance  à  cet  effet,  en  laissant  un 
demi-pied  d'intervalle  entre  chaque  graine.  Il 
faut  prendre  garde  que  leur  graine  ne  soit  pas  en 
terre  dans  une  position  renversée,  parce  qu'elle  ne 
donnerait  que  des  artichauts  qui  seraient  petits, 
courbés  et  durs.  Il  ne  faut  pas  non  plus  l'enter- 
rer profondément,  mais  on  la  tiendra  entre  trois 
de  ses  doigts ,  que  l'on  enfoncera  dans  la  terre 
jusqu'au  niveau  de  la  première  articulation  ;  après 
quoi  on  la  recouvrira  légèrement  de  terre,  et  on 
ne  manquera  pas  de  la  délivrer  assidûment  par 
la  suite  des  mauvaises  herbes ,  jusqu'à  ce  que 
les  tiges  qu'elle  produira  soient  fortifiées ,  et  de 
l'arroser  s'il  survient  de  la  chaleur.  Si  l'on  brise 
la  pointe  de  h  graine,  il  en  viendra  des  arti- 
chauts sans  épines  ;  de  même  que  si  on  la  met 
tremper  pendant  trois  jours  dans  de  l'huile  de 
laurier  ou  de  nard,  ou  dans  du  baume  blanc,  ou 
dans  de  l'eau-rose,  ou  dans  du  mastic,  et  qu'on 
ne  la  mette  en  terre  qu'après  l'avoir  fait  sécher, 
il  en  viendra  des  artichauts  qui  auront  le  goût  de 
celui  de  ces  parfums  dont  elle  aura  été  abreu- 
vée. Il  faut  chaque  année  enlever  quelques  bran- 
ches à  la  tige  principale,  tant  pour  la  soulager  que 
pour  multiplier  le  plant.  On  les  arrachera  néan- 
moins avec  une  portion  de  leurs  racines.  Quant 
aux  artichauts  que  l'on  réservera  pour  en  tirer 
de  la  graine,  il  faudra,  après  les  avoir  débarras- 
j  ses  de  tous  leurs  rejetons,  les  couvrir  d'un  vase 

IX.  Nunc  borti  optime  sumunl  cultionis  initia.  Mense 
Martio  carduus  seritur.  Terram  stercoratam  et  solutam 
diligit,  quamvis  in  pingui  possit  meliusprovenire,  et  boc 
iili  contra  talpas  prodest,  si  pangatur  in  solido,  ne  terra 
ab  inimicis  animalibus  facilius  perforetur.  Serendi  sunt 
cardui  luna  crescente ,  in  area  jain  parata ,  semina  spatio 
semipedis  sint  discreta.  Cavendum  est  ne  semina  inversa 
ponantnr.  Nam  débiles,  incurvos  et  duros  creabunt.  Non 
allé  imprimenda  sunt,  sed  tribus  digitis  comprebensa  mer- 
ganlur,  donec  ad  primos  articulos  terra  perveniat.  Tune 
leviteroperiantur,  et  berbisliberentur  assidue,  donec  plan- 
taria  solidentur,etrigentur  sia3stusintervenit.  Siacmmna 
seminum  confringas ,  spiuis  carebunt  :  Item  si  semina 
eorum  madefeceris  per  triduum  Iaurinooleo,  velnardino, 
vel  opobalsamo,  vel  succo  rosaj ,  vel  mastiebino,  et  post- 
ea  siccata  depresseris,  ejusdem  saporis  orientur,  cujus 
unguentum  semina  combiberunt.  Singulis  sane  annis  a 
codice  auferendafi  sunt  planta; ,  ut  nec  matres  fatigentur, 
et  soboles  per  alia  spatia  digeratur  :  cum  aliqua  tamen 
radicis  parte  vellenda:  sunt.  Qiias»  reservabis  ad  semina 
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déterre  ou  d'une  écorcc,  parce  que  le  soleil  ou  la 
pluie  en  font  communément  mourir  la  graine.  Il 
est  bon  d'avoir  souvent  des  chats  au  milieu  des 
plants  d'artichauts ,  pour  les  garantir  des  taupes. 
Il  y  a  des  personnes  qui  ont  à  cet  effet  des  belet- 
tes apprivoisées.  Quelques-unes  remplissent  les 
trous  de  taupes  de  terre  rouge  et  de  jus  de  con- 
combre sauvage.  D'autres  pratiquent  auprès  plu- 
sieurs excavations  pour  y  faire  pénétrer  le  jour, 
ce  qui  met  les  taupes  en  fuite.  La  plupart  mettent 
à  l'ouverture  de  leurs  trous  des  pièges  suspendus 
avec  des  fils  de  soie.  On  sème  aussi  très-bien  ce 
mois-ci ,  dans  les  pays  froids,  l'oignon  de  Cypre, 
l'ail,  la  ciboule  et  l'origan,  ainsi  que  l'aneth.  On 
peut  aussi  très-bien  semer  ou  transplanter  à  pré- 
sent la  moutarde  et  les  choux.  On  sème  encore 
la  mauve  et  le  grand  raifort ,  et  l'on  transplante 
l'origan  :  on  peut  semer  la  laitue,  la  poirée,  le 
poireau  et  les  câpres,  ainsi  que  la  fève  d'Egypte, 
la  sarriette  et  le  cresson  aléuois.  Il  y  a  des  per- 
sonnes qui  sèment  aussi  à  présent  la  chicorée  et 
les  raiforts ,  quand  elles  veulent  en  avoir  pour 
l'été.  Il  faut  semer  à  présent  les  melons.  Comme 
il  ne  faut  pas  qu'ils  soient  trop  pressés,  on  en  met- 
tra les  graines  à  deux  pieds  de  distance  l'une  de 
l'autre  dans  des  terrains  labourés  ou  façonnés  au 
pastinum,  et  principalement  dans  du  sable.  On 
aurasoin  de  faire  tremper  auparavant  ces  graines 
pendant  trois  jours  dans  du  vin  mêlé  de  miel  et  dans 
du  lait,  pour  ne  les  mettre  en  terre  que  lorsqu'elles 
seront  séchées.  Cette  précaution  contribuera  à 
donner  aux  melons  une  saveur  agréable.  Mais 
si  l'on  veut  qu'ils  aient  aussi  de  l'odeur,  on  lais- 
sera la  graine ,  quand  elle  sera  séchée ,  pendant 
plusieurs  jours  entre  des  feuilles  de  roses.  On 
sème  encore  à  présent  les  concombres  dans  des 
sillons  écartés  les  uns  des  autres,  auxquels  on 


donne  un  pied  et  demi  de  profondeur  et  trois 
pieds  de  largeur.  On  laissera,  sans  le  labourer, 
un  iutervalle  de  huit  pieds  entre  ces  sillons, 
sur  lequel  les  concombres  pourront  s'étendre. 
Comme  l'herbe  leur  fait  du  bien ,  il  n'est  pas  né- 
cessaire de  l'arracher  ni  de  les  sarcler.  Si  l'on  en 
fait  tremper  la  graine  dans  du  lait  de  brebis  et 
dans  de  l'hydromel ,  ils  seront  doux  et  blancs  ;  de 
même  que  si  l'on  met  à  deux  pahni  de  distance 
sous  eux  un  large  vase  rempli  d'eau ,  ils  devien  • 
dront  tendres,  et  s'allongeront  en  cherchant  à  ga- 
gner cette  eau.  Ils  n'auront  point  de  graine, 
lorsqu'avant  d'en  semer  la  graine  on  l'a  enduite 
d'huile  du  pays  des  Sabins,  ou  frottée  avec  de 
l'herbe  connue  sous  le  nom  de  culex,  broyée.  Il  y 
a  des  personnes  qui  mettent  dans  un  roseau ,  après 
en  avoir  percé  tous  les  nœuds  pour  le  creuser,  une 
fleur  de  concombre  avec  le  bout  de  son  tenon ,  de. 
sorte  que  le  concombre  qui  vient  dans  ce  roseau 
s'étend  jusqu'à  une  longueur  immense.  Ce  légume 
redoute  si  fort  l'huile,  que  si  l'on  en  mettait  au- 
près de  lui ,  il  se  recourberait  en  forme  de  crochet. 
Il  se  retourne  aussi  tontes  les  fois  qu'il  tonne,  com- 
me par  un  effet  de  la  peur.  Si  l'on  renferme  sa 
fleur,  sans  la  séparer  de  son  tenon,  dans  un 
moule  de  terre  cuite  bien  attaché,  le  concom- 
bre qui  en  naîtra  prendra  la  forme  de  l'homme 
ou  de  l'animal  que  représentera  ce  moule.  Tous 
ces  faits  sont  attestés  par  Gargilius  Martialis. 
Columelle  prétend  que  si  l'on  a  des  ronces  ou  des 
férules  dans  un  lieu  qui  soit  exposé  au  soleil  et 
fumé,  et  qu'après  les  avoir  coupées  près  de  terre, 
passé  l'équinoxe  d'automme,  on  les  creuse  avec 
un  stylet  de  bois  pour  y  enfoncer  du  fumier  dans 
la  moelle,  et  y  mettre  ensuite  une  graine  de 
concombre ,  le  légume  qui  en  naîtra  pourra  résis- 
ter même  aux  plus  grands  froids.  On  sèmera  les 


colligenda,  liberatas  omnibus  pullis  testa  supertegere  debe- 
bis  aut  cortice.  Nam  soient  semina  sole  vel  imbribus  in- 
terire.  Contra  talpas  prodest  catos  fréquenter  liabere  in 
mediis  carduetis-  Mustelas  babent  plerique  mausuctas. 
Aliqui  foramina  earuin  rubrica  et  succo  agrestis  cucumeris 
fmpleverunt.  Nonnulli  juxta  cubilia  talparum  pluies caver- 
nas  aperiunt ,  utilise  territae  fugiant  sotis  admissu.  Plerique 
laqucos  in  aditu  earum  setis  pendentibus  ponunt.  Hoc 
etiam  mense  ulpicum  bene  et  allium  seremus  ,  et  cepul- 
las,  etcunilam  locis  frigidis,  et  anetlium.  Nunc  et  sinapis, 
et  caulcs  optime  seruntur  vel  plantantur  ;  et  nialva  seritur 
et  armoracea,  et  origani  planta  transfertur.  Lactuca  et 
beta  et  porrus,  et  capparis  seri  possunt,  et  colocasia  et 
satureia  et  nasturtium.  Intyba  etiam  el  rapbanos  nunc 
aliqui  serunt ,  quibus  utanlur  aestate.  Nunc  meloues  se- 
rendi  rarius.  Distent  inter  se  semina  pedibus  duobus,  locis 
subactis  vel  pastinalis,  maxime  arenis.  Semina  coruin 
mulso  et  lacté  per  trlduum  maceranda  sunt,  et  (une  jam 
siccala  ponenda  :  liiuc  suaves  eflicientur.  Odorati  autan 
Ikuil,  si  curum  semina  multis  diebus  inter  rOSSB  foiia 
sieca  merganlur.  Nunc  et  cuciimcrcs  semitiantui  rare, 
suk'israeUsallitudine:-ebqiii[K.'tlaliJI.ititudinepe(lumliium. 


Inter  sulcos  vin  pedum  spalium  crudum  relinques  ,  ubi 
possint  vagari.  Herbis  juvantur,  ideo  sarculo  et  runcatione 
non  indigent.  Semina  si  ovillo  lacté  et  mulsa  macères  y 
dulces  nascentur  et  candidi.  Longi  et  teneri  fiunt ,  si  aquam. 
in  patenti  vasctilo  sub  eis  ponas,  duobus  palmis  inferio- 
rein,  ad  quam  festinando  taies  eflicientur.  Sine  si  semine 
nascentur,  si  prius  eorum  semina  oleo  Sabino  perunuap 
lur,  et  bei  ba  ea  quae  culex  dicitur,  trita  confricentur.  Ali- 
qui florem  cucumeris  cum  viticula;  sua?  capitc  canna- 
inserunt ,  cui  prius  omnes  nodos  perforaverlnl  :  ibi  cuen- 
mis  nascetur  in  nimiam  longitudincm  tensus.  Oleum  sir. 
metuit,  ut  si  juxta  posueris,  velut  bannis  plicetur.  Quo- 
ties  tonat,  velut  timoré  perlerritus  converlitiir.  Si  cjus 
florem  sicut  in  sua  vite  est ,  in  forma  flelili  clauseris  ac 
ligaveris,  qualcm  vultum  forma  vel  bonvnis  vel  animalis 
babuerit,  talem  cucumis  figurai»  pr.xstabit.  Ha>c  oninii 
Garjiilius  Martialis  asseruit.  Coluruella  dieit,  loco  aprim 
et  stercoro*o  si  rubos  babeamus  aut  ferulas  ,  posl  autumm 
iequinoctium  bis  juxta  terram  recisis  et  excavatis  li^neo 
stilo,  inter  mcdullas  lœtamen  immittarnus,  et  cocameris 
semen  «iddainus:  binenasci  fructus,  qui  possint  et  inter  fri- 
goranounecari.  Hoc  mense asparagos  seremus  circa  Apriles 
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asperges  ce  mois,  vers  les  calendes  d'avril,  dans 
un  terrain  gras,  humide  et  labouré.  Il  faudra  à 
cet  effet  mettre,  dans  de  petites  fosses  alignées 
au  cordeau ,  deux  ou  trois  graines  d'asperge ,  en 
les  espaçant  d'un  demi-pied  ;  après  quoi  on  cou- 
vrira le  sol  de  fumier,  et  on  en  arrachera  de 
temps  en  temps  les  herbes  ,  ou  bien  on  étendra 
dessus  pendant  l'hiver  de  la  paille  que  l'on 
ôtera  au  commencement  du  printemps  ;  moyen- 
nant quoi  il  en  viendra  des  asperges  au  bout  de 
trois  ans.  Mais  il  sera  plus  court  de  mettre  en 
terre  des  pattes  d'asperges,  qui  rapporteront  im- 
médiatement. Voici  comme  on  se  procurera  ces 
pattes.  On  creusera  des  fosses  sur  un  terrain  gras 
et  fumé,  dans  chacune  desquelles  on  mettra, 
après  les  ides  de  février ,  ce  qu'on  pourra  pin- 
cer de  graine  d'asperge  avec  trois  de  ses  doigts, 
en  la  recouvrant  légèrement  de  terre  ;  et  toutes 
ces  graines,  venant  à  se  réunir,  formeront  une 
racine  complexe  à  laquelle  on  donne  le  nom  de 
spongia.  Cependant  cette  racine  souffre  elle- 
même  des  retards,  puisqu'il  faut  l'entretenir 
pendant  deux  ans  dans  sa  pépinière  avec  du 
fumier,  et  en  arracher  souvent  les  mauvaises 
herbes  ;  et  qu'on  ne  la  transfère  qu'après  l'équi- 
noxe  d'automne,  pour  recueillir  des  asperges  au 
printemps.  C'est  pourquoi  on  trouvera  mieux 
sou  compte  à  acheter  ces  raciues  toutes  venues, 
qu'à  les  attendre  longtemps  en  les  élevant  soi- 
même.  Au  reste ,  de  quelque  façon  qu'on  se  les  soit 
procurées,  on  les  arrangera  sur  le  milieu  de 
l'ados  des  planches,  si  le  terrain  est  sec,  et  sur 
la  pointe  de  leur  élévation ,  s'il  est  humide.  11 
faut  que  l'eau  ne  fasse  que  passer  sur  les  pattes 
d'asperges,  pour  les  arroser  sans  s'y  arrêter.  On 
n'arrachera  pas  les  asperges  que  ces  pattes  auront 
produites  la  première  année,  mais  on  les  rompra, 
depeur  d'ébranler  les  pattes  elles-mêmes  qui  sont 
encore  faibles;  au  lieu  qu'il  faudra  les  arracher 


les  années  suivantes,  afin  que  les  yeux  qui 
doivent  en  produire  de  nouvelles  soient  décou- 
verts. En  effet,  si  on  continuait  de  les  rompre, 
il  arriverait  que  des  terrains  ordinairement  ferti- 
les se  trouveraient  frappés  de  stérilité,  par  les 
racines  d'asperges  qu'on  y  aurait  laissées.  Au 
surplus,  c'est  au  printemps  qu'on  pourra  les  con- 
sommer, et  on  réservera  pour  l'automne  celles 
dont  on  voudra  cueillir  la  graine.  Quand  cette 
graine  sera  cueillie,  on  mettra  le  feu  aux  faunes; 
après  quoi  on  couvrira  les  pattes  de  fumier  et 
de  cendre  vers  l'hiver.  On  sème  ce  mois-ci  la  rue 
dans  des  lieux  exposés  au  soleil.  Cette  plante  se 
contente  d'avoir  de  la  cendre  répandue  sur  elle. 
Elle  demande  des  terrains  élevés,  hors  desquels 
l'eau  puisse  s'écouler  aisément.  Si  l'on  en  met 
les  graines  en  terre  sans  les  tirer  de  leurs  cap- 
sules, il  faudra  les  y  mettre  avec  la  main  les 
unes  après  les  autres  ;  au  lieu  que  si  elles  sont  dé- 
pouillées de  leurs  capsules  lorsqu'on  les  sèmera, 
il  faudra  les  jeter  par-ci  par-là,  et  les  recouvrir  avec 
un  râteau  que  l'on  fera  passer  dessus.  Les  tiges 
qui  viendront  de  la  graine  qui  aura  été  semée  avec 
sa  capsule  seront  plus  fortes  que  les  autres,  mais 
d'un  autre  côté  elles  seront  plus  tardives.  Les 
petites  tiges  que  l'on  arrachera  de  cette  plante  au 
printemps  avec  une  partie  de  son  écorce  tien- 
dront lieu  de  plant;  au  lieu  qu'elle  périrait  si  on 
la  transférait  entière.  Il  y  a  des  personnes  qui 
insèrent  ces  petites  tiges  dans  une  fève  percée 
ou  dans  une  bulbe  quelconque,  avant  de  les 
mettre  en  terre,  afin  qu'elles  s'y  conservent  à 
l'aide  de  la  vigueur  que  leur  procureront  ces 
corps  étrangers.  On  profère  aussi  des  injures 
contre  cette  plante,  et  on  aime  mieux  la  mettre 
dans  une  terre  de  brique  dissoute ,  ce  qui  lui  est 
effectivement  avantageux.  Mais  elle  viendra 
encore  mieux  (suivant  ce  qu'on  assure)  quand 
elle  aura  été  volée.  Elle  aime  à  se  reposer  sous 


cal.  Pingui  loco,  humide,  subacto,  ita  ut  minoribus, 
fossulis  ad  lineam  directis  bina  aut  terna  grana  semipedis 
spatio  discreta  ponantur.  Dehinc  stercore  solum  legatur, 
et  heiban  subinde  vellantur,  vel  per  hiemem  supra  stra- 
mina  jacianlur  primo  vere  tollenda.  Hiuc  post  triennium 
nascentur  asparagi.  Sed  expeditior  ratio  est,  si  asparago- 
rum  spongias  ponas ,  quas  cito  (ructum  ministrcrit.  Hœ 
sic  fient  :  Semina  asparagi  quanta  tribus  digilis  compre- 
hendere  possis,  post  idus  Febr.  Pingui  et  stercoralo  solo  in 
singulis  fossis  pones,  etleviterobrues.  Iliscoeuntibus  radix 
connexa  nascetur,  qua;  appellutur  spongia.  Sed  et  hœc 
inoras  habet.  Nam  per  biennium  in  seminario  suo  est  ster- 
core et  assidua  runcatione  nutrienda.  Deinde  post  anqui- 
noctium  autumni  transferctur,  et  vere  asparagum  dabit. 
Haserit  utilius  comparare ,  quam  longa  expectalione  nu- 
trire.  Eas  tamen  in  sulcis  disponemus.  Si  loca  sicca  sunt , 
inter  medios  sulcos  ;  si  humida,  in  summilate  sulcorum. 
Humor  spongias  asparagorum  transitu  suo  débet  tantum 
rigare,  non  sistere.  Asparagum  ,  quem  primo  protulei  int , 


confringere  debemus  non  avellere,  ne  adhuc  invalidam  mo- 
veamus  spongiam  :  cœteris  annis  avellendus  est ,  ut  oculos 
suae  germinationis  aperiat  :  quia  si  deinceps  refringas , 
loca  quaefœcunda  esse  consueverunt,  rémanente  asparagi 
radice  claudenlur.  Ministrabunt  autem  vere  :  et  autnmno 
reservabis  eum ,  de  quo  sumttirus  es  semina.  Postea  sco- 
pas  ejus  incendes,  tune  circa  hiemem  spongiisadjicies  ster- 
cus  et  cinerem.  Hoc  mense  ruta  seritur  locis  apricis,  so- 
lius  cineris  inspersione  contenta.  Loca  desiderat  alliora, 
unde  humor  elabitur.  Si  ponas  semina  ejus  adhuc  clausa 
folliculis  ,  singulatim  manu  debebis  afligere.  Si  jain  mi- 
nuta sunt ,  sparsa  jactabis,  et  rastro  obducta  cooperies. 
Caules  ejus,  qui  inclusis  seminibus  nali  fuerint,  fortiores 
erunt,  sed  sero  nascentur.  Ramuli  ejus  cum  aliqua  cor- 
ticis  parte  convulsi  verno  tempore  pro  plantis  tenebunt  : 
tota  vero  translata  morictur.  Nonnulli  ramulos  ejus  per- 
tusae  faba;  inserunt  vel  bulbo,  atque  ita  obruunt  alieno 
vigore  servandos.  Prosequuntur  etiam  maledictis ,  et 
maxime  in  terra  soluti  lateris  ponunt ,  quod  prodesse 
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l'ombre  du  figuier.  Elle  ne  souffre  pas  qu'on 
déracine  l'herbe  auprès  d'elle,  mais  elle  veut 
qu'on  l'arrache.  Elle  craint  d'être  touchée  par  une 
femme  dans  le  temps  de  ses  règles.  On  sème  la 
coriandre  depuis  ce  mois- ci  jusqu'à  la  fin  d'oc- 
tobre. Cette  plante  se  plaît  dans  une  terre  grasse, 
quoiqu'elle  vienne  également  dans  un  terrain  mai- 
gre. On  croit  que  plus  sa  graine  est  vieille,  meil- 
leure elleest.  Elle  aime  l'eau.  Une  fois  semée,  elle 
vient  avec  toutes  sortes  de  plantes  potagères.  Il 
faut  semer  les  courges  ce  mois.  Ces  plantes  aiment 
un  terrain  gras  ,  humide,  fumé  et  meuble.  Elles 
ont  ceci  de  remarquable ,  que  les  graines  que  l'on 
tire  de  leur  col  donnent  des  courges  longues  et 
frôles;  au  lieu  que  celles  que  l'on  tire  de  leur 
ventre  en  donnent  de  plus  grosses,  comme  celles 
que  l'on  tire  de  leur  extrémité  inférieure  en 
donnent  de  larges,  pourvu  qu'on  les  mette  en 
terre  la  cime  renversée.  Quand  les  courges  ont 
commencé  a  prendre  une  certaine  consistance , 
on  leur  donne  des  appuis  pour  les  aidera  croître. 
On  laisse  pendre  à  leurs  tenons  jusqu'en  hiver 
celles  que  l'on  conserve  dans  la  vue  d'en  avoir 
de  la  graine  ;  après  quoi  on  les  enlève ,  et  on  les 
met  au  soleil  ou  à  la  fumée;  sans  quoi  leur 
graine  se  pourriraitet  périrait.  On  sème  ce  mois-ci 
la  blette  dans  quelque  terrain  que  ce  puisse  être, 
pourvu  qu'il  soit  cultivé.  Il  ne  faut  ni  délivrer 
des  mauvaises  herbes  ni  sarcler  cette  plante  po- 
tagère. Quand  une  fois  elle  sera  venue ,  elle  se 
renouvellera  d'elle-même  pendant  une  suite  de 
siècles,  en  répandant  à  terre  sa  semence;  de 
façon  qu'il  ne  sera  pas  facile,  quand  même  on 
le  voudrait, de  la  détruire.  On  sème  aussi  à  pré- 
sent le  serpolet,  tant  en  plant  qu'en  graine. 
Celle-ci  est  toujours  meilleure  lorsqu'elle  est 
vieille.  Cette  plante  sera  plus  garnie  de  feuilles 
quand  elle  sera  semée  auprès  d'une  mare  d'eau 
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ou  d'un  étang,  ou  sur  le  bord  d'un  puits  On  sème 
aussi  très-bien  à  présent  l'aniset  le  cumin.  Ces 
deux  plantes  réussissent  mieux  dans  des  terrains 
fertiles,  quoiqu'elles  viennent  également  dans 
d'autres ,  pourvu  qu'on  les  aide  avec  de  l'eau  et 
du  fumier. 

X.  On  sèmera  la  grenade  au  mois  de  mars  ou 
d'avril  dans  les  climats  tempérés,  et  au  mois  de 
novembre  dans  ceux  qui  seront  chauds  et  secs. 
Le  grenadier  aime  un  terrain  argileux  et  maigre, 
quoiqu'il  ne  réussisse  pas  moins  dans  un  terrain 
gras.  Les  pays  chauds  lui  sont  favorables.  On  le 
sème  en  boutures  détachées  de  la  racine  d'un  grand 
arbre.  Il  y  a  plusieurs  façons  de  le  semer,  mais 
la  meilleure  consiste  à  coucher  obliquement  dans 
une  fosse  une  branche  de  cet  arbre  de  la  longueur 
d'un  cubitus  et  de  la  grosseur  d'un  manche 
d'instrument,  qui  aura  été  amincie  par  les  deux 
bouts  avec  une  serpette  bien  tranchante ,  et  que 
l'on  aura  eu  soin  d'enduire  auparavant  de  fiente 
de  porc ,  tant  par  en  haut  que  par  en  bas.  On  peut 
encore  l'enfoncer  profondément  à  l'aide  d'un 
maillet  dans  un  terrain  non  labouré.  Quand  la 
branche  qu'on  mettra  en  terre  aura  été  prise  sur 
l'arbre  dans  le  temps  qu'il  était  déjà  garni  de 
boutons,  elle  prendra  beaucoup  mieux.  Si  on  a 
soin ,  en  la  mettant  dans  la  fosse ,  de  charger  sa 
racine  de  trois  petites  pierres  ,  on  pourvoira  par 
là  à  ce  que  son  fruit  ne  se  fende  pas.  11  faut 
prendre  garde  de  ne  pas  la  mettre  en  terre  la  tète 
renversée.  On  croit  que  les  fruits  de  cet  arbre  de- 
viennent aigres  quand  on  l'arrose  trop  assidû- 
ment, d'autant  que  la  sécheresse  les  rend  doux 
et  les  fait  multiplier  en  abondance.  Pour  empê- 
cher néanmoins  qu'il  n'en  vienne  une  trop  grande 
quantité ,  il  faudra  opposer  un  peu  d'eau  à  leur 
abondance  excessive.  Il  faut  bêcher  le  pied  de 
cet  arbre  tant  en  automne  qu'au  printemps.  S'il 


ceilissimum  est.  Sed  (ut  asserunt)  melius  Cultiva  pro- 
venict.  Suh  lici  arboris  timbra  libenlius  acquiescit.  Non 
cflbdi  lui  has ,  sed  optât  molli.  Immumia-  millions  formi- 
dat  altactum.  Ab  lioc  mense  usque  in  Oclobrem  totiuu 
coriandruin  serilui.  Amat  terrain  pinguein,  sed  ex  macro 
solo  nascilur.  Semen  melius  putatur,  quod  velusliiis  l'ue- 
lit  :  delectatur  liuinore  saliim  bene  eum  olere  qiiocuinque 
nasceliir.  Hoc  mense  ciicurbila  serenda  est.  Amat  soliini 
pingue,  bumidum,  stercoralum,  solutimi.  Hoc  in  cucur- 
bitis  insigne  ost,<|iio<l  longas  pariunt  et  exiles  semina , 
qu;e  in  eanim  cervice  nascuntiir  :  qua:  in  venire  l'ueranl, 
cucui bilas  fac i tint  crassiores  :  (pue  in  fundo ,  latas  ,  si  in- 
versis  cacuminibus  obruanlur.  Ubi  adoleseoiv  oœperiat , 
admiuiculis  adjuventiir.  Qua-  servanlur  ad  semina  ,  usque 
ad  biemem  in  sua  vite  dopendoant ,  deinde  snblata'  in  sole 
ponantiu,  anl  tumo  :  aliter  semina  putrefacta  deporeiml. 
Hoc  mense  blitus  seritur  solo  qualicumque,  sed  culto. 
OIus  lioc  neque  runcanduin  est  neque  sarctilandum.  Cum 
semelnatumlïieiit.ipsuinsopei  multa sonda seminis suide- 
jectione  roparabil ,  ut,oliam  si  velis,  \ix  |»>ssit  abolori. 
(fUM eliaii)  seipyllum  aerif ai  plaflUa  et    emiiie  ,  (ad  ve- 


tustatc  mclioiï.  Laetiiis  frondebit,  si  jnxta  piscinam  vel  la- 
cum  vet  putei  margiues  conseratur.  Anisum  quoque  et 
cyininum  nunc  bene  seritur.  Locis  la'tioribus  melius  pro- 
venit,  itemque  cuderis,  si  bumorc  juvetur  et  slercore. 

X.  Locis  temperatis  mense  Martio  vel  Aprili  mala  Pu- 
nica  sercnms;  calidis  vero  elsiccis,  Novembii  :  amat  hseo 
arbor  solum  cretosum,  niacilentum ,  sed  in  pingui  etiam 
provenit.  Regio  illi  est  apta ,  qua'  calida  est.  Seritur  plantis 
de  matriim  radiée  devulsis.  Sed  (piainvis  inullis  ^enerihus 
seralur,  melius  lamen  ranuis  ejus  cubitalis  incisus  manu- 
brii  crassitudine ,  et  capite  ut  roque  acula  l'alce  levigalus, 
sciohi  velut  oliliqiius  immeigilur  :  prius  lamen  porcino 
stercore  et  in  capite,  et  in  parte,  qaffi  ima  est,  oblinatur, 
vel  in  iTiido  solo  malleo  cogatur  ad  inferio' a  defigi.  Melius 
provoniot, si  ponendiis  ramus  ^emniante  jain  maire  su- 
malur.  Sed  qui  in  scrolie  deponit,  si  lies  lapillos  in  ipsa 
radiée  conslitual  ,  provideliil,  ne  poma  lindantur.  Curan- 
dum  ne  virgulla  inversa  deponas  C'redunliir  acida  lieri, 
si  ii';enlur  assidue  :  nain  siecilas  in  lus  et  siiavilalem 
pia'stat  et  coplaui.  Cujus  tamen  nimielali  aliquid  débet 
liumoris oppoui.  t'iicuiufodi  autuinno  débet  et  veine.  Si 
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donne  naturellement  des  fruits  aigres,  on  répan- 
dra sur  sa  cime  un  peu  de  laser  broyé  dans  du 
vin;  ou  bien  l'on  enfoneera  un  clou  de  boisgom- 
meux  de  pin  dans  ses  racines,  après  les  avoir  dé- 
chaussées. D'autres  enterrent  de  l'algue  marine 
auprès  de  ses  racines,  et  quelques-uns  y  ajoutent 
de  In  fiente  d'âne  et  de  porc.  S'il  ne  garde  pas 
bien  sa  fleur,  on  mêlera  de  vieille  urine  avec  de 
l'eau  par  parties  égales  ,  pour  en  verser  trois  fois 
par  an  sur  ses  racines.  Il  suffira  d'en  verser 
une  amphora  sur  chaque  arbre.  On  pourra  en- 
core employer  du  marc  d'huile  sans  sel,  ou  mettre 
de  l'algue  auprès  de  ses  racines ,  et  l'arroser  deux 
fois  par  mois;  ou  bien  il  faudra  entourer  d'un 
petit  cercle  de  plomb  le  tronc  de  l'arbre  quand  il 
sera  en  fleur,  ou  l'envelopper  d'une  peau  de 
serpent.  Si  ses  fruits  se  fendent,  on  mettra  une 
pierre  au  milieu  de  sa  racine ,  ou  on  sèmera  de  la 
scille  dans  son  voisinage.  Lorsque  ses  fruits  au- 
ront été  tordus  sur  l'arbre  même  dans  le  temps 
qu'ils  y  étaient  attachés  par  la  queue ,  ils  se  con- 
serveront toute  l'année  sans  se  gâter.  S'ils  sont 
attaqués  par  les  vers ,  on  frotte  les  raciues  de 
l'arbre  avec  du  fiel  de  bœuf ,  et  ces  vers  meurent 
aussitôt.  Il  est  rare  aussi  qu'il  en  revienne  quand 
on  les  a  ratisses  avec  un  clou  de  cuivre.  De  l'u- 
rine d'âne  mêlée  avec  de  lafiente  de  porc  les  em- 
pêche également  de  s'y  mettre.  De  la  cendre  ré- 
pandue fréquemment  autour  d'un  tronc  de  gre- 
nadier, avec  de  l'eau  de  lessive,  rend  cet  arbre 
beau  et  fertile.  Martial is  assure  que  les  grains  de 
son  fruit  seront  blancs,  pour  peu  que  l'on  mette 
sur  ses  racines,  pendant  trois  ans  de  suite,  un 
mélange  composé  d'un  quart  de  gypse  contre 
trois'quarts  d'argile  et  de  craie.  II  dit  aussi  qu'il 
donnera  des  grenades  énormément  grosses,  si  l'on 
enterre,  dans  son  voisinage,  une  marmite  de  terre 
dans  laquelle  on  aura  enfermé  une  de  ses  bran- 


ches avec  sa  fleur.  En  effet ,  lorsqu'on  aura  at- 
taché cette  branche  à  un  pieu  pour  l'empêcher 
de  se  rapprocher  de  l'arbre  ,  et  que  l'on  aura 
couvert  la  marmite  pour  la  préserver  de  l'eau 
qui  pourrait  y  entrer,  les  fruits  que  l'on  y  trou- 
vera en  automne  seront  de  la  grandeur  de  la 
marmite  même.  Il  prétend  encore  qu'un  grenadier 
donnera  beaucoup  de  fruits,  lorsqu'on  aura  en- 
duit son  tronc  de  jus  de  tithymale  et  de  pour- 
pier mêlés  ensemble  par  parties  égales,  avant 
que  les  boutons  paraissent.  Il  assure  qu'on  peut 
le  greffer  en  joignant  des  branches  de  deux  ar- 
bres voisins  les  unes  avec  les  autres ,  de  façon 
que  les  branches  tant  d'un  arbre  que  de  l'autre 
étant  fendues,  elles  se  réunissent  du  côté  delà 
moelle.  On  ne  peut  le  greffer  que  sur  lui-même  à 
la  fin  du  mois  de  mars ,  vers  les  calendes  d'avril. 
Mais  aussitôt  qu'on  aura  coupé  son  tronc  pour 
cette  opération ,  il  faudra  y  insérer  un  rejeton 
très-récent,  de  peur  que  si  on  tardait  à  le  faire, 
le  peu  d'humidité  que  ce  rejeton  contiendrait 
ne  s'évaporât.  On  conserve  les  grenades  en  les 
mettant  par  rangées  suspendues  par  la  queue , 
que  l'on  aura  préalablement  enduite  de  poix.  Au- 
tre manière  :  Quand  on  lésa  cueillies  saines,  on 
les  plonge  dans  de  l'eau  de  mer  ou  dans  de  la 
saumure  bouillante,  afin  qu'elles  s'en  imbibent. 
Trois  jours  après  on  les  fait  sécher  au  soleil ,  sans 
les  laisser  en  plein  air  pendant  la  nuit ,  après  quoi 
on  les  suspend  dans  un  lieu  frais;  et  lorsqu'on 
veut  en  faire  usage  par  la  suite,  on  les  fait  trem- 
per la  veille  dans  de  l'eau  douce.  On  prétend 
qu'elles  ne  le  cèdent  pas  alors  en  bonté  aux  gre- 
nades fraîches.  Il  en  est  de  même  lorsqu'elles  ont 
été  ensevelies  dans  de  la  paille,  séparées  les  unes 
des  autres,  de  façon  à  ne  pouvoir  se  toucher. 
On  fait  encore  un  long  fossé  ;  et  après  avoir  pré- 
paré une  écorce  de  la  grandeur  de  ce  fossé ,  on 


acida  nascanlur,  modicum  laseris  cum  vino  Irilum  per 
su  m  ma  arboris  cacumina  oporfet  infmi  di ,  vel  ablaqueatis 
radicibus  tête  clavns  infini.  Alii  algam  marinant  obruunl 
ad  radiées,  mi  noiinnlli  stercus  miscent  asinimim  atqne 
porcinmn.  Si  Horem  non  continet ,  urinam  veterem  cum 
pari  mm  aqure  tem|>eiabis ,  et  ter  per  anniim  (in) 
radicibus  iufuudcs.  l'ni  ftrbori  ampliora  ingosta  sufficiet. 
Vel  amnrcani  miltes  iusulsam ,  vel  algam  radicibus junges, 
el  bis  rigabis  in  mense  ;  vel  arboris  florentis  trunenm 
plumbeo  circulo  debebis  inclndere,  vel  corio  angnis  invol- 
vere.  Si  crêpant  poma ,  lapidem  in  média  arhoris  radiée 
snpponis,  vel  squillam  cirea  nrborem  seris.  Kl  si,  dum 
pendent  poma,  tenacibns ,  sicut  in  arbore  baln-ntur,  intor- 
sciïs,  in  lolnm  annum  sine  corriiptionc  servabis.  Si  ver- 
mibns  laborant,  tangis  radiées  felle  bnbulo ,  et  continuo 
moriunliir  :  aut  elavo  HMD  si  vermes  eosdem  purges, 
diflicilenascentnr  :  velasini  mina  stercori  admistaporcino 
vermibns  obviabit.  Ciniscum  lixivio  cirea  Pmiici  truncum 
fréquenter  infusns,  lneta  et  fructuosa  reddit  arhusla. 
\.ss .'lit  Martialis  eandida  in  bis  grana  lieri,  si  argillse  et 
creUr  quarlam  parlent  gypsi  misceas,  et  loto  tricuuio  hoc 


genus  terrœ  radicibus  ejus  adjungas.  Idem  dicit  mira; 
magnitudinis  poma  fieri ,  si  otla  fictilis  obruatur  circa 
arborai  Pmiici,  et  in  ea  ramus  cum  flore  claudattir,  ne 
résiliât  ligatus  ad  pain  m  :  tune  cooperta  otla  contra  aqua? 
muniatur  inemsus.  Autumno  patefaeta  suse  magnitudinis 
poma  redbibebit.  Multa  in  Punico  ipse  asserit  poma  pro- 
cedere,  si  titbymali  et  portulacae  succiis  a-qualiter  mixtus 
antequamgerminet,  trrnico  arboris  adtinatur.  Inseri  posse 
aflirmat  de  ramorum  connexione,  ut  medulla  utrinque 
divisa  se  jungat.  In  se  tantum  inseri  polest? cirea  Apriles 
calend.  mense  Martio  ultimo.  Sed  seclo  trunco  surculus 
recentissimus  statim  débet  inseri,  ne  mora  exiguum,  qui 
inest,  siccet  hiimorem.  Punica  mala  servanlur,  si  picalis 
pediculis  ordinala  suspendas.  Aliter  :  Leela  intégra  in 
aqua  marina  vil  muria  fervente  mergantur,  ut  eombibant. 
Post  triduum  sole  siccentur,  ut  sub  dio  nocte  non  maneanl  : 
post  in  loco  frigido  suspendantur.  Cum  volueris  uti ,  aqua 
dulci  pridie  macerabis.  Feruntur  liaec  pomis  reeeatUwB 
«Tmulari  :  item ,  si  a  tactu  iuvicem  separala  paleis  obruan- 
tur.  Item  fossa  fitlonga,  et  cortex  cjusdem  magniludiiu» 
paratur,  cui  mala  acntis  surculis  suis  aftiguntur.  Tune 
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fiche  les  grenades  sur  cette  écorce  par  la  pointe 
du  rejeton  auquel  elles  sont  attachées;  après 
quoi  on  renverse  l'écorcesur  le  fosse,  afin  qu'elle 
garantisse  de  l'humidité  les  grenades,  qui  se  trou- 
vent dès  lors  suspendues  sous  la  terre  sans  la 
toucher.  On  les  conserve  encore  en  les  couvrant 
d'argile,  et  en  les  suspendant  dans  un  lieu  frais 
quand  cette  argile  est  séchée;  ou  en  les  enfon- 
çant dans  un  petit  vaisseau  de  terre  rempli  de  sa- 
ble jusqu'à  moitié,  qu'on  laissera  en  plein  air, 
après  avoir  fiché  la  queue  de  chaque  grenade 
dans  un  roseau  ou  dans  des  baguettes  de  sureau , 
et  les  avoir  ainsi  enfoncées  dans  le  sable,  séparées 
les  unes  des  autres ,  de  façon  qu'elles  Soient  éle- 
vées de  quatre  doigts  au-dessus  du  sable.  On 
peut  aussi  mettre  ce  vaisseau  dans  une  fosse  de 
deux  pieds  de  profondeur  faite  à  la  maison.  Pour 
les  garder  dans  l'un  et  l'autre  cas,  il  sera  mieux 
de  les  cueillir  avec  une  longue  branche.  Autre 
manière  de  les  conserver  :  On  les  suspend  dans 
un  petit  vaisseau  de  terre  rempli  d'eau  jusqu'à 
moitié,  de  façon  qu'elles  ne  touchent  pas  l'eau  ; 
et  l'on  ferme  ce  vaisseau ,  de  peur  que  l'air  ne  s'y 
introduise.  On  les  arrange  encore  dans  une  fu- 
taille pleine  d'orge,  de  façon  qu'elles  ne  se  tou- 
chent pas ,  et  l'on  couvre  la  futaille.  Manière  de 
faire  du  vin  de  grenade  :  on  met  des  grains  mûrs 
nettoyés  avec  soin  dans  un  cabas  de  palmier, 
pour  les  pressurer  dans  un  pressoir  à  vis  ;  après 
quoi  on  fait  cuire  à  petit  feu  le  jus  qu'ils  ont  rendu, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  à  moitié  ;  et  quand  il 
est  refroidi ,  on  le  renferme  dans  de  petits  vais- 
seaux enduits  de  poix  en  dedans  et  de  gypse  par 
dehors.  Il  y  a  des  personnes  qui,  au  lieu  de  le 
faire  cuire ,  mettent  une  livre  de  miel  sur  un 
sextarius  de  jus ,  avant  de  le  renfermer  dans  les 
vaisseaux  que  nous  venons  de  dire,  pour  le  gar- 
der. On  sème  le  citronnier  au  mois  de  mars,  de 
quatre  façons;  savoir,  en  pépins,  en  branches, 

in  versus  cortex  supra  fossam  ponitur,  ul  mala  sine  terra; 
tactu  subterpendentia  ab  humore  defendat.  Item  si  in- 
diiantur  argilla ,  et  ea  siccata  loco  frigido  pendeant.  Item 
si  seriula  sub  dio  obruatur,  qua;  babeat  arenas  usque  ad 
médium,  et  mala  cum  teuacibus  lecta  imprimanlur  cannis 
singulis,  vel  sambuci  virgulis,  et  ita  separata  in  arenis 
liganlur,  ut  ipsa  quatuor  digilis  emiueaut  ab  arena.  Hoc  et 
sub  lecto  in  scrobe  bipedanea  fieri  potest ,  et  utilius  est  ad 
servandum,  si  cum  ramo  longiôre  lollantur.  Aliter  :  In 
sei  ii ila  cui  ad  médium  aqua  mittatur,  snspendunlur  mala, 
ne  bumorem  langant,  et  séria  clauditur,  ne  venins  irrum- 
pat.  Item  in  doliu  inlra  ordeum  sic  ordinantur,  ne  se 
invicem  tangant  :  et  dolium  desuper  operitur.  Viuum  de 
malis  granatis  confines  boc  modo  :  Grana  matura  purgata 
diligenter  in  palmea  fiscella  mit  lis,  et  in  cocblea  exprimis, 
et  lente  coques  usque  ad  medietatem  :  cum  refrixerit,  pi- 
catiset  gypsatis  vasculisclaudes.  Aliqui  succum  non  exco- 
quunt ,  sed  singulis  sextariis  libras  mellis  siugulas  miscent , 
et  in  pi.i'ilirtis  x iisrulis  ponunt  et  cuslodiunt.  Meuse  Mar- 
tio  cilri  arbor  quatuor  modis  seritui ,  sciniuc ,  ramo ,  talea, 
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en  boutures  et  en  billes.  Cet  arbre  aime  à  se 
trouver  dans  une  terre  peu  compacte ,  sous  un 
climat  humide,  et  à  ne  jamais  manquer  d'eau  Si 
on  veut  le  semer  en  pépins ,  voici  comme  il  fau- 
dra s'y  prendre  :  On  bêchera  la  terre  à  deux 
pieds  de  profondeur,  et  après  y  avoir  mêlé  de 
la  cendre  on  formera  de  petites  planches  séparées 
par  des  rigoles,  à  travers  lesquelles  l'eau  s'écou- 
lera de  part  et  d'autre.  Ensuite  on  creusera  avec 
les  mains  sur  ces  planches  une  fosse  d'un  pahnus, 
dans  laquelle  on  mettra  trois  pépins  joints  en- 
semble ,  la  pointe  renversée  ;  puis  on  les  recou- 
vrira de  terre,  et  on  les  arrosera  tous  les  jours.  Ils 
seront  moins  lents  à  venir  si  on  les  arrose  avec 
de  l'eau  tiède,  qui  leur  fera  beaucoup  de  bien. 
Dès  qu'ils  seront  une  fois  levés,  on  ne  cessera 
pas  d'arracher  l'herbe  autour  d'eux.  On  peut  les 
transplanter  quand  ils  auront  trois  ans.  Si  on 
veut  mettre  en  terre  une  branche  de  citronnier, 
il  ne  faudra  pas  l'y  enfoncer  à  plus  d'un  pied  et 
demi  de  profondeur,  de  peur  qu'elle  n'y  pourrisse. 
Mais  il  est  plus  à  propos  d'en  planter  une  bille 
de  la  grosseur  d'un  mauche  d'instrument  et  de  la 
longueur  d'un  cubitus,  que  l'on  amincira  par  les 
deux  bouts,  et  dont  on  ôtera  les  nœuds  et  les 
piquants ,  en  laissant  néanmoins  sur  le  dos  de  la 
bille  les  boutons  qui  promettent  un  germe  futur. 
Les  personnes  qui  portent  l'attention  plus  loin 
enduisent  de  fiente  de  bœuf  le  dos  de  la  bille 
dans  tout  son  contour,  ou  en  couvrent  les  deux 
bouts  d'algue  marine  ou  d'argile  pétrie ,  avant 
de  la  déposer  dans  un  terrain  façonné  au  past:- 
num.  La  bouture  peut  être  moins  grosse  et  plus 
courte  que  la  bille,  mais  on  l'enterre  de  la  même 
manière  ;  avec  cette  différence  qu'elle  doit  sortir 
de  terre  à  la  hauteur  de  deux  palmes,  au  lieu 
que  l'on  enterre  la  bille  entière.  11  n'est  pas  né- 
cessaire de  laisser  de  grands  intervalles  entre  les 
citronniers.  Il  ne  faut  pas  les  associer  avec  d'au- 

clava.  Amat  terram  rarioris  Datons,  caelum  calidum  lui- 
moremque  continu  uni.  Si  granis  velis  serere,  ita  faciès  : 
Terram  in  duos  pedes  fodies ,  cinerem  miscebis ,  brèves 
areas  faciès,  ut  ufiïnque  per  ( anales  aqua  discurrat.  In 
bis  areis  palmarem  scrobem  manibus  aperies,  et  tria 
grana  deorsum  verso  ncumine  juncta  constitues,  et  obruta 
quotidie  rigabis.  Citius  procèdent,  si  beneficio  aqua'  le- 
pentis*  ularis.  Nalis  germinibus  semper  proxima  herba 
runcelur.  Potest  bine  trima  planta  transferri.  Si  ramiim 
velis  ponere,  non  amplius  sesquipede  debebis  immergere, 
ne  putrescat.  Clava  seri  commodius  potest,  qua;  sit  ma- 
nulirii  crassitudine,  longitudine  cubitali,  ex  ulraque  parle 
levigata,  nodis  et  aculeis  recisis,  sed  inlegra  summitate 
gemmarum,  per  quas  spes  fuluri  germinis  intumcscal. 
Diligentiores  et  fimo  bubulo  adlinunt  utrinque,  qaod 
summum  est,  vel  marina  alga  vestiunt ,  vel  argilla  sabacta 
partis  utriusque  extrema  cooperiunt,  atque  ila  in  paslinato 
solo  deponunt.  Talea  et  gracilior  et  brevior  esse  polest  ; 
quae  similiter  ut  clava  mergelur.  Sed  talea  palmis  dimbus 
suiKiiiit  :  clava  omuis  obiuitur.  In  spatio  non  desiderat 
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très  arbres.  Us  se  plaisent  dans  les  lieux  ehauds, 
pourvu  qu'ils  soient  arrosés,  et  principalement 
quand  ils  sont  voisins  de  la  mer  et  que  l'eau  n'y 
manque  pas.  Si  l'on  veut  cependant  forcer  cet 
arbre  à  venir  dans  une  contrée  froide,  il  faudra 
leplacerdans  un  lieu  muni  de  murailles  ou  exposé 
au  midi  ;  encore  le  couvrira-t-on  pendant  l'hiver 
de  grosse  paille,  de  façon  qu'il  soit  entièrement 
caché;  et,  dès  que  l'été  sera  venu,  on  le  décou- 
vrira sans  risque,  pour  le  remettre  à  l'air.  On 
en  plante  les  boutures  ou  les  billes,  dans  les  cli- 
mats très-chauds ,  en  automne.  J 'en  ai  planté  dans 
des  climats  très-froids  aux  mois  de  juillet  et  d'août  ; 
et  en  les  animant  par  des  arrosements  répétés 
tous  les  jours,  je  suis  parvenu  à  les  voir  croître 
très-bien,  et  rapporter  du  fruit.  On  croit  que  le  ci- 
tronnier vient  mieux  quand  on  sème  des  courges 
auprès  de  lui ,  et  que  la  cendre  de  leurs  fannes 
est  bonne  pour  cet  arbre.  Il  aime  à  être  bêché 
assidûment,  et  cette  culture  lui  fait  donner  de 
plus  gros  fruits.  On  ne  le  taille  que  très-rarement, 
et  on  n'en  retranche  alors  que  les  branches  des- 
séchées- Oulegreffe  au  moisd'avril  dans  les  pays 
chauds,  et  au  mois  de  mai  dans  les  pays  froids. 
On  ne  le  greffe  pas  sous  l'écorce ,  mais  on  en  fend 
le  tronc  dans  le  voisinage  de  ses  racines.  On  le 
greffe  sur  le  poirier,  suivant  la  pratique  de  quel- 
ques personues,  et  sur  le  mûrier;  mais  il  ne  faut 
pas  manquer  d'en  couvrir  les  greffes  d'un  panier 
ou  d'un  petit  vaisseau  de  terre  cuite.  Martialis 
assure  que  cet  arbre  n'est  jamais  sans  fruit  chez 
les  Assyriens;  et  j'ai  remarqué  la  même  chose 
dans  des  terres  que  je  possède  au  territoire  de 
Maples  et  en  Sardaigne,  où  le  sol  et  le  climat  sont 
chauds,  et  où  l'eau  abonde.  En  effet ,  les  fruits  de 
cet  arbre  se  succèdent  toujours  les  uns  aux  autres 
comme  par  degrés;  de  sorte  que  les  fruits  mûrs 
sont  remplacés  par  des  fruits  verts,   et  que  le 


temps  de  ceux-ci  étant  passé ,  il  leur  en  succède 
d'autres  qui  sont  en  fleur,  la  nature  ayant,  pour 
ainsi  dire ,  avantagé  cet  arbre  d'une  succession 
continue  de  fécondité.  On  prétend  que  la  pulpe 
de  ces  fruits,  d'aigre  qu'elle  est,  devient  douce 
lorsque  l'on  a  fait  tremper  pendant  trois  jours 
dans  de  l'hydromel ,  ou  encore  mieux  dans  du 
lait  de  brebis,  les  pépins  que  l'on  devait  mettre 
en  terre.  Il  y  a  des  personnes  qui  percent  au 
mois  de  février  le  tronc  de  cet  arbre  avec  une 
tarière  de  bas  en  haut,  de  façon  que  ce  trou  soit 
oblique ,  et  n'ait  pas  d'orifice  supérieur;  et  elles 
assurent  qu'en  laissant  couler  la  sève  par  ce  trou 
jusqu'à  ce  que  les  fruits  soient  formés,  et  en  le 
bouchant  ensuite  avec  un  lut,  la  pulpe  de  ces 
fruits  devient  douce.  On  peut  conserver  les  ci- 
trous  sur  l'arbre  même  qui  les  porte,  presque 
pendant  toute  l'année.  Il  sera  cependant  mieux 
de  les  renfermer  dans  de  petits  vases  quelconques. 
Si  on  veut  les  cueillir  pour  les  conserver,  il  fau- 
dra le  faire  de  nuit,  et  quand  la  lune  sera  cachée, 
sans  les  séparer  des  petites  branches  d'où  ils  peu 
dront,  auxquelles  ou  laissera  leurs  feuilles  ;  après 
quoi  on  les  arrangera  chacun  à  part.  Les  uns  les 
renferment  chacun  dans  un  vase  particulier ,  ou 
les  couvrent  de  gypse ,  et  les  gardent  après  les 
avoir  arrangés  ainsi  dans  un  lieu  ombragé.  La 
plupart  les  conservent  en  les  ensevelissant  dans 
de  la  sciure  de  cèdre,  ou  dans  de  la  litière  me- 
nue, ou  dans  de  la  paille.  Les  néfliers  se  plai- 
sent particulièrement  dans  les  pays  chauds, 
pourvu  qu'ils  soient  arrosés  ;  quoiqu'ils  viennent 
également  dans  les  pays  froids ,  surtout  s'ils  sont 
plantés  dans  un  sable  gras,  dans  une  terre  pleine 
de  gravier  et  mêlée  de  sable,  ou  dans  de  l'argile 
mêlée  de  cailloux.  Il  faut  les  planter  en  boutu- 
res au  mois  de  mars  ou  de  novembre ,  dans  un 
terrain  qui  soit  fumé  et  labouré,  et  de  façon  que 


intervalla  majora.  Aliis  arborihus  non  débet  anuecti.  Cali- 
dis  locis,  seJ  irriguis  et  maritimis  maxime  gaudet,  qui- 
bus  bumor  exundat.  Sed  si  quis  hoc  genus,  ut  in  regione 
fusilla  nutriatur,  extorquet,  loco  Tel  parietihus  munito 
vel  in  meridianam  partem  verso  disponat  banc  arborem. 
Sed  Libérait  mensibus  tectam ,  stramine  velet  agresli  : 
îibi  a  >tas  refulserit,  aeri  arbor  nuda  et  secura  reddatur. 
Talea  sive  clava  ejus  calidissimis  regionibus  et  per  autum- 
iiinii  pouitur  :  lïïgidissimislulio  et  Àugusto  posilas  et  quo- 
tidianis  rigationibus  animatas  ipse  usque  ad  poma  et 
magna  incremenla  perduxi.  Citreum  juvari  creditur,  si 
cacbraita  vicinis  locis  seranlur  :  quai um  vîtes  etiam 
combatte  utilem  citri  arboiïbuscinerem  prsèbent.  Gaudent 
nssidua  fpjUiOBH,  Hinc  proveniunt  poma  majora.  >'isiquu: 
arida  sunt ,  rarissime  debemus  abscindere.  Inseritur  mense 
Aprili  locis  calidis,  Maïo  frigidis,  non  sub  cortice,  sed 
tissu  tiimco  ciica  ipsas  radiées.  Inseritur  et  piro,  ut  quidam 
votant,  et  moro,  sed  insiti  surculi  qualo  desuper  oninino 
muuiendi  sunt,  vel  lictili  vasculo.  Asserit  Martialis  npud  As- 
P]  i  ios  poinis  liane  arborem  non  carere  :  quod  ego  in  Sardinia 
et  in  teniloi io  Ncapolitano  in  lundis  meis  compcii  (quibus 


solum  et  caelum  lepidum  est,  et  humor  exundans)  per 
gradus  quosdam  sibi  seniper  poma  succedere ,  cum  matu- 
ris  se  acerba  substituant ,  acerborum  vero  œtatcin  lloren- 
tia  consequantur,  orbem  quendam  continua;  fœcundtiatfa 
sibi  ministrante  natura.  Feruntur  acres  medullas  mutare 
dulcibus,  si  per  triduum  aqua  mulsa  semina  ponenda  ma- 
cerentur,  vel  ovillo  lacle,  quod  pnrstat.  Aliqui  mense 
Februario  truncum  obliquo  foramine  al)  imo  terebrant,  ita 
ut  altéra  parte  non  exeat  :  ex  hoc  humorem  flnere  per- 
mi 1 1 un l ,  donec  poma  formentur  :  tune  foramen  lulo  re- 
pleut :  sic,  quod  est  médium,  fieri  dulce  confirmant. 
Citreum  et  in  arbore  |>otest  per  totum  annum  propeinodum 
custodiri  :  melius  si  vasculis  quibuscimque  claudatur.  Si 
velis  légère  atque  servare ,  nocte  luna  latente  debebis  cum 
ramis  foliatis  carpere,  et  sécréta  disponere.  Alii  singula 
vasis  singulis  claudunt ,  vel  gypso  adlinunt ,  et  opaco  loco 
ordinata  custodiunt.  Plerique  in  cedri  scobe  vel  in  strami- 
nibus  minutis  vel  in  paleistecta  servant.  Mespili  locis  cali- 
dis maxime  gaudent,  sed  irriguis;  tamen  frigidis  rpioque 
proveniunt  :  inagis  sabulone  pingui,  atque  glareosa  ten.i , 
cui  aiena  permista  est  vel  argilla  cum  saxis.  Sercnda  est 
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les  deux  extrémités  de  la  bouture  soient  recou- 
vertes de  fumier.  Les  accroissements  de  cet  ar- 
bre sont  très-tardifs.  Il  aime  a  être  taillé  et  bêché 
autour  de  son  pied,  ainsi  qu'à  être  ranimé  sou- 
vent avec  un  peu  d'eau  pendant  les  sécheresses. 
On  en  sème  aussi  les  osselets,  mais  alors  il  faut 
en  attendre  longtemps  la  \  enue.  Les  vers  attaquent 
cet  arbre  :  il  faut  l'eu  débarrasser  avec  un  stylet 
de  cuivre,  et  les  asperger  de  lie  d  huile  ,  ou  de 
vieille  urine  d'homme,  ou  de  chaux  vive,  mais 
cependant  avec  ménagement,  de  peur  de  porter 
préjudice  à  l'arbre  lui-même;  ou  enfin  verser  sur 
eux  de  l'eau  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir 
des  lupins.  Si  l'on  craint  que  ces  remèdes  n'aient 
rendu  l'arbre  stérile,  on  lui  rendra  sa  fertilité  en 
répandant  sur  ses  racines  du  fumier  et  de  la  cen- 
dre de  vigne.  Si  les  fourmis  le  molestent,  on  les 
fera  périr  avec  de  la  terre  rouge,  mêlée  de  vinai- 
gre et  de  cendre.  Si  ses  fruits  tombent ,  on  fichera 
au  milieu  de  sou  tronc  un  morceau  de  sa  racine; 
que  l'on  coupera  à  cet  effet.  On  le  greffe  au  mois 
de  février,  sur  lui-même ,  sur  le  poirier  et  sur  le 
pommier.  Il  faut  cependant  prendre  la  greffe  que 
l'on  emprunte  de  cet  arbre  au  milieu  de  son  tronc, 
parce  qu'elle  ne  vaudrait  rien  si  elle  était  prise 
sur  ses  extrémités.  Il  faut  le  greffer  en  fente  dans 
le  troue  même,  parce  que  la  maigreur  de  son 
écorce,  qui  n'a  aucune  sève,  ne  pourrait  pas  four- 
nir à  la  nourriture  de  la  greffe.  Quand  on  veut 
garder  des  nèfles,  on  les  cueille  avant  qu'elles 
soient  mûres,  quoiqu'elles  ne  laisseront  pas  de 
se  conserver  assez  longtemps  sur  l'arbre  même; 
et  on  les  renferme  dans  de  petites  cruches  en- 
duites de  poix  ;  ou  on  les  suspend  par  rangées , 
ou  enfin  on  les  fait  confire ,  suivant  la  méthode 
de  quelques  personnes,  dans  de  foxyerat  ou  dans 
du  vin  cuit,  jusqu'à  diminution  des  deux  tiers. 
11  faut  les  cueillir  au  milieu  d'un  jour  serein ,  et 
les  enfouir  dans  de  la  paille,  en  les  séparant  les 

taleis  mense  Marlio  vel  Novemhri ,  sed  solo  stercorato  et 
subacto,  ita  ut  utrumque  caput  talcae  slercus  obducat. 
Sunt  ejus  incrementa  tardissima.  Am.it  pu  tari  alque  cir- 
cumfodi,  et  parco  lmmore  inter  siccitates  sacpe  refoveri. 
Seritur  et  semine,  sed  in  longiorem  speratur  aetatem.  Si 
vermibus  occupatur,  stilo  a-reo  purgandi  sunl,  et  amurca 
vel  bumana  vetere  urina  vel  viva  calce  perfunriendi,  sed 
panïus  propter  arhoiïs  noxam,  vel  aqna  decocti  lupini. 
Sed  ptitatur  liinc  arbor  sterilis  tieri.  Fimus  et  cinis  vilium 
simul  si  radicibus  infiindantur,  fertilem  rcddimt.  Si  for- 
mica; molesta*  sunt ,  rubrica  cum  aceto  et  cinere  temperata 
necabunlur.  Si  poma  labuntur,  frustuni  de  ejus  radiée 
pra'cisum  in  média  trunci  parle  ligatur.  Inserilur  mense 
Februario  in  se  et  in  piro  et  in  malo.  Surriilus  tamen  ejus 
ex  arbore  média  débet  assumi  :  nain  de  semmitatibus 
vitiosus  est.  In  trunco  lisso  luftlMlU  est  :  nam  corticis 
macies  jejuna  nil  nulriet.  Mespila  ad  servandum  leguntnr 
needum  mitia,  quae  et  in  arbore  diu  durabiint,  vel  in 
urceolis  picatis,  vel  in  ordinem  snspensa ,  vel ,  ut  quidam, 
posca  [vel  sapai  condita.  Die  serena  legaulur  ac  média, 


unes  des  autres,  de  peur  qu'elles  ne  se  gâtent  eu 
se  touchant;  ou  bien  on  les  cueillera  à  demi  mû- 
res avec  leurs  queues,  et,  après  les  avoir  fait 
tremper  pendant  cinq  jours  dans  de  l'eau  salée, 
on  continuera  de  les  en  arroser  souvent,  afin  qu'el- 
les nagent  toujours  dans  cette  eau.  On  les  con- 
serve aussi  dans  du  miel ,  pourvu  qu'on  les  ait 
cueillies  avant  qu'elles  fussent  mûres.  Le  figuier 
se  reproduit  de  plant  pourvu  de  racines  qu'on 
met  en  terre  au  mois  de  novembre,  dans  les  pays 
chauds  ;  en  février,  dans  les  pays  tempérés  ;  en 
mars,  ou  mieux  encore  en  avril,  dans  les  pays 
froids.  Si  c'est  une  bouture  ou  une  cime  de  fi- 
guier que  l'on  veut  mettre  en  terre,  il  faut  l'y 
mettre  à  la  fin  d'avril,  lorsqu'elle  est  abreuvée 
par  la  nouvelle  sève.  Lorsqu'on  met  du  plant  en- 
raciné dans  une  fosse,  il  faut  remplir  de  pierres 
le  fond  de  cette  fosse,  et  mêler  du  fumier  avec  la 
terre  dont  on  recouvrira  ses  racines.  Si  le  pays  est 
froid ,  on  en  mettra  la  cime  à  l'abri  du  froid,  en  la 
couvrant  de  morceaux  de  roseaux  qui  seront  cou- 
pés à  cet  effet  entre  deux  nœuds.  Si  l'on  veut 
mettre  en  terre  une  cime  de  figuier,  il  faudra 
couper  sur  le  côté  de  l'arbre  exposé  au  midi  une 
branche  de  deux  ou  trois  ans,  garnie  de  trois 
cornes,  et  la  couvrir  de  terre  de  façon  que  ces 
cornes  se  trouvant  partagées  par  la  terre  qui 
sera  entassée  entre  elles,  elles  semblent  autant 
de  rejetons  distincts.  Si  c'est  une  bouture  que 
l'on  veut  mettre  en  terre ,  on  s'y  prendra  de  la 
même  manière  que  pour  les  autres  plantes,  si 
ce  n'est  qu'on  en  fendra  légèrement  l'extré- 
mité inférieure,  pour  y  insérer  une  pierre.  J'ai 
mis  en  Italie  dans  un  terrain  façonné  au  pasli- 
num ,  à  la  fin  du  mois  de  février  ou  de  mars , 
des  pieds  de  figuiers  déjà  forts,  qui  ont  rap- 
porté   du  fruit  dans   l'année   même,   comme 
pour  payer  leur  bienvenue.  Il  faut  choisir  du 
plant  de  figuier  qui  soit  chargé  de  beaucoup  de 

et  paleis  obrnantur  discreta,  ne  ea  vicissim  tactus  aflu-iat. 
Vel  cum  pediculis  lecla  semimalura ,  et  salsa  aqua  per  dies 
quinque  macerata  postea  sapie  infiindantur,  ut  innatent. 
Siivantiir  et  nielle ,  sed  si  minus  matura  collegeris.  Calidis 
locis  (ici  planta  radicata  Novembri  mense,  lemperatia 
Februario,  frigidis  melius  Martio  vel  Aprili  ponenda  est  .* 
si  taleam  vel  cacumen  ponas,  ullimo  Aprili,  cum  ei  se 
viridior  succus  infiiili'rit.  Planta?  in  snobe  deposila'  lapi- 
des substiluendi  sunt  ad  radicem;  fimo  terra  miscenda 
est.  Siloca  frigida  sunt ,  plautarum  cacumina  divisis  can- 
na* internodiis  defendantur  a  Irigore.  Si  cacumen  velis 
ponere,  trisulcum  ramum  bimum  vel  trirrwm  ab  australi 
parle  décides,  et  sic  obrues,  ut  divisa  cacumina  terra 
interjacente  velut  très  surculos  reddauL  Taleam  sic  pone- 
mus,  ut  cetera.,  cui  leviter  ab  intima  parte  divisa'  lapidem 
mrrg.'inus  in  fisso.  Ego  mense  Februario  ultimo  vel  Martio 
in  Natta  plantas  grandes  ficorum  per  pastinatum  soliim 
disposui ,  et  eo  anno  poma peperere supra  comprebendendi 
felicitatem  velut  Iribula  reddentes.  Legcnda-  sunt  planta-, 
iu  quibus  liequcns  nodus  exuberat  :  stérile*  ciedunlur, 
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nœuds.  On  regarde  comme  stérile  celui  qui  est 
lisse,  et  dont  les  yeux  sont  séparés  les  uns  des 
autres  par  de  longs  entre- nœuds.  Si  l'on  com- 
mence par  élever  le  plant  de  figuier  dans  une 
pépinière ,  et  qu'on  ne  le  transfère  dans  une  fosse 
que  lorsqu'il  sera  avancé,  il  produira  de  meilleurs 
fruits.  11  y  a  des  personnes  qui  assurent  qu'il  est 
fort  utile  d'insérer  le  plant  de  figuier  dans  une 
bulbe  de  scille  coupée  en  deux,  et  de  l'y  garrotter 
avec  des  ligatures.  Cet  arbre  demande  des  fosses 
profondes ,  des  espacements  considérables,  et  une 
nature  de  terre  dure,  maigre  et  sèche ,  afin  que 
ses  fruits  acquièrent  un  bon  goût.  Il  vient  aussi 
dans  des  terrains  pierreux  et  raboteux ,  et  même 
il  n'y  a  presque  point  d'endroits  où  l'on  ne  puisse 
le  planter.  Comme  les  figues  qui  viennent  dans 
les  pays  montagneux  et  froids  ont  moins  de  lait 
que  d'autres,  elles  ne  peuvent  pas  se  conserver 
longtemps  sèches  ;  aussi  les  consomme-t-on  quand 
elles  sont  vertes,  temps  où  elles  sont  plus  grosses 
et  d'un  goût  plus  fin ,  au  lieu  que  celles  qui  vien- 
nent dans  des  campagnes  et  dans  des  pays  chauds 
sont  plus  grasses,  et  se  conservent  très-longtemps 
sèches.  Si  l'on  voulait  compter  toutes  les  espèces 
de  figues,  le  nombre  en  serait  immense.  Il  nous 
suffira  donc  de  dire  que  la  culture  est  la  même 
pour  toutes  les  espèces,  mais  que  cependant 
quand  on  veut  les  faire  sécher,  ce  sont  les  blan- 
ches qu'il  faut  choisir  de  préférence ,  parce  qu'el- 
les se  conservent  mieux  que  les  autres.  Plantons 
dans  les  pays  froids  des  figues  précoces ,  afin 
qu'en  venant  de  bonne  heure  elles  puissent  pré- 
venir la  saison  des  pluies  ;  plantons  au  contraire 
dans  les  pays  chauds  et  brûlants  des  figues  tar- 
dives. Le  figuier  aime  à  être  bêché  assidûment. 
Il  sera  bon  de  le  fumer  en  automne,  et  surtout 
avec  du  fumier  de  volière.  Il  faut  en  retrancher 
les  branches  pourries,  ou  celles  qui  seront  mal 


venues,  et  le  tailler  de  telle  façon  qu'étant  ra- 
valé, il  puisse  s'étendre  sur  les  côtés.  La  figue  a 
un  goût  émoussé  dans  les  terrains  humides.  Il 
faut,  pour  obvier  à  cet  inconvénient,  répandre 
un  peu  de  cendre  sur  les  racines  de  l'arbre ,  après 
les  avoir  rognées.  Il  y  a  des  personnes  qui  plan- 
tent un  figuier  sauvage  dans  leurs  figueries ,  pour 
se  dispenser  de  la  nécessité  d'en  suspendre  les 
fruits  à  chaque  figuier,  par  manière  de  préserva- 
tif. C'est  au  mois  de  juin  vers  le  solstice  que  l'on 
fait  la  caprification ,  c'est-à-dire  que  l'on  sus- 
pend aux  figuiers  des  figues  sauvages  vertes,  en- 
filées en  forme  de  guirlandes.  Si  l'on  n'a  pas  de 
figues  sauvages ,  on  y  suspendra  une  branche 
d'aurone,  ou  bien  on  enterrera  autour  des  racines 
du  figuier  de  ces  vessies  qui  se  trouvent  sur  les 
feuilles  des  ormes,  ou  des  cornes  de  bélier;  ou 
enfin  on  scarifiera  le  tronc  du  figuier  dans  l'en- 
droit où  il  sera  gonflé,  afin  que  l'humeur  puisse 
s'en  écouler.  Pour  empêcher  les  vers  de  se  mettre 
à  un  figuier,  on  mettra  en  terre,  avec  le  plant  de 
cet  arbre,  une  branche  de  térébinthe  ou  une  bou- 
ture de  lentisque,  la  cime  renversée.  On  ratissera 
ceux  qui  s'y  seront  établis  avec  des  crochets  de 
cuivre.  D'autres  versent  sur  ses  racines,  après 
les  avoir  déchaussées,  du  marc  d'huile.  D'au- 
tres y  répandent  de  vieille  urine.  D'autres  enfin 
enduisent  les  retraites  de  ces  animaux  de  bitume 
et  d'huile,  ou  simplement  de  chaux  vive.  S'il  est 
molesté  par  les  fourmis,  il  faut  enduire  son  tronc 
d'un  mélange  de  terre  rouge,  de  beurre  et  de 
poix  liquide.  D'autres  assurent  que,  pour  le  pré- 
server des  fourmis,  Il  faut  suspendre  à  ses  bran- 
ches un  de  ces  poissons  connus  sous  le  nom  de 
coracini.  Lorsqu'un  figuier  laisse  tomber  ses 
fruits,  comme  s'il  était  attaqué  de  quelque  ma- 
ladie, les  uns  le  frottent  de  terre  rouge  ou  de 
marc  d'huile  sans  sel ,  mêlé  avec  de  l'eau  ;  les  au- 


quae  nitidœ  sunt,  et  oculos  suos  per  longa  internodia  dis- 
tulerunt.  Si  plantain  fici  prius  unifias  in  seminario ,  et 
mat  m  am  transféras  in  serobem ,  poma  generosiora  pro- 
ducet.  Aliqui  innitnm  prodesse  confirmant,  si  plantain 
fici  diviso  squillœ  bulbo  intersitam  slrictamque  vinculis 
collocemus.  Scrobes  amat  altas,  intervalla  majora,  terrœ 
genus  diKum  et  gracile,  et  siccum  pro  utili  sapore  pomo- 
rnm.  Provenit  et  petrosis  atque  asperis  :  tamen  potest 
locis  prope  omnibus  seri.  Quœ  in  montanis  et  frigidis  locis 
nascuntnr,  quia  minus  lactis  babent,  ad  siccitatem  dm  aie 
non  possunt  :  usus  illis  in  viridi  est ,  mêlions  magnitudi- 
nis  et  saporis  arguti.  Quœ  nascuntur  in  campis  et  locis  ca* 
lidis,  et  pinguiores  sunt  et  in  siccitale  durabiles.  Si  gênera 
mimerai-  e  \  elinms ,  imnieiiMiin  est  :  Mil  lie  il ,  quod  omnibus 
aequa  culturaest.  111a  distantia  est,  quod  in  Çaricis  melius 
alba  servatur  :  in  locis  nimie  frigidis  prœcoquas  ficus  sera- 
mus ,  quae  cito  veniant ,  ut  ante  imbres  genus  boc  possit  oc- 
currere;  calidis  vero  et  sestuosis  eas,  quae  sero  mal  niant. 
Gaudct  assidua  fossione.  Per  autumnum  proderit ,  si  ster- 
ens  admoveas,  prœcipue  de  aviariis.  Recidenda  sunt  in  ea 
quas  aut  pulria  aut  uialc  nata  repereris  :  et  ea  ratione  pu- 


tanda  est,  ut  inclinata  perlatera  possit  expandi.  In  locis 
1  limier tis  ficus  saporis  obtusi  est ,  cui  circumeisis  contra 
boc  radicibus  aliq-iantus  cinis  débet  affundi.  Aliqui  inter 
ficarias  caprifici  arborem  serunt,  ut  non  sit  necesse  per 
singulas  arbores  pro  remedio  eadem  poma  suspendi.  Mense 
Junio  circa  solstitium  caprificandœ  sunt  arbores  fici,  id 
est,  suspendendi  grossi  ex  caprifico  lino  veiut  serta  per- 
tusi-  Si  boc  desit,  abrotoni  virga  suspendilur,  aut  callum , 
quod  in  ulmeis  foliis  invenitur,  aut  aiietina  cornua  circa 
radiées  arboris  obruuntur;  vel  truncus  arboris,  quo  loco 
turget,  scarificandus  est,  ut  possit  bumor  effluere.  Ne 
vernies  patiatur,  ramum  terebintbi  vel  lentisci  talcam 
cum  plantis  fici  cacumine  ponemus  inverso.  Uncinis  aereis 
tollendi  sunt  vermes  ex  fico.  Alii  amurcam  alii  veterem 
urinam  ablaqueatis  radicibus  miscent.  Alii  bitumen  et 
oleum  aut  solam  calcem  vivam  latebris  vermium  allinunt. 
Si  formica;  molestœ  sunt,  rubrica  butyro  et  pice  liquida 
mista  circa  truncum  débet  induci.  Alii  coracinum  piscem 
contra  formicas  in  arbore  suspen  '^dum  esse  confirmant. 
Si  fructus  suos  velut  aegia  pt<  ,u.et,  alii  rubrica  aut 
amurca  insulsa  mista aqua  a.iwiem  linunt;  vel  cancrum 
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ttcs  suspendent  à  ses  branches,  soit  une  écrevisse 
avec  une  branche  de  rue ,  soit  de  l'algue  marine, 
soit  une  botte  de  lupins  :  d'autres  enfin  fichent 
un  coin  dans  sa  racine,  après  l'avoir  percée  avec 
une  tarière,  ou  font  plusieurs  incisions  à  son 
écorce  avec  une  hache.  Si  l'on  veut  que  les  fi- 
guiers donnent  du  fruit  en  abondance,  et  que  ce 
fruit  soit  gras ,  lorsqu'ils  commenceront  à  pro- 
duire des  feuilles,  on  abattra,  dès  que  les  nou- 
veaux germes  paraîtront,  l'extrémité  de  leurs 
cimes,  ou  simplement  la  cime  du  milieu.  Si  l'on 
veut  qu'un  figuier  qui  n'est  pas  tardif  le  devienne, 
on  arrachera  les  figues  qui  y  seront  venues  les 
premières,  quand  elles  seront  de  la  grosseur  d'une 
fève.  Pour  faire  mûrir  promptement  les  figues, 
on  les  frottera ,  dans  le  temps  qu'elles  seront  ver- 
tes et  qu'elles  commenceront  un  peu  à  rougir, 
avec  du  jus  d'oignon  long ,  mêlé  d'huile  et  de  poi- 
vre. 11  faut  greffer  les  figuiers  au  mois  d'avril 
entre  leur  écorce,  ou  en  fente  si  ce  sont  déjeunes 
arbres,  en  prenant  néanmoins  la  précaution  de 
couvrir  sur-le-champ  la  greffe  et  de  la  lier,  de 
peur  que  l'air  n'y  pénètre.  Les  greffes  prendront 
mieux  sur  ces  jeunes  arbres,  lorsque  avant  de  les 
greffer  on  les  aura  coupés  près  de  terre.  Il  y  a 
des  personnes  qui  les  greffent  aussi  au  mois  de 
juin.  Il  faut  choisir  pour  l'employer  en  greffe  un 
rejeton  d'un  an  :  plus  ou  moins  vieux,  il  serait 
regardé  comme  inutile.  On  pourra  enter  les  fi- 
guiers en  écusson  au  mois  d'avril  dans  les  ter- 
rains secs  ;  mais  il  sera  mieux  de  les  enter  de 
cette  façon  au  mois  de  juin  dans  les  terrains  hu- 
mides, et  au  mois  d'octobre  dans  les  pays  chauds. 
On  peut  aussi  propager  le  figuier  avec  ses  bran- 
ches. Au  surplus,  on  le  greffe  sur  le  figuier  sau- 
vage, sur  le  mûrier  et  sur  le  platane,  tant  en 
employant  des  yeux  qu'en  employant  des  reje- 
tons. On  peut  conserver  des  figues  vertes,  soit 
en  les  arrangeant  dans  du  miel  de  façon  qu'elles 
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ne  se  touchent  pas ,  soit  en  les  renfermant  cha- 
cune séparément  dans  une  courge  verte  que  l'on 
aura  creusée  à  cet  effet ,  et  que  l'on  refermera 
ensuite  avec  le  morceau  même  que  l'on  aura 
coupé  pour  la  creuser;  après  quoi  on  suspendra 
cette  courge  dans  un  endroit  où  il  ne  pénètre  ni 
feu  ni  fumée.  D'autres  cueillent  avec  leurs  queues 
des  figues  nouvelles  avant  qu'elles  soient  mûres, 
et  les  renferment  dans  un  vase  de  terre  neuf,  en 
les  séparant  les  unes  des  autres  ;  après  quoi  ils 
suspendent  ce  vase  dans  une  futaille  pleine  de 
vin,  et  l'y  laissent  nager.  Martialis  prétend  que 
l'on  peut  faire  sécher  les  figues  de  plusieurs  fa- 
çons ,  pour  les  conserver  ;  mais  comme  une  seule 
suffit,  on  préférera  celle-ci,  qui  est  usitée  par  toute 
la  Campanie  :  On  les  étendra  donc  sur  des  claies 
jusqu'à  midi,  et,  tandis  qu'elles  seront  encore 
molles ,  on  les  mettra  dans  un  panier  ;  après  quoi , 
lorsque  le  four  aura  le  degré  de  chaleur  qu'on 
lui  donne  pour  faire  cuire  le  pain,  on  y  ren- 
fermera ce  panier  posé  sur  trois  pierres,  afin  que 
le  feu  n'y  prenne  pas ,  et  on  le  fermera.  Lorsque 
les  figues  seront  cuites ,  on  les  renfermera  toutes 
chaudes  dans  un  vase  de  terre  bien  enduit  de 
poix,  en  les  comprimant  fortement,  et  en  les  en- 
tremêlant de  feuilles  de  figuier;  puis  on  bou- 
chera exactement  le  vase  avec  un  couvercle.  S'il 
pleut  trop  souvent  pour  que  les  claies  soient  ex- 
posées à  l'air,  on  les  étendra  à  la  maison  en  les 
élevant  au-dessus  du  sol  d'un  demi-pied,  afin 
qu'elles  puissent  être  échauffées  avec  de  la  cen- 
dre chaude  qu'on  mettra  dessous ,  et  qui  fera  le 
même  effet  que  le  soleil.  Mais  on  aura  l'attention 
de  les  retourner  de  temps  en  temps,  pour  les 
mettre  alternativement  sur  leurs  deux  côtés ,  dont 
la  séparation  est  marquée  par  la  nature,  afin 
que  leur  peau  se  sèche,  et  que,  lorsqu'on  aura 
ensuite  rapproché  leur  pulpe ,  elles  puissent  se 
conserver  dans  de  petites  boîtes  ou  dans  des  cais- 


lluvialem  cum  ramo  ru  ta?  sus  pendu  nt;  vel  algam  marinam, 
vel  fascem  lupinoriiin  ;  vel  radici  terebratae  cuneum  figunt, 
vel  securi  arboris  corium  sœpe  proscindunt.  Cum  folia 
producere  incipiunl  fici ,  ut  fructum  multum  et  pinguem 
forant,  in  principiogertniniscacuminasumma  decutimus, 
\rl  illml  tantinn  cacumen,  quod  ex  arboris  medietaté 
procedit.  si  maturam  ficum  vis  serotinam  lacère,  inci- 
pientes  grossos  decute,  cum  illis  faba?  fuerit  magnitudo. 
Ut  ficus  cito  maluret,  succo  cepa?  longions  cum  oleo  et 
pipere  mixlo  unge  puma,  quando  grossi  incipiunl  subru- 
bere.  Aprili  mense  ficum  debemus  inserere  inter  corticem  : 
ftl  si  novelke  arbores  suut,  fisso  ligno,  quod  stalim  ope- 
riciidum  est  et  ligandum,  ne  ventus  introeat.  Melius  corn- 
prchendtmt,  si  circa  terrain  recisa  inseraulur  arbusta. 
Aliqui  et  Junio  mense  inserunt.  Surculus  legendus  est  anni- 
culus  :  intililis  enim  creditur  majoris  vel  minoris  u-talis. 
Inoculait  ficii»  locis  siccis  Aprili,  bumidis  melius  Junio 
mediaiile  polerit,  Octobri  mense  locis  tepidis.  Propagaii 
ficus  ramis  pote  s  t.  Inseritur  autem  in  caprilico,  in  moro, 
in  platano,  et  oculis  et  su/culis.  Ficus  virides  sei  vari  po&- 


sunt  vel  in  nielle  ordinata? ,  ne  se  invicem  langant ,  vel 
singuke  intra  viridem  cucurbitam  clausaj,  locis  unicuique 
cavalis,  et  item  tessera,  quae  secatur,  inclusis,  suspensa  ea 
cucurbita,  ubi  non  sit  fumus  vel  ignis.  Alii  missas  ficus  ré- 
centes minus  maturas  in  novo  vase  fictili  lectas  cum  pc- 
diculis  et  a  se  separatas  recludunt,  et  in  dolio  vini  pieno 
vas  nature  permittunt.  Martialis  dicit  Caricas  per  gênera 
milita  servari,  cum  ratio  una  sufliciat.  Ergo  hoc  génère,  quo 
Campania  tola  custodit,  servare  debemus.  lu  cratibus  ficus 
expanditur  usque  ad  meridiem ,  et  adbuc  mollis  in  qualum 
refundi  tur.  Tune  calefacto  furno  ad  panis  coquendi  modum, 
supposilis  tribus  lapidibus ,  ne  ardeat  qualus  includilur, 
et  clauso  furno  ubi  discocla  ficus  fuerit,  sicut  estcalida ,  in- 
terpositis  foliis  suis  in  vas  fictile  conditur  bene  picatum,  den- 
sius  pressa, et operculodiligenter  obducitur.  Si  pluviis  abur.- 
danlibus  crates  non  possis  expandere,  sub  tecto  eas  ita 
ÏMinis,  ut  semipede  erigantur  a  terra,  et  eas  ad  vieeœ 
solis,  cinis  calidus  subjectus  vaporet,  et  subinde  fions, 
sicut  est  divisa,  verlatur,  ut  ficorum  coria  siccentur  et 
pulp;e  tune  duplicata;  in  cistellis  serventur  aut  loculis. 
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ses  distribuées  en  cases.  D'autres  étendent  sur 
des  claies  des  figues  médiocrement  mûres,  après 
les  avoir  partagées  en  deux  pour  les  faire  sé- 
cher pendant  une  journée  entière ,  en  prenant  le 
soin  de  les  rentrer  la  nuit  à  la  maison.  On  met 
utilement  en  terre  dans  ce  temps-ci  des  cimes  de 
figuiers,  lorsque  ces  arbres  commencent  à  ger- 
mer, pour  se  procurer  du  plant  de  figuier,  au  cas 
que  l'on  en  manque.  Quand  on  veut  qu'un  seul 
et  môme  figuier  donne  des  fruits  de  différentes 
espèces ,  on  lie  ensemble  en  les  tordant  les  bran- 
ches de  deux  figuiers,  l'un  rouge,  l'autre  blanc, 
afin  de  contraindre  leurs  germes  à  se  réunir  ;  après 
quoi  on  les  met  en  terre  arrangées  ainsi  :  on  les 
fume  et  on  leur  donne  de  l'eau  pour  favoriser 
leur  développement  5  et,  dès  qu'elles  commencent 
h  pousser,  on  colle  entre  eux ,  avec  quelque  ma- 
tière visqueuse,  les  yeux  qui  paraissent  les  pre- 
miers. Ces  germes  ainsi  collés  montrent  par  la 
suite  deux  couleurs  divisées  dans  un  seul  fruit,  et 
réunies  pur  la  séparation  que  la  nature  a  marquée 
sur  ce  fruit.  On  peut  aussi  greffer  et  planter  à 
présent  les  poiriers  ou  les  pommiers,  ainsi  que  les 
cognassiers.  On  greffe  encore  le  prunier.  On  met 
aussi  en  terre  les  cormes  et  les  mûres  le  neuvième 
jour  des  calendes  d'avril ,  et  l'on  greffe  les  pista- 
chiers. On  sème  aussi  la  graiue  de  pin  dans  les 
pays  froids. 

Xf.  11  faut  se  pourvoir  d'attelages  dans  le  mois 
où  nous  sommes  :  soit  que  l'on  tire  les  bœufs  de 
ses  propres  troupeaux  ,  soit  qu'on  les  achète  au 
dehors,  ce  moment  est  de  tous  le  plus  favorable. 
Les  bœufs,  en  effet,  n'ont  pas  encore  pris  l'embon- 
point de  la  saison  qui  aide  à  déguiser  leurs  dé- 
fauts et  les  fraudes  du  vendeur  ;  ils  ne  sentent 
pas  encore  leur  force,  et  en  sont  moins  enclins  à 
résister  au  joug.  Voici  cependant  les  qualités 
qu'il  y  aura  à  rechercher  dans  ces  animaux ,  soit 


qu'on  les  choisisse  dans  ses  propres  troupeaux , 
soit  qu'on  les  tire  d'ailleurs  :  11  faudra  qu'ils 
soient  jeunes,  qu'ils  aient  les  membres  carrés 
et  gros,  le  corps  plein,  les  muscles  et  les  nerfs 
saillants  par  tout  le  corps,  les  oreilles  grandes, 
le  front  large  et  crépu ,  les  babines  et.  les 
yeux  noirs,  les  cornes  fortes  et  arquées,  sans 
cependant  que  la  courbure  en  soit  exagérée; 
les  narines  ouvertes  et  camuses,  le  chignon 
plein  de  muscles  et  épais,  le  fanon  large  et 
tombant  jusqu'aux  environs  du  genou,  la  poi- 
trine ample,  les  épaules  vastes,  le  ventre  assez 
grand,  les  flancs  allongés,  les  reins  larges, 
le  dos  droit  et  plat ,  les  jambes  solides,  nerveuses 
et  courtes,  les  ongles  grands,  la  queue  longue 
et  bien  garnie  de  poils,  le  poil  dru  et  court  par 
tout  le  corps,  et  dont  la  couleur  soit  surtout 
rousse  ou  brune.  Au  reste ,  il  vaut  mieux  acheter 
des  bœufs  dans  son  voisinage ,  parce  qu'alors  le 
changement  de  sol  et  de  climat  ne  les  incommo- 
dera point  ;  et  s'il  ne  s'en  trouve  pns  dans  le  voi- 
sinage ,  on  en  fera  venir  de  contrées  dont  les 
caractères  physiques  soient  analogues.  Il  faut  sur- 
tout avoir  soin  qu'ils  soient  bien  appariés  du 
côté  de  la  force  nécessaire  pour  tirer,  de  peur  que 
la  vigueur  du  plus  fort  n'entraîne  la  ruine  du  plus 
faible.  Quant  à  leurs  dispositions,  voici  ce  qu'il  y 
aura  à  examiner  :  il  faudra  qu'ils  soient  fins  et 
doux,  qu'ils  aient  peur  de  la  voix  et  de  la  main, 
et  soient  de  bon  appétit.  Il  n'y  a  point  de  nour- 
riture qui  leur  soit  meilleure  que  le  fourrage  vert, 
quand  la  nature  du  pays  permettra  de  leur  en 
donner;  mais  lorsqu'on  en  manquera  ,  on  ne  leur 
en  donnera  qu'autant  que  l'abondance  de  ce  genre 
de  pâture  le  permettra ,  ou  que  le  surcroît  du 
travail  l'exigera.  On  se  pourvoira  aussi  à  présent 
de  taureaux ,  quand  ou  aura  à  cœur  de  faire  mul- 
tiplier les  troupeaux  ;  ou  bien  on  laissera  croître 


Alii  matnras  mediocriter  ficus  et  divisas  in  cratibus  expan 
dmit  loto  sole  siccandas,  et  recipiunt  eas  nocte  sub  tecta. 
Nunc  ficulnea  cacnmina  obriiiintur  nliliter,  cum  lume- 
scunt,  ut  plantas  faciant ,  si  caruni  copia  non  abimdat. 
Ut  ctiam  varios  fruetns  nna  ficus  cxliibeat,  ramos  duos 
ingrat  et  albœ  arborum  inter  se  ita  vinculo  stringis  ac 
torques,  nt  germina  miscere  cogantur.  Sic  obruti  et  ster- 
corati  ctbumoiïbusjuti,  ubi  prodire  cœperint,  germinantes 
oculos  alitina  sibi  annexione  conglutina.  Tune  germen 
adnnatum  parlurict  duos  colores,  quos  unitate  dividat, 
divisione  conjungat.  Nunc  et  pirus  vel  malus  inseri  ac  seri 
potest,  et  cydnnia  et  prunus  inseritur,  et  sorba  ponuntur 
et  morus ,  uono  calendas  Apriles  die ,  et  inserunlur  pisla- 
cia,  et  locis  frigidis  pini  semen  aspergitur. 

XI.  Hoc  mense  comparandi  sunt  boves,  qui,  tamen.sive 
de  nostris  capiantnr  annentis,  sive  cmaniur,  ideirco  nunc 
comparabuntur  utilius,  quia  needum  sagina  tempoiis 
plcni  aut  celare  possunt  fallaciam  venditoris  et  vitia  sua, 
aut  repugnando  domiturœ  contumacem  pleni  rabltit  exer- 
cere  fiduciam.  H&'C  tamen  signa  speclanda  sunt  in  bobus , 
seu  de  nostro  seu  de  alieno  grege  fuerint  comparandi 


ut  sint  boves  novelli,  quadratis  et  grandibus  membris, 
et  solidi  corporis,  musculis  (aetoris)  ubique  surgenti- 
bus,  magnis  auribus,  Ma  frontis  et  crispa',  labris  ocu- 
lisque  nigrantibus,  cornibus  robustis  ac  sine  curvaturae 
pravitate  lunatis,  palulis  naribus,  et  resimis,  cervice  to- 
rosa  atque  compacta,  palearibus  largis  et  circa  genua 
lluentibus,  pectore  grandi,  armis  vastis ,  ventre  non  parvo, 
porrectis  lateribus ,  latis  lumbis,  dorso  recto  et  piano, 
cruribus  solidis,  nervosis  et  brevibus,  ungtilis  magn  s, 
caudis  longis  ac  setosis,  pilo  tolius  corporis  denso  ac 
brevi,  rubei  maxime  coloris  aut  fusci.  Melius  autem  bo- 
ves de  vicinis  locis  comparabimus,  qui  nulla  soli  aut  amis 
varietate  tenentur;  aut  si  boc  deest ,  de  locis  similibus  ad 
similia  transferamtis.  Ululante  uuiversa  curaitdum  est,  ut 
viribiis  ad  traliendum  compareVUurrequales,  nevalcntioris 
roburalteri procuit  texitium.  In  moribusliaecconsideranda 
sunt.  Sintarguti,  mansueti ,  timentes  borlamen  clamoris  ac 
verberis,  cibi  appetentes.  Sedsi  regionis  ratio  patilur,  nul- 
lus  meliorcibusest,  quain  viridepabulum.  Ubi  verodeest, 
eo  online  ministretur,  quo  pahtili  copia  et  laborum  coget 
accessio.  Nunc  tauros  quoque  (quibus  cordi  est  armeiila 
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dans  ses  propres  troupeaux,  dès  leur  jeunesse, 
ceux  quiserontdanslesconditionssuivantes,  c'est- 
à-dire,  de  haute  taille  et  fortement  membres, 
de  moyen  âge  et  plutôt  au-dessus  qu'au-dessous , 
l'aspect  terrible ,  les  cornes  petites ,  le  chignon 
vaste  et  plein  de  muscles ,  et  le  ventre  serré.  C'est 
aussi  principalement  à  présent  que  l'on  se  pour- 
voira de  vaches  ;  mais  on  en  choisira  qui  aient 
la  taille  très-haute,  le  corps  allongé,  le  ventre 
d'une  grande  capacité,  le  front  haut,  les  yeux 
noirs  et  grands,  les  cornes  belles  et  particulière- 
ment noires,  l'oreille  velue,  le  fanon  très-long 
ainsi  que  la  queue,  les  ongles  courts  ,  les  jambes 
noires  et  petites.  Leur  meilleur  âge  sera  celui  de 
trois  ans ,  tant  parce  qu'elles  pourront  donner  de 
bonnes  portées  jusqu'à  l'âge  de  dix  ans,  que 
parce  qu'il  ne  faut  pas  les  laisser  couvrir  avant 
trois  ans.  Mais  un  homme  attentif  ne  négligera 
pas  de  se  défaire  de  ses  vieilles  vaches,  et  d'en 
acheter  de  temps  en  temps  de  nouvelles,  ainsi 
que  de  reléguer  celles  qui  seront  stériles  à  la 
charrue  et  au  travail.  Les  Grecs  assurent  que, 
pour  leur  faire  concevoir  des  mâles ,  il  faut  lier 
le  testicule  gauche  du  taureau  dans  l'acte  du  coït, 
et  que  pour  leur  faire  concevoir  des  femelles ,  il 
faut  lui  lier  le  testicule  droit;  pourvu  cependant 
que  le  taureau  se  soit  abstenu  de  cet  acte  long- 
temps d'avance ,  afin  que ,  lorsqu'il  en  sera  temps, 
il  s'y  livre  avec  d'autant  plus  d'ardeur  que  sa 
jouissance  aura  été  plus  différée.  Au  reste ,  il  faut 
avoir,  pour  ce  genre  de  bétail ,  des  terrains  voi- 
sins de  la  mer  et  exposés  au  soleil ,  où  on  le  met- 
tra pendant  l'hiver;  et  des  terrains  ombragés  et 
frais  et  surtout  montagneux,  où  on  le  mettra 
pendant  l'été  ;  parce  que  les  lieux  où  il  trouve  le 
mieux  sa  pâture  sont  ceux  qui  sont  plantés  en 
arbrisseaux,  et  où  l'herbe  croît  entre  ces  arbris- 
seaux ,  bien  qu'ils  paissent  aussi  volontiers  sur  les 
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bords  riants  des  rivières.  Plus  les  eaux  sont  chau- 
des, plus  elles  sont  favorables  aux  vaches  qui  por- 
tent; c'est  pourquoi  il  est  fort  utile  de  les  tenir 
dans  des  endroits  où  l'eau  de  pluie  forme  des  ma- 
res chaudes,  quoique  ce  genre  de  bétail  supporte 
bien  le  froid ,  et  qu'il  puisse  aisément  passer  l'hi- 
ver en  plein  air.  Il  est  à  propos  de  procurer  aux 
vaches  des  enclos  d'une  grande  étendue,  parce 
qu'autrement  celles  qui  seraient  pleines  courraient 
le  risque  d'être  blessées.  Quant  à  leurs  étables , 
il  faudra  qu'elles  soient  pavées  en  pierres  ou  cou- 
vertes de  gravier  ou  de  sable ,  et  d'un  plan  légè- 
rement incliné ,  afin  que  l'humidité  n'y  séjourne 
pas.  On  les  exposera  aussi  au  midi,  afin  de  les 
garantir  des  vents  froids ,  au  passage  desquels  on 
opposera  même  quelque  barrière. 

XII.  Il  faut  dompter  à  la  fin  de  ce  mois  des 
bœufs  de  trois  ans;  passé  cinq  ans,  ils  ont  acquis 
trop  de  dureté,  et  ne  sont  plus  traitables.  On 
les  domptera  donc  aussitôt  qu'on  les  aura  pris , 
pourvu  qu'on  ait  commencé  à  les  apprivoiser 
d'avance  en  les  maniant  fréquemment  dans  leur 
jeunesse.  Il  faudra  que  retable  dans  laquelle  on 
mettra  les  nouveaux  bœufs  soit  bien  spacieuse  , 
et  que  l'emplacement  qui  la  précédera  ne  soit 
point  resserré,  afin  que,  lorsqu'on  viendra  à  les 
en  faire  sortir,  ils  ne  trouvent  rien  sur  leur  che- 
min qui  puisse  les  blesser.  Cette  étable  sera  tra- 
versée par  des  soliveaux  fixés  aux  murs  à  sept 
pieds  d'élévation  de  terre,  auxquels  on  attachera 
les  bœufs  qui  ne  seront  pas  encore  domptés.  On 
choisira  ensuite  un  jour  où  il  fasse  beau  temps, 
et  qui  soit  libre  de  tout  empêchement ,  pour  con- 
duire à  cette  étable  les  bœufs  que  l'on  aura  pris. 
S'ils  sont  trop  méchants,  on  les  apaisera  en  les 
tenant  attachés  pendant  un  jour  et  une  nuit ,  sans 
leur  donner  à  manger.  Ensuite  le  bouvier  s'ap- 
prochant  d'eux ,  non  pas  de  côté  ni  par  derrière , 


construere)  comparabit,  aut  his  signis  a  tenera  atale  sub- 
.mittet;  ut  siut  alti  atque  ingentibus  membris,  atalis  mé- 
dia.- ,  et  inagis  qua  juvénilité  minor  est,  quain  qua;  décli- 
nât in  senium  :  torva  facie,  parvis  cornibus,  torosa  varia* 
que  cervice ,  ventre  substricto.  Vaccas  etiain  nunc  maxime 
parabimus.  Sed  eligemus  forma  allissima ,  corporis  longi, 
uteri  capatis  et  magni,  lata  fronle,  oculis  nigris  et  gran- 
dibus,  puicliris  cornibus  et  pracipue  nigris,  aure  setosa, 
palearibus  etcaudis  maximis,  ungulis  brevibus,  et  cruri- 
bus  nigris  et  parvis,  a-tatis  maxime  trimai,  quia  usque 
ad  decennium  fœlura  ex  lus  procedet  ulilior.  Nec  anle 
a'talem  trimam  tauroshisoportetadmitti.Sederitstudium 
diligenlis  amolis  senioribus,  novellas  subinde  conducere , 
cl  sU-iiles  aratro  ac  laboribus  depulare.  Gra-d  a»i-ruiit, 
si  mares  creare  velis,  sinistrum  tau  ri  m  coitu  ligandum 
esse  testiculum  ;  si  fueminas,  dextrum  :  lame»  tauros  diu 
ante  abslinendos,  ut,  cum  tempus  est,  acrius  iu  causas 
dilali  fervoris  incumbaut.  Sed  bis  armenlis  liienie  mariti- 
ma  et  aprica  loca,  asiate  opaca  paremus  ac  frigida ,  mon- 
tant maxime:  quia  melius  fiuletis,  et  his  lierba  interna- 
steutc  saturautur.  Quamvis  circa  fluvios  reclc  proplcr 


amœna  loca  pascantur  :  fœlura  tamen  aquis  tepidioribus 
adjuvatur,  unde  (magis)  utilius  habentur,  ubi  pluvialis 
aqua  tepenles  format  lacunas.  Tolérât  tamen  frigus  hoc 
armenti  genus,  et  potest  facile  bibernare  sub  dio  :  quibus 
tamen  septa  fieri  propter  injuriam  gravidarum  convenit 
laxiora.  Slabula  vero  ntilia  sunt  strata  saxo  aut  glareis 
autarenis,  devexa  aliquatenus,  ut  humor  possit  elabi, 
parti  meridiana  obversa  propter  flatus  glaciales,  quihus 
aliquis  resistere  débet  objectus. 

XII.  Hoc  mense  ultimo  domandi  sunt  Irimi  Love*, 
quia  post  quinquennium  bene  domari  non  possunt  a-tatis 
répugnante  duritia.  Capti  ergo  stalim  domentur,  qui  qui. 
dem  prius, cnm  teneri  sunt,  frequenti  manus  altrectatione 
mansuescant.  Sed  stabulum  novi  boves  largioribus  spatiis 
babere  debebunt,  nt  et  antesubulum  loca  nnllis  coiiclu- 
danturangusliis,  et  producti  non  aliqua  vitientnr  offensa. 
In  ipso  vero  stabulo  asseres  transversi  a  terra  septem  pe- 
dibusalli  conligantur.adqnos  boves  ligenturindomiti.  Tune 
eligis  absolutam  tempestalibus  et  impedimentis  omnibus 
diem,  qua  capti  perducantur  ad  stabulum.  Quorum  si 
nimia  fuerit  asperilas,  uno  die  ac  nocte  inter  vincula  miti- 
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mais  en  face ,  les  caressera  tant  par  la  douceur 
de  sa  voix  que  par  l'appAt  de  la  nourriture  qu'il 
leur  présentera,  et  leur  maniera  les  narines  et  le 
dos ,  en  y  versant  de  temps  en  temps  du  vin  pur. 
On  prendra  néanmoins  garde  qu'ils  ne  frappent 
quelqu'un  du  pied  ou  de  la  corne ,  parce  qu'ils 
conserveraient  cette  habitude  vicieuse,  s'ils  s'a- 
percevaient qu'elle  leur  eût  réussi  dans  les  com- 
mencements. Lorsqu'ils  seront  adoucis ,  on  leur 
frottera  la  gueule  et  le  palais  avec  du  sel ,  puis  on 
leur  jettera  dans  la  gueule  des  morceaux  de  graisse 
très  salée  du  poids  d'une  livre ,  et  on  leur  versera 
à  la  corne  dans  le  gosier  un  sextarius  de  vin  par 
tête.  Cette  méthode ,  observée  pendant  trois  jours 
de  suite ,  fera  tomber  toute  leur  fureur  et  leur 
méchanceté.  Il  y  a  des  personnes  qui  les  attellent 
ensemble ,  et  qui  leur  apprennent  à  porter  des  far- 
deaux légers.  En  effet,  il  est  très-utile ,  lorsqu'on 
les  destine  au  labour,  de  commencer  à  les  exer- 
cer dans  un  sol  déjà  labouré ,  afin  que  ce  nouveau 
genre  de  travail  n'ébranle  pas  leurs  cous,  qui  sont 
encore  délicats.  Mais  le  moyen  le  plus  facile 
pour  dompter  ces  animaux,  est  d'en  atteler  un 
rebelle  avec  un  apprivoisé  et  fort,  qui  montrera 
au  premier  ce  qu'il  aura  à  faire ,  et  qui  viendra 
à  bout  de  le  forcer  à  remplir  sa  tâche.  Si,  après 
avoir  été  dompté ,  un  bœuf  vient  à  se  coucher  au 
milieu  d'un  sillon,  il  ne  faut  point  le  réveiller 
par  le  feu  ou  par  les  coups;  mais  il  vaut  mieux 
lui  attacher  les  pieds  avec  des  liens  pendant 
qu'il  est  à  terre,  de  façon  qu'il  ne  puisse  ni  mar- 
cher, ni  se  tenir  sur  ses  jambes ,  ni  paître.  A 
force  de  souffrir  ainsi  de  la  faim  et  de  la  soif,  il  se 
défera  de  cette  vicieuse  habitude. 

XIII.  C'est  dans  ce  mois  qu'il  faut  faire  saillir 
les  cavales  de  choix  par  de  bons  étalons  bien  en- 

gentur  atque  jejunia  :  tune  appellationibus  Maudis,  et 
i!lecel>ris  oblatorum  ciborum,  non  a  latere,  neque  a 
tergo,  sed  a  fronte  accedens  bnbiilcus  admulceat  narcs , 
et  terga  pertractet,  mero  subinde  conspergens  :  bac  tamen 
eautione,  ne  aliquem  calce  contingat  ant  cornu  :  quod 
vitiiim  ,  si  in  primordiis  efïectui  sibi  cessisse  senserit, 
oblinebit.  Tune  mitigalis  os  et  palatnm  salibus  frica,  et 
in  gulam  demille  pra;sulsœ  adipis  librales  ofTas,  et  vini 
sextarios  singulos  cornu  infundente  per  fanées  :  qvSB  res 
intra  triduum  totius  sœvitiac  iram  resolvet.  Aliquieos  inter 
se  jungiint ,  ac  docent  onera  tentare  leviora,  et  quod  utile 
est ,  si  arationi  parantur,  subacto  prius  solo  exercendi 
sunt,  ut  nu v  us  labor  tenera  adbuc  colla  non  quasset. 
F.xpeditior  autem  ratio  est  domandi ,  ut  asperum  bovem 
mansueto  et  valido  bovi  conjungas,  quo  ostendente  facile 
ad  omnia  cogetur  officia.  Si  post  domituiam  decumbit  in 
suleo,  non  afficiatur  igné,  vel  verbere  :  sed  potius,  cum 
derumbit,  pedes  ejus  ita  ligenlur  vinculis,  ut  non  possit 
progredi  aut  stare  vel  pasci.  Quo  facto  siti  ac  famé  lassa- 
tns  enrebit  boc  vitio. 

XIII.  Hoc  mense  saginati  ac  pasti  ante  admissarii  gène- 
rosis  equabus  adinitlcndi  sunt,  et  repletis  fœminis  iterum 
ad  stabula  colligendi.  Neque  tamen  ;equalem  numerum 
omnibus  debemus  adbibere ,  sed  aestimatis  viribus  unius- 


graissés  et  bien  repus,  qu'on  reconduira  à  leurs 
étables  lorsque  les  femelles  seront  pleines.  On 
ne  doit  pas  cependant  faire  saillir  le  môme  nom- 
bre de  cavales  à  tous  les  étalons,  mais  on  esti- 
mera les  forces  de  chacun  d'eux,  et  on  leur  en 
fera  saillir  plus  ou  moins  à  proportion,  afin  qu'ils 
durent  longtemps.  Mais  quelque  jeune  que  soit  un 
étalon,  et  quelque  confiance  que  l'on  ait  dans  sa 
vigueur  et  dans  sa  figure,  on  ne  lui  fera  jamais 
saillir  plus  de  douze  ou  quinze  cavales.  Du  reste, 
on  se  réglera  pour  les  autres  suivant  leurs  forces. 
Il  y  a  quatre  choses  à  examiner  dans  un  étalon , 
savoir,  la  forme,  la  couleur,  les  moyens ,  la  beauté. 
Les  conditions  en  ce  qui  touche  la  forme  sont  celles- 
ci  :  taille  élevée,  membres  robustes  et  bien  propor- 
tionnés ,  flancs  allongés,  croupe  charnue  et  arron- 
die, poitrine  large  et  ouverte ,  les  muscles  partout 
en  saillie ,  le  pied  sec ,  ferme ,  chaussé  très-haut , 
et  la  corne  concave.  Les  traits  de  beauté  dans  un 
cheval  sont  la  tête  petite  et  sèche,  la  peau  presque 
adhérente  aux  os,  les  oreilles  courtes  et  pointues, 
les  yeux  grands,  les  narines  ouvertes,  la  crinière 
et  laqueue  bien  fournies,  le  sabot  rond ,  ferme  et 
bien  attaché.  Un  cheval  de  moyens  a  l'allure 
hardie,  le  pied  léger,  des  membres  qui  tressail- 
lent, ce  qui  dénote  le  courage.  Il  faut  encore 
qu'il  soit  aussi  aisé  de  l'exciter  à  la  suite  du  plus 
grand  repos,  que  de  le  retenir  après  une  course 
précipitée.  La  vitesse  se  reconnaît  à  la  forme  de 
ses  oreilles  ;  son  courage ,  au  tremblement  de  ses 
membres.  Voici  les  couleurs  préférables  :  le  bai, 
le  doré,  le  gris-blanc,  le  couleur  de  feu,  le  cou- 
leur de  myrthe,  le  poil  de  cerf,  le  cendré,  le 
pommelé ,  le  blanc ,  le  moucheté ,  le  très-blanc  et 
le  noir  foncé.  Viennent  ensuite  les  poils  mélangés 
de  couleurs  agréables  :  le  mêlé  de  noir,  deblanchâ- 

cujusque  admissarii,  submittenda  sunt  pauca  vel  nume- 
rosa  conjugia,  quœ  res  efficiet  admissarios  non  parva 
œtate  durare.  Juveni  tamen  equo  et  viribus  formaque 
constanti  non  amplius  quam  duodecim  vel  quindecim  de- 
bemus admiltere,  ca;leris  pro  qualitate  virium  suarum. 
Sed  in  admissario  quatuor  spectanda.sunt,  forma,  color, 
merilum,  pulcbritiido.  fn  forma  boc  sequemur,  vaslum 
corpus  et  solidum ,  robori  conveniens  altitudo,  latus  lon- 
gissimum  ,  maxinii  et  rolundi  dunes,  pectus  late  patens, 
et  corpus  omne  musculorum  densitale  nodosum ,  pes  sic- 
eus  et  solidus,  et  cornu  concavo  altius  calciatus.  Pulchri- 
tudinis  partes  lia;  sunt  :  ut  sit  exiguum  caput  et  sic- 
cum,  pelle  propemodum  solis  ossibus  adbserente,  aures 
brèves  et  aigu  ta?,  ocnli  magni,  nares  patula;,  et  erecta 
cervix ,  coma  densa ,  et  cauda  profusior,  ungularum  solida 
et  fixa  rotunditas.  Meritum,  ut  sit  audax  animo,  pedibus 
alacris ,  trementibus  membris ,  quod  est  indicium  forlitu- 
dinis,  quique  ex  summa  quiète  facile  concitetur,  vel  ex 
citata  festinatione  non  difficile  teneatur.  (Motus  autem 
equi  in  auribus  intelligilur,  virtus  in  membris  trementi- 
bus.) Colores  bi  praecipui,  badius,  aureus,  albineus,  nis- 
seus ,  murteus,  cervinus,  gilbus,  scutulatus, albus ,  gulta- 
tus,candidissimus,  niger,  pressus.  Sequentis  meriti,  varius 
cum  pu lclnï tudine, nigro  vel  albineo  vel  badio mistus,  canus 
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tre  ou  de  bai ,  le  blanc  mêlé  de  quelque  couleur  que 
ce  soit,  le  couleur  d'écume,  le  taché,  le  poil  de 
souris ,  le  poil  clair.  Mais  en  fait  d'étalons  choi- 
sissons de  préférence  les  couleurs  claires  et  sans 
aucun  mélange ,  et  rejetons  toutes  les  autres ,  à 
moins  qu'un  mérite  distingué  ne  couvre  les  dé- 
fauts de  la  couleur.  L'examen  que  nous  venons 
de  prescrire  tombe  également  sur  les  cavales; 
mais  il  faut  surtout  qu'elles  aient  du  corps  et  du 
ventre.  Au  surplus,  toutes  ces  prescriptions  s'ap- 
pliquent seulement  aux  bêtes  de  choix.  Pour  les 
autres,  on  les  fera  saillir  indifféremment  pendant 
tout  le  courant  de  l'année ,  et  au  milieu  même  des 
pâturages,  par  les  mâles  qui  seront  dans  leur 
compagnie.  Il  est  de  la  nature  des  cavales  de  por- 
ter l'espace  de  douze  mois.  On  aura  soin  d'éloi- 
gner les  étalons  à  quelque  distance  les  uns  des 
autres ,  à  cause  des  insultes  qu'ils  pourraient  se 
faire  mutuellement  dans  leur  fureur.  D'ailleurs 
on  choisira  pour  ce  bétail  les  pâturages  les  plus 
gras;  encore  faudra -t-il  que  ces  pâturages  soient 
exposés  au  soleil  pendant  l'hiver,  frais  et  om- 
bragés pendant  l'été ,  et  que  le  terrain  qui  les 
produira  ne  soit  pas  assez  mou  pour  que  la  fer- 
meté du  sabot  de  ces  animaux  y  sente  rien  d'i- 
négal. Si  une  cavale  ne  veut  pas  souffrir  les  ap- 
proches du  mâle,  on  excitera  son  tempérament 
en  lui  frottant  les  parties  génitales  avec  de  la 
scille  broyée.  Dès  que  les  cavales  seront  pleines, 
on  ne  les  pressera  point  de  travail ,  on  ne  les  ex- 
posera point  aux  risques  de  souffrir  la  faim  ni  le 
froid ,  et  on  prendra  garde  de  les  resserrer  dans 
des  lieux  étroits,  où  elles  pourraient  avoir  le  ven- 
tre comprimé.  Il  ne  faut  faire  saillir  que  de  deux 
années  l'une  les  cavales  précieuses  à  qui  on  laisse 
nourrir  leurs  poulains,  afin  qu'elles  puissent  leur 
transmettre  la  vigueur  qu'un  lait  pur  et  abon- 


dant doit  nécessairement  leur  procurer  :  pour  les 
autres /on  les  fera  saillir  indifféremment  en  tout 
temps.  L'âge  de  la  monte  pour  un  étalon  com- 
mence avec  sa  cinquièmeannée.  La  femelle  pourra 
concevoir  à  deux  ans,  parce  que,  passé  dix, 
elle  ne  donnera  plus  que  des  produits  énervés  et 
sans  ressort.  Il  ne  faut  pas  imposer  les  mains  aux 
poulains  ;  un  attouchement  continu  les  blesse. 
On  les  garantit  du  froid  autant  que  faire  se  peut. 
Les  observations  que  j'ai  prescrit  de  faire  par 
rapport  aux  pères  ou  aux  mères  seront  aussi  des 
preuves  d'un  bon  naturel  dans  les  poulains,  et  il 
faudra  s'occuper  d'un  examen  pareil  par  rapport 
à  eux ,  en  tenant  compte  de  leur  âge.  La  gaieté , 
la  vivacité  et  l'agilité  sont  encore  des  indices.  Il 
faut  dompter  en  ce  temps-ci  les  poulains  qui  au- 
ront deux  ans  passés.  On  examinera  s'ils  ont  le 
corpsgrand,  élancé,  bien  fourni  de  muscles  et  fint 
les  testicules  petits  et  bien  appareillés,  ainsi  que 
les  autres  qualités  que  nous  avons  exigées  pour 
les  pères.  Voici  les  signes  auxquels  on  connaît 
leur  âge  :  à  deux  ans  et  demi ,  les  dents  supérieu- 
res du  milieu  de  la  bouche  tombent  ;  à  quatre  ans, 
les  canines  changent  ;  avant  la  sixième  année,  les 
molaires  supérieures  tombent;  dans  le  cours  de 
la  sixième  année,  celles  qui  ont  changé  les  pre- 
mières se  remplissent,  et  à  la  septième  année 
elles  sont  toutes  pleines.  Passé  ce  temps,  on  n'a 
plus  d'indices  certains  de  leur  âge ,  si  ce  n'est 
que  lorsqu'ils  sont  avancés  en  âge  leurs  tempes 
commencent  à  se  caver,  leurs  sourcils  se  blan- 
chissent, et  leurs  dents  deviennent  communément 
saillantes.  11  faudra  châtrer  dans  ce  mois  tous  les 
quadrupèdes,  et  principalement  les  chevaux. 

XIV.  Si  l'on  tient  à  former  une  race  de  mulets, 
on  choisira  une  cavale  qui  ait  le  corps  grand , 
les  os  solides  et  la  figure  belle,  sans  s'embarrasser 


cmn  quovis  colore ,  spumeus ,  maculosus ,  murinus ,  ob- 
scurior.  Sed  in  admissariis  praecipue  legamus  clari  et  unius 
coloris  :  caeteri  vero  dcspicieudi ,  uisi  magnitudo  niei  i- 
torum  cul  pam  coloris  excuset.  Eadem  in  equabus  conside- 
raoda  sunt,  maxime  ut  sint  longae  et  magni  ventiis  et 
corporis  :  sed  hoc  in  generosis  servetur  armentis.  Caetera» 
passim  toto  anno  inter  pascua  dimissis  secum  maribus 
impleantur.  Equarum  natura  est  partum  spalio  duodecimi 
mensis  absolvere.  Illud  in  admissariis  servandum  est,  ut 
mediis  aliquibus  spatiis  separentur,  propter  noxam  furo- 
ris  alterni  :  sed  lus  armentis  pascua  legamus  pinguissima , 
hieme  aprica,  frigida  et  opaca  (provideamus)  aestate ,  nec 
adeo  mollibus  locis  nata,  ut  ungularum  n'imitas  deaspe- 
ritate  nil  sentiat.  Si  equa  marem  pati  noluerit,  trita 
squilla  naturalia  ejus  infecta  libidinem  contrabunt.  Deinde 
gravidae  non  urgeantur,  n3c  famem  vel  fiïgus  tolèrent , 
nec  inter  se  loci  comprimantur  angustiis.  Generosas  equas 
etquae  masculos  nutritnit  alternis  annis  submittere  debe- 
biiiius,  ut  pullis  puri  et  copiosi  toi  ti-  robur  infundant; 
caeterae  passim  replenda?-  ^Etas  incipientis  admissarii 
quinti  anni  initio  esse  debebit.  Fœmina  recte  bima  couci- 
piet,  quia  post  decennium  iuers  ex  ea  soboles  et  tarda 


I  nascetur.  Pulli  equarum  nali  manu  tangendi  non  sunt , 
quia  eos  tactus  laedit  assiduus  :  quantum  ratio  patitur,  de- 
fendantur  a  frigore.  In  pullis  pro  œlatis  merito  ea  sunt 
consideranda ,  quae  signum  bonae  indolis  monstrant,  quae 
in  palribus  vel  matribus  spectanda  praeccpi.  Dabit  et  hi- 
laritas,  alacritas  agilitasque  documentum.  Nunc  domandi 
sunt  pulli,  ubi  tempus  bimae  antatis  excesserint.  Conside- 
randa sunt  magna ,  longa ,  musculosa  et  arguta  corpora  , 
testiculi  pares  et  exigui  :  et  caetera  quae  in  patribus  dicta 
sunt.  Mores,  ut  vel  ex  summa  quiète  facile  conciteutur, 
vel  ex  incitata  festinalionc  non  difficile  teneanlur.  .Et  a  Us 
considcratio  talis  ^st  :  IJimo  cl  scx  mensium  dentés  medii 
superiores  cadunt.  Quadrimo  canini  mutantur.  Infra  sex- 
tuin  anuum  molares  superiores  cadunt.  Sexto  anno  quos 
primo  rnutavit ,  exaequat.  Septimo  anno  omnes  dentés  ejus 
explenlur.  Latent  ab  bine  aetatis  notae  :  sed  provectiori- 
btis tempora cavari  incipiunt,  superciliacanescere,  diules 
plerumque  prominere.  Hoc  mense  omnia  quadrupedia 
maxime  equos  castrare  debcmtis. 

XIV.  Si  quem  miilorum  genus creare  delcctat,  equnin 
muni  lorporis,  solidis  ossibus,  et  forma  egrogia  débet 
eligerc  :  in  qua  non  vcl-x-itatcni  sed  robur  exquirat.  .«las 
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si  elle  est  vite,  pourvu  qu'elle  soit  forte.  C'est 
précisément  l'âge  de  quatre  ans  qui  conviendra 
a  cette  fonction  jusqu'à  dix  ans.  Si  l'âne  qu'on 
approche  de  la  cavale  en  parait  dégoûté ,  on 
commence  par  lui  montrer  une  ânesse,  qu'on 
lui  laisse  jusqu'à  ce  que  le  désir  soit  excité  chez 
lui;  après  quoi  on  la  lui  retire.  Dans  cet  état,  il 
ne  dédaignera  plus  la  cavale ,  et ,  provoqué  par 
les  caresses  que  lui  aura  faites  une  bête  de  son 
espèce,  il  consentira  à  s'accoupler  avec  celle  d'une 
espèce  étrangère.  S'il  mord  les  cavales  qu'on  lui 
présentera,  on  ralentira  sa  fureuren  le  faisant  tra- 
vailler. Les  mulets  viennent  d'une  cavale  et  d'nn 
âne,  soit  commun,  soit  sauvage;  mais  les  meil- 
leurs sont  ceux  qui  sont  produits  par  un  âne 
commun.  Il  viendra  cependant  de  bons  étalons 
d'un  âne  sauvage  et  d'une  ânesse,  et  l'agilité 
ainsi  que  la  force  de  leurs  père  et  mère  se  trans- 
mettront à  leur  postérité.  Pour  qu'un  âne  soit  bon 
étalon,  il  faut  qu'il  ait  le  corps  ample,  solide  et 
plein  de  muscles,  les  membres  serrés  et  forts, 
le  poil  noir,  ou  encore  mieux  de  couleur  de  sou- 
ris ou  de  feu  :  si  néanmoins  il  avait  des  poils  de 
différentes  couleurs  aux  paupières  ou  dans  les 
oreilles,  il  arriverait  souvent  que  sa  postérité  se- 
rait de  poil  mélangé.  Il  ne  faut  pas  le  faire  saillir 
avant  l'âge  de  trois  ans,  ni  passé  celui  de  dix. 
I!  faut  sevrer  les  mules  à  un  an,  et  les  mener 
paître  sur  des  montagnes  rudes,  afin  qu'étant 
endurcies  à  la  peine  des  l'âge  le  plus  tendre ,  el- 
les se  montrent  indifférentes  par  la  suite  aux  dif- 
ficultés des  routes.  Pour  les  ànons,  ils  sont  très- 
nécessaires  dans  les  campagnes,  parce  qu'ils  sup- 
portent très-bien  le  travail,  et  qu'ils  se  passent 
facilement  de  soins. 

XV.  Les  abeilles  sont  communément  malades 
ce  mois  plutôt  qu'en  tout  autre  ;  parce  qu'après 
la  diète  dont  elles  ont  eu  à  souffrir  pendant  l'hi- 


ver, elles  recherchent  avec  trop  d'avidité  les 
fleura  amères  du  tithymale  et  de  l'orme,  qui  vien- 
nent avant  les  autres;  et  qu'elles  gagnent  un  flux 
de  ventre  dent  elles  périssent,  à  moins  qu'on  ne 
leur  administrepromptementdes  remèdes  effica- 
ces. On  leur  donnera  donc  des  grains  de  grena- 
des broyés  dans  du  vin  Aminée,  ou  du  raisin 
séché  au  soleil  avec  du  sumac  de  Syrie  et  du  vin 
dur;  ou  bien  ou  pulvérisera  toutes  ces  drogues 
ensemble,  et  on  les  fera  bouillir  dans  du  vin  dur; 
et  quand  elles  seront  refroidies,  on  les  leur  pré- 
sentera dans  des  canaux  de  bois.  On  fait  aussi 
bouillir  du  romarin  dans  de  l'hydromel,  et  on  en 
met  le  jus  dans  une  tuile  creuse  lorsqu'il  est  re- 
froidi, .si  elles  paraissent  hérissées  et  rapetis- 
sées,  et  qu'elles  restent  comme  engourdies  dans 
un  morne  silence,  ou  qu'elles  portent  souvent 
hors  de  leurs  ruches  les  cadavres  de  leurs  com- 
pagnes qui  seront  mortes,  il  faudra  verser  dans 
des  canaux  de  roseaux  du  miel  cuit,  avec  de  la 
poussière  de  noix  de  galle  ou  de  rose  sèche.  S'il 
se  trouve  dans  une  ruche  des  portions  de  rayons 
qui  soient  pourries,  ou  des  cires  vides  que  l'es- 
saim, réduit  par  quelque  accident  à  un  trop  pe- 
tit nombre,  ne  puisse  pas  remplir,  on  ne  man- 
quera pas  surtout  de  les  couper  avec  des  instru- 
ments de  fer  bien  tranchants,  et  avec  beaucoup  de 
dextérité,  de  peur  que  l'ébranlement  des  autres 
parties  des  rayons  ne  contraigne  les  abeilles  à 
abaudonner  leur  domicile.  La  prospérité  devient 
souvent  funeste  aux  abeilles.  En  effet ,  si  l'année 
est  trop  abondante  en  fleurs,  comme  elles  ne  s'oc- 
cupent alors  que  du  soin  de  porter  du  miel  à  leurs 
ruches,  elles  ne  pensent  point  à  leur  postérité;  et, 
faute  de  travailler  à  la  renouveler,  il  arrive  que 
la  peuplade  s'épuise,  et  entraine  la  perte  de  toute 
la  génération.  C'est  pourquoi,  lorsqu'on  verra 
une  exubérance  de  miel  occasionnée  par  une  ré- 


quadrima  usque  in  decennem  liuic  admissnne  justa  con- 
veniez Si  asintis  visam  eqnam  fastidit  admissus,  oslen- 
sam  prius  asinani  (donec  coeundi  voluptas  solicitetur) 
postea  subduciimis;  el  tnne  eqnam  libido  incitata  non 
speinetjCt  rapt  us  illecebris  generis  soi  in  permistionem 
consentiet  alieni.  Si  morsn  fnrens  la'dit  objectas,  aliqua- 
Icnns  labore  mitescat.  Creantur  ex  eqna  et  asino,  vel 
onagro  et  eqna  muli.  Sed  generosius  îiullum  est  bujus- 
inodi  animal ,  qiiam  qnod  asino  créante  nascetur.  Utiles 
tamen  admissarii  nascentur  ex  onagro  et  asiria  :  qui  post 
in  sobolc  secutura  agililatem  fortitudinemque  restituant. 
Admissarius  tameu  asinns  sit  litijusmodi,  corpore  amplo, 
solido,  mnscuioso  ,  strictis  et  fortibus  membris,  nigri  vel 
mariai  maxime  coloris  aut  rubei  :  qui  tamen  si  discolores 
pilos  in  palpebris  aut  auribus  geret,  colorem  sobolis  ple- 
i  unique  variabit.  Minor  trimo,  major  decenni  non  débet 
admitli.  Annicula  mnla  débet  a  maire  depelli ,  et  per  mon- 
tes asperos  pasci,  ut  itineris  laborem  in  leneta  a?tate  so- 
lidata  contemnat.  Minor  vero  asellus  maxime. agro  ne- 
Aessarius  est,  qui  et  laborem  non  récusât  et  negligentiam 
iolerat. 


XV.  Hoc  mense  maxime  apibus  solet  morbus  incum- 
bere.  Nain  post  biberna  jejunia  titbymali  et  ulmi  amaris 
lloribus,  qui  prius  nascuntur,  avidius  appetitis  solutionem 
ventris  incurruril  et  pereunt,  nisi  affueris  velocitate  reme- 
dii.  Pracbebis  ergo  mali  granati  cum  vino  Amineo  grana 
conti  ita ,  vel  uvac  passœ  cum  rore  Syriaco  et  austero  vino, 
vel  sùtquI  omnia  levigata  et  incocta  vino  aspero.  Quai 
deinde  in  ligneis  canalibus  refrigerata  ponantur.  Item  rosi  ■ 
mari  nu  s  aqua  mulsa  decoctus  congelatur,  et  in  imbrice  poni- 
tiirsuccusbujusmodi.Quod  si  borridœvidenturatque  con- 
tracta torpere  silentio,  et  mortuarum  corpora  fréquenter 
efferre,  canalibus  ex  canna  factismel  cum  gallae  pulvere 
vel  siccae  rosœ  coctum  debebis  infundere.  lllud  ante  omnia 
expediet,  ut  patres  partes  favorum  vel  vacuas  ceras,  quas 
aliquo  casu  examen  ad  paucilatem  redaclum  non  valebit 
implere,  semper  recidas  acutissimis  ferramentis  subtililer, 
ne  mola  alia  pars  favorum  cogat  apes  domicilia  concussa 
deserere.  Nocet  apibus  plerumque  felicilas  sua.  Nam  si 
nimiis  lloribus  annus  exuberat,  dum  solam  curam  ge- 
rendi  mellis  exercent,  de  proie  nil  cogitant,  ciijus  omissa 
rrparatlone  populus  idem  labore  confectus  exlinguilur, 
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coite  de  fleurs  abondante  et  continuelle,  on  les 
empêchera  de  sortir,  en  bouchant  l'ouverture  de 
leurs  ruches  de  trois  jours  l'un,  ce  qui  les  forcera 
de  s'occuper  de  la  propagation.  Il  faut  soigner  les 
ruches  en  ce  temps-ci  vers  les  calendes  d'avril , 
en  retirant  toutes  les  immondices  et  les  ordures 
qui  s'y  seront  amassées  pendant  l'hiver;  ainsi  que 
les  vermisseaux ,  les  teignes  et  les  araignées,  qui 
corrompent  les  rayons ,  et  les  papillons,  dont  les 
excréments  produisent  des  vermisseaux.  On  fera 
brider  alors  de  la  fiente  de  bœuf  sèche,  parce  que 
cette  fumée  est  excellente  pour  procurer  la  santé 
aux  abeilles  ;  et  on  aura  soin  d'y  avoir  fréquem- 
ment recours  jusqu'en  automne.  En  suivant  tou- 
tes ces  pratiques  et  d'autres  pareilles,  on  aura 
l'attention  d'être  chaste  et  sobre ,  et  on  prendra 
garde  de  n'exhaler  aucune  odeur,  soit  de  parfums 
a  l'usage  des  bains,  soit  de  nourritures  acres  et 
d'une  odeur  immonde ,  soit  de  salaisons,  de  quel- 
que espèce  qu'elles  puissent  être. 

XVI.  Ce  mois  ci  s'accorde  avec  celui  d'octobre 
pour  l'indication  des  heures. 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure,  le  gno- 
mon donne  vingt-cinq  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne 
quinze. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
onze. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne 
huit. 

A  lacinquièmeet  àlaseptième,  il  en  donne  six. 

A  la  sixième ,  il  en  donne  cinq. 


LIVRE  CINQUIÈME. 

AVRIL. 
I.  Il  faut  semer  la  luzerne  au  mois  d'avril,  sur 


des  planches  qu'on  aura  préparées  d'avance  de 
la  manière  que  nous  avons  indiquée.  Cette  herbe 
une  fois  semée  dure  dix  ans,  et  on  peut  la  faucher 
jusqu'à  quatre  et  six  fois  par  an.  Elle  fume  les  ter- 
res, donne  de  Pembonpointaux  animaux,  et  les  gué- 
rit quand  ils  sont  malades.  Unjugeru?n  de  luzerne 
est  plus  que  suffisant  pour  fournir  à  la  nourriture 
de  trois  chevaux  pendant  toute  une  année.  Il 
faut  un  cyathus  de  cette  graine  pour  ensemencer 
une  planche  de  cinq  pieds  de  largeur  sur  dix  de 
longueur.  Mais  dès  qu'elle  sera  jetée  sur  terre  , 
il  faudra  la  recouvrir  de  terre  avec  des  râteaux 
de  bois ,  sans  quoi  le  soleil  ne  tarderait  pas  à  la 
brûler.  Quand  elle  est  semée ,  on  ne  peut  plus  en 
approcher  le  for;  maison  se  sert  de  râteaux  de 
bois  pour  la  débarrasser  souvent  des  mauvaises 
herbes,  afin  que  celles-ci  ne  l'étouffent  point 
dans  le  temps  qu'elle  est  encore  jeune.  On  la  ré- 
colte tard  la  première  fois,  afin  que  sa  graine  se 
disperse  un  peu  sur  terre;  au  lieu  qu'on  pourra 
la  moissonner  les  autres  fois  aussi  proraptement 
que  l'on  voudra,  pour  la  donner  aux  bestiaux.  Il 
faut  néanmoins,  quand  ce  fourrage  est  dans  sa 
nouveauté,  ne  leur  en  donner  d'abord  qu'avec 
ménagement,  parce  qu'il  les  gonfle  et  qu'il  leur 
fait  faire  beaucoup  de  sang.  Quand  cette  herbe 
aura  été  fauchée,  il  faudra  l'arroser  souvent ,  et 
arracher  toutes  les  autres  herbes  quelques  jours 
après  qu'elle  aura  commencé  à  repousser.  Avec 
de  pareils  soins  on  pourra  la  récolter  six  fois  par 
an ,  et  elle  se  conservera  pendant  dix  années  de 
milite. 

II.  C'est  à  présent  que  l'on  greffe  les  oliviers 
dans  les  climats  tempérés.  On  les  greffe  entre 
l'éeorce  et  le  bois  comme  les  arbres  à  fruit,  et  de 
la  façon  que  nous  avons  donnée  ci-dessus.  Mais 
si  l'on  veut  empêcher  qu'il  ne  revienne  des  oli 


lui  il  gmrrh  exitio,  itaque  cum  mellis  nimietatem  vide- 
il*  <  x  llorum  grandi  et  continua  messe  defluere,  interje- 
dis  ternis  diebus,  clauso  foramine  non  eas  paliaris  exbne. 
Ita  ail  generandam  sobolem  se  confèrent.  Nunc  circa  ca- 
l.-ii'l.  \priles  curandi  sunt  alvei,  ut  omnia  purgamenta 
tollanlur  et  sordes,  quas  tempus  conlraxit  biberuum,  et 
Ycnninili  et  tineaeet  aranex,  quibus  corrumpitur  usus  fa- 
vorum,  et  papiliones,  qui  verniiculos stercore suo  farinai 
nasci.  Tune  furaus  incensi  [et  siccij  bubidi  stercoris  adbi- 
beatur,  qui  aptusestapium  saluti.  Quae  purgatio  fréquenter 
Mqae  in  autuinui  tempora  celebrelur.  Haec  omnia  cactera- 
que  efliciet  custos  castus  et  sobrius,  et  alienus  ab  alliis  et 
cil>is  acribus ,  et  odoris  iimnundi ,  atque  omnibus  salsa- 
mentis. 

XVI.  Hic  mensis  ad  depreliendendas  horas  consentit 
Octobri. 

Mura    i       et    xi       pedes    \\v. 

Ilora    a      et    x        pedes    xv. 

Ilora    m     et    ix       pedes    xi. 

Iloia    iv     et    vin    pedes    vin. 

Ilora    v      et    vu      pedes    vi. 

Hora    vi  pedes    v. 


LIBER  QUINTUS. 

I.  Aprili  mense  in  areis,  quas  ante  (sicul  diximus)  prae- 
parasti,  niedica  serenda  est.  Quaî  semel  seritur,  decem  annis 
permanet ,  ita  ut  quater  vel  sexies  posait  per  annum  recidi. 

i  Agrum  stercorat ,  inacra  auimalia  relicit,  curât  a>grota. 
Ju-rnim  cjus  lolo  anno  tribus  cquis  abunde  sufficit.  Siu- 
guli  (  -yathi  Mininis  occupant  locum  latum  pedibus  quinque, 
longum  |>edibus  decem.  Sed  mox  ligneis  rastellis  obruautur 
jari.i  scmiiia ,  quia  sole  cilius  comburuiitur.  Post  sationem 
terra  loctmi  tangi  non  licet ,  sed  rastris  ligneis  fréquenter 
berba  mundelur,  ne  teneram  medicam  premat.  Prima 
meaail  ejus  lardius  iiet,  ut  aliquantum  semen  exculiat. 
Caetera;  vero  messes  quam  volueris  cito  peragautur,  et 
jumeulis  pnebeanlnr.  Sed  primo  parcius  praobenda  est 

i  novitas  pabuli  :  inflat  euim ,  et  multum  sanguinem  créât. 

;  Ubi  seoueris ,  saepius  riga.  Post  paucos  dies  ,  cum  fruticare 
« .«  périt ,  omnes  alias  berbas  rnneato  :  ita  et  sexies  per  an- 
iKim  métis,  et  annis  decem  poterit  mauere  conlinuis. 

II.  Nunc  locis  temperatis  oli  va  inseratur;  quae  inseritur 
inlercorlicem  more  pomorum ,  ripât  supra  dictum  est.  Sed 
ut  oleastro  inséras,  contra  illud ,  quod  ex  oliveto  insilo  et 
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viers  sauvages  infructueux  dans  un  plant  d'oli- 
viers francs  qui  aura  été  brûlé  par  accident, 
voici  la  manière  dont  on  s'y  prendra  pour  les 
preffer.  On  commencera  par  mettre  des  branches 
d'oliviers  sauvages  dans  les  fosses  où  l'on  se  pro- 
posera de  les  greffer,  et  on  remplira  ces  fosses  de 
terre  jusqu'à  moitié.  Lorsque  ces  branches  au- 
ront pris,  on  les  greffera  au  fond  des  fosses,  à 
moins  qu'on  ne  les  ait  mises  en  terre  toutes  gref- 
fées ,  et  Ion  entretiendra  la  greffe  un  peu  au- 
dessous  de  la  superficie  du  sol  ;  après  quoi  on 
etltassera  de  la  terre  auprès  d'elles  à  mesure  qu'el- 
les croîtront.  Moyennant  cela  la  commissure  de 
la  greffe  se  trouvant  cachée  au  fond  de  la  terre, 
s'il  arrive  qu'on  vienne  par  la  suite  à  brûler  ces 
arbres  ou  à  les  couper,  rien  ne  les  empêchera  de  se 
reproduire  fructueusement,  parce  qu'ilsjoindront 
à  l'heureuse  faculté  de  repousser,  qu'ils  emprun- 
teront de  l'olivier  franc  qui  sera  hors  déterre, 
la  fertilité  de  l'olivier  sauvage  caché  en  terre, 
auquel  ils  seront  unis.  II  y  a  des  personnes  qui 
greffent  les  oliviers  dans  leurs  racines  mômes,  et 
qui  les  déterrent  ensuite,  quand  ils  ont  pris,  avec 
une  partie  de  ces  racines ,  pour  les  transférer 
comme  des  pieds  d'arbres.  Les  Grecs  prescrivent 
de  greffer  ces  arbres  depuis  le  huitième  jour  des 
calendes  d'avril  jusqu'au  troisième  des  nones  de 
juillet,  en  observant  de  les  greffer  plus  tard  dans 
les  pays  froids,  et  plus  tôt  dans  les  pays  chauds, 
îl  faudra  achever  de  bêcher  les  vignes  avant  les 
ides  de  ce  mois-ci  dans  les  pays  qui  seront  très- 
froids,  et  terminer  les  opérations  du  mois  de 
mars  qui  auront  pu  demeurer  imparfaites.  On 
greffera  aussi  les  vignes.  On  délivrera  des  mau- 
vaises herbes  les  pépinières  qui  auront  été  for- 
mées précédemment ,  et  on  y  bêchera  légèrement 
le  pied  des  arbres.  On  sème  à  présent  le  millet 
ainsi  que  le  panis  dans  les  lieux  médiocrement 
secs.  Passé  les  ides  de  ce  mois-ci ,  on  donne  le 

casu  incenso  renascitur  oleaster  infelix ,  sic  providcndiim 
est.  Posilis  prius  oleastri  bracliiis  in  scrobe,  in  «nia  dis- 
ponemus  inscrere,  scrobes  ita  rcplebimus,  irl  média 
vacuœ  sint.  Cum  comprebenderit  oleaster,  iusercinns  in 
in(imo,vel  insitum  ponemus  :  et  insitionem  prope  infra 
terrain  nutriemus.  Deinde  sicut  adolescit ,  terrain  subindc 
colligimus.  Ita  commissnra  in  profimdo  latente,  quisquis 
mit  aut  caedit,  oliva:  locum  non  aufert  piiliulandi  :  qtuo 
et  apertam  redeundi  felicitatein  de  olea ,  et  occultam  va- 
lendi  feracitalem  de  oleastri  connexionc  rclinebit.  Aliqui 
oleas  in  radicibns  inserunt,  et  ubi  comprelienderint ,  cum 
aliqua  parte  nulicis  avellunt,  et  transferunt  more  planta- 
rum.  Graeci  oleas  ab  octavo  calendas  Aprilcs  die  usque  in 
tertium  nonas  Jnlias  inseri  deberc  pr.Tcipiunt  :  ita  ut  lo- 
ris frigidis  serius ,  calidis  inaturius  insérant ur.  Locis  fiïgi- 
dissimis  nunc  viuearum  fossio  ante  idus  peragenda  est,  et 
siqua  de  Martio  mense  restabunt,  vites  quoque  inscrimns. 
Seminaria  quae  stint  ante  facta,  berbis  liberenlur,  cl  lenitcr 
rircumfodiantur.  Nunc  locis  mediocriter  siccis  milinm 
seihuus  et  pariicut)!.  Hoc  mense  pingues  canipi  et  agiï, 


premier  labour  aux  terrains  plats  et  gras,  ainsi 
qu'aux  terres  qui  retiennent  longtemps  l'eau, 
parce  qu'elles  sont  alors  dans  le  cas  d'avoir  pro- 
duit tout  ce  qu'elles  ont  à  produire  d'herbes ,  et 
que  la  graine  de  ces  herbes  n'est  pas  encore  con- 
solidée par  la  maturité. 

III.  C'est  aussi  à  la  fin  de  ce  mois,  et  presque 
vers  la  fin  du  printemps ,  que  l'on  peut  semer 
les  choux  que  l'on  voudra  laisser  monter,  attendu 
que  le  temps  de  les  faire  pommer  est  passé.  Il 
est  bon  de  semer  à  présent  l'ache ,  soit  dans  les 
pays  chauds,  soit  dans  les  pays  froids,  et  même 
en  telle  terre  que  l'on  voudra ,  pourvu  qu'elle  ne 
manque  jamais  d'eau  ;  quoique  cette  plante  ne  se 
refuse  pas,  en  cas  de  besoin ,  à  venir  même  dans 
un  terrain  sec,  et  qu'il  n'y  ait  presque  pas  de 
mois ,  à  dater  du  commencement  du  printemps 
jusqu'à  la  fin  de  l'automne ,  où  elle  ne  puisse  être 
semée.  On  range  dans  la  classe  de  l'ache  le  ma- 
ceron ,  qui  est  cependant  une  plante  plus  dure 
et  plus  amère  qu'elle,  ainsi  que  l'ache  de  marais, 
qui  a  la  feuille  molle  et  la  tige  tendre,  et  qui 
vient  dans  les  mares  d'eau ,  et  le  persil ,  qui  croît 
principalement  dans  les  lieux  incultes.  Les  per- 
sonnes soigneuses  peuvent  se  procurer  toutes  ces 
espèces  d'aches.  On  aura  de  l'ache  plus  grande , 
si  l'on  renferme  dans  un  linge  clair  autant  de 
graine  qu'on  en  pourra  pincer  avec  trois  doigts , 
et  qu'on  l'enterre  dans  une  petite  fosse,  parce 
qu'alors  les  germes  de  toutes  ces  différentes  grai- 
nes se  noueront  ensemble  pour  ne  former  qu'une 
unique  tête,  qui  sera  très-solide.  On  en  aura 
aussi  de  crépue ,  si  l'on  bat  ces  graines  avant  de 
les  semer;  de  même  que  si  on  roule  quelque 
poids  sur  les  planches  où  elles  seront,  ou  qu'on 
les  foule  aux  pieds  quand  elles  seront  levées.  La 
graine  d'ache  vient  plus  tôt  quand  elle  est  vieille, 
plus  tard  quand  elle  est  nouvelle.  Pourvu  qu'on 
puisse  arroser  l'arroche,on  pourra  la  semer  ce 

qui  diii  aquam  louent,  proscindantur  post  idus,  cum  et 
oinnes  berbas  protulcrunt ,  et  earuin  semina  nondum  ma- 
tmilale  lirmata  snnt. 

Ilf.  Hoc  etiam  mense  ullimo  et  prope  vere  transacto 
brassicam  sercre  possumus ,  quac  cauli  serviet ,  quia  cymœ 
tempus  amisit.  Nunc  apium  benc  seritur  locis  calidis  et 
frigidis,  terra  quali  volncris,  dummodo  ibi  sit  liiimor  as- 
siduus;  quanivis  nasci,  si  necesse  fueiil ,  et  in  siccitate 
non  deneget,  et  prope  omnibus  mensibus  a  primo  vere 
lusqucjad  autuinnum  scraturcxlromuin.  Lx  ipsius  génère 
est  lupposclinon,  durius  tamen  et  austerius,  et  belioseli- 
non  molli  folio  et  caule  tenero;  quod  nascitur  in  lacuuis  : 
cl  petroselinon  maxime  locis  asperis.  Hacc  omnia  gênera 
possunt  babere  diligentes.  Apios  majores  faciès,  si  semen 
quantum  tribus  digitis  comprebendi  potest ,  linteolo  clau- 
seris  rariorc,  etbrevi  fossa obiueris.  Ita  omnium  seinintun 
germen  capilis  unius  soliditatc  nectetur.  Crispi  iiunt, 
si  semina  ante  lundantur,  vel  si  super  areas  nascen- 
les  aliqua  pondéra  volutentur,  aut  pedibus  proculcentnr 
cnala.  Apii  semina  velusliora  citius  nascuntur;  qua;  no- 
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mois-ci  ainsi  qu'au  mois  de  juillet,  et  dans  tous 
les  autres  mois  qui  le  suivront  jusqu'en  automne. 
Cette  plante  demande  de  l'eau  à  satiété.  Il  fau- 
dra en  couvrir  la  graine  de  terre  aussitôt  qu'elle 
aura  été  semée,  et  arracher  de  temps  en  temps  les 
herbes  qui  croîtront  avec  elle.  Il  ne  sera  pas  né- 
cessaire de  la  transplanter  quand  elle  aura  été  bien 
semée,  quoiqu'elle  croîtra  beaucoup  mieux  lors- 
qu'elle aura  été  semée  clair,  et  qu'on  aura  eu 
soin  de  lui  donner  du  fumier  et  de  l'eau  pour 
l'aider  à  venir.  Il  faut  cependant  avoir  la  pré- 
caution de  la  couper  toujours  avec  le  fer,  si  l'on 
veut  qu'elle  ne  cesse  pas  de  repousser.  On  sème 
à  présent  le  basilic.  On  dit  que  cette  plante  vient 
promptement,  quand  elle  a  été  arrosée  avec  de 
l'eau  chaude  aussitôt  après  avoir  été  semée.  Voici 
un  fait  relatif  au  basilic,  qui,  tout  surprenant 
qu'il  est,  est  attesté  par  Martialis  :  c'est  qu'il 
donne  des  fleurs  tantôt  pourprées,  tantôt  blan- 
ches, tantôt  couleur  de  rose;  et  que,  lorsque 
la  graine  en  a  été  semée  plusieurs  fois,  elle  finit 
par  se  changer  tantôt  en  serpolet ,  tantôt  en  si- 
symbrium.  On  sème  encore  ce  mois-ci  les  melons 
et  les  concombres ,  ainsi  que  les  poireaux  :  on 
met  encore  en  terre  au  commencement  du  mois 
les  câpriers,  le  serpolet  et  les  pieds  de  fève  d'Egyp- 
te. On  sème  aussi  la  laitue,  la  poirée,  la  ciboule 
et  la  coriandre,  ainsi  que  la  chicorée,  que  l'on 
sème  alors  pour  la  seconde  fois,  à  l'effet  de  la 
consommer  en  été.  Enfin  on  plante  les  courges 
et  la  menthe,  soit  en  racines ,  soit  en  pieds. 

IV.  On  met  en  terre  le  jujubier  au  mois  d'a- 
vril dans  les  pays  chauds ,  et  aux  mois  de  mai 
ou  de  juin  dans  les  pays  froids.  Cet  arbre  aime 
les  lieux  chauds  exposés  au  soleil.  On  peut  en 
semer  le  noyau ,  ou  le  planter  en  bouture  ainsi 
qu'en  pied.  Il  croît  très-lentement.  Mais,  lors- 
qu'on le  plante  en  pied ,  il  vaut  mieux  le  faire  au 


mois  de  mars  dans  une  terre  molle  ;  au  lieu  que, 
lorsqu'on  en  sème  le  noyau ,  le  plus  sûr  est  d'en 
mettre  trois  ensemble  dans  une  fosse  d'un  pat- 
inas ,  de  façon  que  leur  cime  soit  renversée. 
On  répandra  dans  ce  cas-là  du  fumier  et  de  la 
cendre,  tant  au  fond  de  la  fosse  que  sur  sa  su- 
perficie; et,  dès  que  la  plante  sera  levée,  on  la 
débarrassera  des  herbes  qui  croîtront  avec  elle,  en 
les  arrachant  à  la  main.  Lorsqu'elle  sera  de  la 
grosseur  du  pouce,  on  la  transférera  dans  un  ter- 
rain façonné  au  pastinum ,  ou  dans  une  fosse. 
Cet  arbre  se  plaît  dans  les  terres  qui  ne  sont  pas 
trop  fertiles,  et  il  aime  celles  qui  sont  légères  et 
presque  maigres.  On  lui  fera  du  bien  si  l'on  en- 
tasse des  pierres  pendant  l'hiver  auprès  de  son 
tronc ,  pourvu  qu'on  ait  soin  de  les  retirer  en  été. 
S'il  est  malade,  il  faudra,  pour  l'égayer,  le  ratis- 
ser avec  une  étrille  de  fer,  ou  verser  fréquem- 
ment, mais  néanmoins  avec  ménagement,  de  la 
fiente  de  bœuf  sur  ses  racines.  On  cueille  les  ju- 
jubes lorsqu'elles  sont  mûres,  et  on  les  garde 
dans  un  long  vase  de  terre  cuite  que  l'on  bouche , 
et  que  l'on  met  dans  un  lieu  sec;  ou  bien  on  les 
arrose  de  quelques  gouttes  de  vin  vieux  aussitôt 
qu'elles  sont  cueillies,  et  on  parvient  par  là  à 
empêcher  qu'elles  ne  deviennent  difformes  en 
contractant  des  rides.  On  les  conserve  aussi  avec 
leurs  branches,  que  l'on  coupe  sui  l'arbre,  ou  en 
les  enveloppant  dans  leurs  propres  feuilles  et  en 
les  tenant  suspendues. 

V.  On  plante  encore  et  greffe  ce  mois-ci  dans 
les  pays  tempérés  les  grenadiers,  de  la  façon  que 
nous  avons  indiquée.  On  peut  enter  le  pêcher 
en  écusson  vers  les  calendes  de  mai ,  comme  le 
figuier,  et  de  la  manière  que  nous  avons  pres- 
crite en  parlant  de  la  greffe  de  ce  dernier  arbre. 
On  greffe  ce  mois-ci  le  citronnier  dans  les  pays 
chauds,  ainsi  que  je  l'ai  expliqué  ci-dessus.  On 


vella  sunt,  serins.  Hoc  mense  atriplicem  seremus,  si 
rigare  poterimus,  et  Julio,  etcœteris  usque  ad  autuinniiin 
mensibus.  Amat  assiduo  humore  satiari.  Semcn  statim 
cum  spargitur  obruendum  est  ;  herbrc  ei  subinde  vellantur. 
Transferri  necessarium  non  est ,  cum  bene  seritur  ;  tamen 
polest  melius  adolescere,  si  spatio  rariore  pangàtur,  et 
juvetur  succo  lœtaminis  et  humons.  Ferro  tamen  reciden- 
(lnm  semperest,  quia  ita  pullulare  non  cessât.  Nunc  oci- 
muni  seritur  :  cito  nasci  dicitur,  si  statim  cum  severis, 
aqua  calida  perfuudas.  Rem  miram  de  ocimo  Martialis 
afin  mat ,  quod  modo  purpureos  modo  albos  flores  modo 
roseos  pariât,  et  si  ex  eo  semine  fréquenter  seratur,  modo 
in  serpyllum  modo  in  sisymbrium  mutetur.  Hoc  etiam 
mense  melones  et  cucumeres  seruntur  et  porrus,  et  in 
primordio  capparis  et  serpyllum  et  colocasia;  plantaria 
ponemus,  et  laclucas,  et  betas  et  cepullas  et  coriandrum 
seremus,  et  intyba  secunda  satione,  quibus  utamur  as- 
iate, et  cucurbitas,  et  menlam  radice  vel  planta. 

IV.  Locis  calidis  Aprili  mensc  ziziphum  conseremus, 
frigidis  vero  Maio  vel  Junio.  Amat  loca  calida,  aprira.  Se- 
ritur ossibus  et  stipite  et  planta.  Crcscit  tardissime.  Sed  si 


plantain  ponas,  Martio  magis  [in]  terra  molli,  si  ossibus 
seras,  in  scrobe  palmari,  ita  ut  terna  grana  per  scro- 
bem  cacuminihus  ponantur  inversis.  Quibus  in  itno  et  in 
summo  afïundatur  Ixtamcn  et  cinis ,  et  lierbis  adnascenf  i- 
bus  manu  planta  liberetur  crunipens.  Cum  pollicis  solidi- 
tati  similis  fuerit ,  transférait!!'  in  loeum  pastinatum  vei 
in  scroltcm.  Terram  diligit  non  nimis  l.vtain,  sed  proxi- 
uiaiu  tcnuiatque  jejtinrc.  Per  hieniem  prodest  illi ,  uteiroa 
codicem  lapidum  cumulus  aggeielur,  qui  œstate  débet 
auferri.  Si  arbor  baec  tristis  est,  ferrea  slrigili  subrasa 
bilarior  fiet,  vel  si  tiniuin  bubulum  radicibus  modice  et 
fréquenter  affundas.  Zizipba  collecta  matura  ialongo  vase 
fictili  servantur  oblito,  et  loco  sicciorc  composito  :  vel  re- 
center  lecta  poma ,  si  guttis  vini  veteris  perfundas,  effici- 
lur,  ne  ea  rugarum  deformet  atlractio.  Servantur  etiam 
decisa  cum  ramis  suis,  aut  fronde  sua  involuta  atque 
suspensa. 

V.  Hoc  etiam  mensc  locis  temperatis  mala  granata  po- 
nnntur,  ea  ratione  qua  dictum  est,  et  inseruntur.  Nain 
circa  orienta  Maias  persicus  inoculari  potest,  quo  more 
cmplastratur  ficus,  sicut  diximus,  cum  de  insitionc  lo- 
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formera  à  présent  dans  les  pays  froids  des  plants 
de  figuiers,  en  se  conformant  à  la  méthode  que 
nous  avons  donnée  ci-dessus.  Il  faut  aussi  gref- 
fer à  présent  le  figuier  en  fente,  ou  entre  l'écorce 
et  le  bois,  comme  je  l'ai  prescrit  précédemment , 
et  Tenter  en  écusson  dans  les  climats  secs.  Il 
faut  planter  à  présent,  dans  les  climats  qui  sont 
exposés  au  soleil  et  chauds,  les  pieds  de  palmiers 
que  nous  appelons  cephalones.  On  pourra  greffer 
le  cormier  ce  mois-ci,  tant  sur  lui-même  que  sur 
le  cognassier  et  sur  1  épine  blanche. 

VI.  Mêlez  ensemble  autant  d'unciœ  de  violet- 
tes que  de  livres  d'huile,  et  laissez  ce  mélange 
pendant  quarante  jours  en  plein  air.  Il  faudra  en- 
suite, sur  cinq  livres  de  violettes  essuyées  au 
•point  qu'il  n'y  reste  plus  d'humidité,  verser  dix 

sextarii  de  vin  vieux ,  et  y  ajouter  au  bout  de 
trente  jours  dix  livres  de  miel. 

VII.  Les  veaux  naissent  communément  ce 
mois-ci.  11  faudra  venir  à  l'aide  des  mères  en 
leur  donnant  du  fourrage  abondamment,  afin  qu'el- 
les soient  en  état  de  fournir  le  tribut  qu'on  exige 
alors  d'elles,  tant  du  côté  du  travail  que  du  côté 
de  la  nourriture  de  leurs  petits.  Quant  aux  veaux , 
on  leur  donnera,  en  forme  de  salivatum,  du 
millet  grillé,  moulu  avec  du  lait.  On  tondra  à  pré- 
sent les  brebis  dans  les  pays  chauds ,  et  on  mar- 
quera ce  mois-ci  les  agneaux  qui  seront  nés  tard. 
C'est  aussi  à  présent  que  l'on  fait  saillir  les  béliers 
pour  la  première  fois.  Ce  premier  accouplement 
est  le  meilleur,  parce  que  les  agneaux  qui  en  ré- 
sultent sont  déjà  fortifiés  quand  l'hiver  arrive. 

VIII.  On  cherchera  ce  mois-ci  des  abeilles 
dans  des  lieux  exposés  au  soleil.  Au  surplus,  elles 
indiquent  elles-mêmes  les  cantons  qui  sont  pro- 
pres au  miel.  En  effet,  comme  elles  trouvent 
très-souvent  leur  pâture  auprès  des  fontaines  ,  si 
l'on  n'en  voit   qu'un  petit    nombre  dans  leur 


voisinage ,  c'est  une  preuve  que  l'endroit  est  peu 
propre  au  miel;  au  lieu  que  si  elles  y  viennent 
boire  en  foule,  voici  la  manière  dont  on  pourra 
parvenir  à  trouver  l'endroit  où  seront  les  essaims. 
On  commencera  par  s'assurer  de  la  distance  où 
ils  pourront  être  :  à  cet  effet,  on  portera  avec  soi 
un  petit  vase  rempli  de  terre  rouge  liquide,  et, 
après  avoir  observé  les  fontaines  et  les  eaux  voi- 
sines, on  marquera  le  dos  des  abeilles  qui  vien- 
dront y  boire  avec  une  petite  paille  trempée  dans 
cette  liqueur,  et  l'on  se  tiendra  tranquille  dans 
l'endroit  où  l'on  aura  fait  cette  opération.  Si  cel- 
les que  l'on  aura  teintes  de  cette  manière  ne  tar- 
dent pas  à  revenir,  on  sera  assuré  dès  lors  que 
leur  domicile  est  dans  le  voisinage;  au  lieu  que 
si  elles  tardent,  ce  sera  une  preuve  qu'il  sera  plus 
éloigné,  et  l'on  pourra  juger  de  son  éloignement 
par  le  temps  qu'elles  auront  mis  à  revenir.  Il  sera 
aisé  de  parvenir  aux  domiciles  des  abeilles  qui 
se  trouveront  dans  le  voisinage;  mais  voici  la  ma- 
nière dont  on  s'y  prendra  pour  arriver  à  ceux  qui 
seront  plus  éloignés.  On  coupera  un  morceau  de 
roseau  garni  d'un  nœud  à  chacune  de  ses  extré- 
mités ,  et  on  y  pratiquera  une  ouverture  sur  le 
côté,  par  laquelle  on  y  introduira  un  peu  de  miel 
ou  du  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié ,  et 
on  le  la:ssera  auprès  de  la  fontaine.  Lorsque  les 
abeilles  se  seront  rassemblées  dans  cet  endroit , 
et  que ,  guidées  par  l'odeur,  elles  seront  entrées 
dans  le  roseau  ,  on  en  bouchera  l'ouverture  avec 
le  pouce ,  pour  n'en  laisser  sortir  qu'une  seule 
abeille  à  la  fois,  et  l'on  suivra  la  route  qu'elle 
prendra  dans  sa  fuite.  Cette  abeille  vous  mettra 
sur  la  voie  du  lieu  où  doit  être  son  domicile.  Dès 
qu'on  cessera  de  la  voir,  on  en  lâchera  une  autre 
que  l'on  suivra  de  même ,  et  en  les  lâchant  ainsi 
successivement  on  arrivera  sous  leur  conduite 
jusqu'au  Heu  de  résidence  de  l'essaim.  Il  y  a  des 


queremur.  Hoc  mensc  calidis  locis  citri  arbor  inseritur, 
sicut  supra  memoravi.  Nunc  locis  fiïgidis  fici  plantaria 
ilisponeimis,  servantes  eam,  quas  supra  dicta  est,  disci- 
plinam.  Nuncetiam  iicum  debemus  inserere  in  Hgno  vel 
suti  cortice,  sicut  ante  praecepi,  et  eam  locis  siccis  inocu- 
lare.  Nunc  planta  palmarum ,  quam  cephalonem  vocamus, 
locis  apricis  et  calidis  est  ponenda.  Hoc  mensc  sorbum 
poterimus  inserere  in  se,  in  cydonio  ,  in  spina  alba. 

VI.  Tôt  viola;  uncias  finfundas,]  quot  olei  libras  mise- 
ris ,  et  diebns  XI  sub  diolmbere  debebis.  Violae  pnrgatae  ,  nt 
de  rore  nihil  babeant,  libras quinque  vini  veteris  x  sextariis 
debebis  infundere  ,  est  post  xxx  dies  x  mellis  ponderibns 
tempera  re. 

VII.  Hoc  mense  vituli  nasci  soient,  quorum  matres 
abundantia  pabuli  juventur,  ut  sufficere  possiultributola- 
boris  et  lactis.  Ipsis  aulem  vitulis  lostuin  molilumque  mi- 
lium  cum  lacté  miscealur  salivari  more  pra-bendum.  Nunc 
locis  calidis  tondeanlur  oves,  et  serotini  fœtus  boc  mense 
signentur.  Nuncetiam  prima  est  admissura,  quœ  excellit , 
arieluui ,  ut  agnos  jam  maturos  hibernum  lempus  inveniat. 

VIII.  Hoc  mensc  locis  apricis  apes  qua?remus.  Scd  loca 


mellifica  indicant  apes,  si  circa  fontes  frequentissimre  pas- 
cantur  :  nam  si  rariores  videbuntur,  in  bis  locis  melblicari 
uliliter  non  potest.  Quod  si  fréquentes  aquantur,  ubi  sint 
examina  earum ,  boc  génère  possumus  invenire.  Ac  primo 
quam  longe  aut  prope  sint,  exploremus.  Rubricam  liqui- 
dam  brevi  vascnlo  infusam  geramus,  et  observemus  fon- 
tes aut  aquas  vicinas  :  tune  dorsa  apum  bibentium  tanga- 
mus  illo  liquore  tincta  festucula  ,  atque  ibidem  moremur. 
Si  cito  reversa;  fuerint,  quas  tinximus,  bospitia  earum 
proxima  esse  noscemus  :  si  tarde,  spatio  longiore  sub- 
mota ,  quod  pro  mora  temporis  aestimamus.  Ad  proxima 
facile  venies  ;  ad  longinqua  hoc  génère  perduceris.  Canna; 
unum  internodium  cum  suis  recides  articulis,  et  in  latere 
aperies.  Ibi  met  exiguum  vel  defrnlum  milles,  et  juxla 
fontem  pones.  Cum  ad  eu  m  convenerint  apes,  at<|ue  in- 
gressœ  fuerint  post  odorem,  foramen  pollice  claudes  ap- 
posito ,  et  unam  lantum  patieris  exire,  cujus  fugam  perse- 
quere.  Ea  tibi  partem  demonstrabit  bospitii.  Cum  ipsam 
cœperis  non  videre,  alteram  continuo  dimilles,  et  seque- 
ris.  Itasingulsè  subinde  dimissa;  te  facient  usquead  locum 
examinispervenire.  Aliqui mellis  brevissimum  circa  aquain 
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personnes  qui  mettent  un  très-petit  vase  de  miel 
aux  environs  de  l'eau,  parce  que,  lorsqu'une 
abeille  a  goûté  de  cemiel  en  venant  boire,  et  qu'elle 
a  regagné  les  pâturages  où  sont  ses  compagnes, 
elle  en  amène  d'autres  par  la  suite,  dont  la  foule 
augmente  en  peu  de  temps  ;  de  sorte  qu'on  peut 
les  suivre  jusqu'à  l'endroit  où  sont  les  essaims, 
en  remarquant  le  côté  par  lequel  elles  s'en  retour- 
neront. Si  l'essaim  est  caché  dans  un  trou,  on  l'en 
chassera  par  le  moyen  de  la  fumée  que  l'on 
fera  ;  et  lorsqu'il  sera  sorti  on  l'effrayera  en  fai- 
sant retentir  du  cuivre,  jusqu'à  ce  qu'il  se  soit 
accroché  à  quelque  arbrisseau  ou  à  quelque  bran- 
che d'arbre,  d'où  on  puisse  le  recevoir  dans  une 
ruche  qu'on  en  approchera  à  cet  effet.  Mais  s'il 
est  sur  la  branche  d'un  arbre  creux ,  on  pourra, 
après  avoir  coupé  cette  branche,  tant  par  en  haut 
que  par  en  bas,  avec  une  scie  très- tranchante, 
l'envelopper  dans  un  morceau  d'étoffe  propre ,  et 
l'emporter  pour  la  placer  au  rang  des  ruches 
que  l'on  aura  déjà.  Au  surplus,  c'est  le  matin 
qu'il  faut  chercher  des  abeilles,  afin  d'avoir  toute 
la  journée  pour  lessuivre,  parce  qu'une  fois  qu'el- 
les ont  fini  leur  tâche,  elles  ue  reviennent  plus 
d'ordinaire  à  l'eau.  Mais  il  faut  avoir  soin  de  frot- 
ter les  ruches  dans  lesquelles  on  veut  les  recevoir, 
avec  de  la  citronelle  ou  des  herbes  agréables,  et 
de  les  arroser  d'un  peu  de  miel.  En  faisant  cette 
opération  au  printemps,  et  en  mettant  des  ruches 
parfumées  de  cette  manière  aux  environs  des 
fontaines  et  dans  les  endroits  où  il  y  aura  beau- 
coup d'abeilles ,  il  s'en  amassera  une  multitude 
qui  viendront  d'elles-mêmes  dans  ces  ruches, 
pourvu  néanmoins  qu'on  puisse  les  préserver  des 
voleurs.  Il  faut  aussi  nettoyer  les  ruches  ce  mois- 
ci  ainsi  que  le  mois  précédent,  et  tuer  les  papillons, 
qui  se  multiplient  principalement  dans  le  temps 
que  la  mauve  est  en  fleur.  Voici  la  manière  de  les 


prendre  :  On  pose  le  soir  entre  les  ruches  un  vase 
de  cuivre  semblable  à  un  vase  milliaire,  c'est-à- 
dire  qui  soit  profond  et  étroit,  et  on  met  au  fond 
de  ce  vase  une  lumière;  de  sorte  que  les  papillons 
venant  à  se  rassembler  dans  ce  vase  et  à  voltiger 
autour  de  la  lumière ,  le  peu  de  largeur  du  vase 
les  met  dans  la  nécessité  de  se  brûler  au  feu,  dont 
ils  sont  trop  près. 

IX.  Les  heures  de  ce  mois-ci  sont  égales  à  cel- 
les du  mois  de  septembre,  suivant  la  proportion 
de  ce  calcul. 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure ,  le  gno- 
mon donne  vingt  quatre  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième ,  il  en  donne  qua- 
torze. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
dix. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne 
sept. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième  ,  il  en  donne 
cinq. 

A  la  sixième,  il  eu  donne  quatre. 


LIVRE  SIXIÈME. 

MAI. 

I.  On  sèmera  le  panis  et  le  millet  au  mois  de 
mai  dans  les  climats  froids  et  humides ,  de  la  fa- 
çon que  j'ai  indiquée.  Presque  toutes  les  semences 
sont  en  fleur  dans  ce  temps-ci,  et  le  cultivateur 
ne  doit  point  y  toucher.  Or  voici  la  manière  dont 
elles  fleurissent  :  les  blés  et  l'orge,  ainsi  que  les 
semences  qui  ne  sont  point  partagées  en  deux  lo- 
bes, sont  en  fleur  pendant  huit  jours,  et  lorsque 
la  fleur  de  ces  semences  est  passée,  elles  grossis- 
sent pendant,  quarante  jours  jusqu'à  ce  qu'elles 
soient  parvenues  à  leur  maturité;  au  lieu  que  les 


vasculum  ponunt ,  de  quo  cum  apis  aquando  gustaverit , 
ad  commune  pabulum  pergens  alias  exbibebit  :  quarum 
IVequentiam  subinde  cresceutem,  nolata  revolantium  parte, 
usque  ad  examina  persequeris.  Quod  si  est  examen  in  spe- 
lunca  recundilum  fumo  ejicielur,  et  cum  exierit,  œris  so- 
r.ilu  terrilum  in  frutice  vel  in  aliqua  silvae  se  parte  suspen- 
del,  et  ila  admolo  vusculo  recipietur.  Si  vero  in  cavae 
arboris  ramo  fuerit ,  acutissima  serra  idem  ramus  supra 
infraque  decisus  et  raunda  veste  cooperlus  poterit  aflerri 
et  inter  alvearia  collocari.  Yestigantur  aulem  mane,  ut 
iota  dies  sufiieiat  ad  sequendum.  Nam  vespere  peracto 
opère  ad  aquam  plerumque  non  redeunt.  Vasa  autem, 
quibus  recipiuntur,  perfricanda  sunt  citragiuc,  vel  lier- 
bis  suavibus,  et  conspergenda  imbre  mellis  exigui  :  quod 
si  verno  liât ,  et  circa  fontes  alvearia  sic  lincta  ponantur, 
bu  is  quibus  apum  frequentia  est ,  multitudinem  sibi  sponte 
conducent,  si  tamen  servari  a  furibus  possunt.  Hoc  etiam 
mense ,  sicut  supra ,  purganda  sunt  alvearia  sordibus ,  et 
ne<  andi  papiliones ,  qui  maxime  abundant  llorentibus  mal- 
vis,  quos  boc  génère  intercipiemus.  Vas  ,xneum  miliario 
siniile,  id  est  allum  et  anguslum  ,  vespere  inter  alvcana 


collocemus ,  et  in  fundo  ejus  ponamus  lumen  accensum. 
llluc  papiliones  convenient,  et  circa  lumen  volitabunt ,  et 
angustia  vasculi  ab  igné  proximo  interire  cogeutur. 

IX.  Hujus  mensis  horae ,  horis  mensis  Septembris  ae- 
quantur  boc  génère. 

Hora    i      et    xi      pedes     xxiv. 

Hora    h     et    x       pedes    xiv. 

Hora    m    et    ix      pedes    x. 

Hora    iv    et    vm    pedes     vin . 

Hora    v      et    vu     pedes     v. 

Hora    vi  pedes    iv. 


LIBER  SEXTUS. 

I.  Maïo  mense  locis  frigidis  et  bnmcclis  panicum  seremus 
et  milium,  more  quo  dixi.  Nunc  omnia  prope,  quœ  sata 
sunt,  dorent,  neque  tangi  a  cultorc  JUbtkmL  (Florent 
autem  sic:)  frumenta  et  ordeum  et  quœ  sunt  seminis  sin- 
gularis ,  octo  diebus  llorebunt ,  et  deinde  per  dies  \i  grnn- 
descesl  flore  deposilo   usque   ad   maturitalis  evenlum. 
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semences  qui  sont  partagées  en  deux  lobes,  telles 
que  les  fèves,  les  pois  et  les  autres  légumes,  sont 
eu  fleur  pendant  quarante  jours ,  et  mettent  le 
même  temps  à  grossir.  On  fauchera  ce  mois-ci  les 
foins  dans  les  climats  secs,  chauds,  ou  voisins  de 
la  mer,  sans  cependant  attendre  qu'ils  soient  des- 
séchés. Si  lorsque  le  foin  est  fauché  il  vient  à 
être  pénétré  par  la  pluie,  il  ne  faudra  pas  le  retour- 
ner avant  que  la  superficie  en  soit  séchée. 

II.  Il  faut  examiner  à  présent  les  sarments 
qu'auront  donnés  les  jeunes  vignes ,  afin  de  n'en 
laisser  qu'un  petit  nombre  de  ceux  qui  seront 
forts.  Il  faut  aussi  soutenir  ces  vignes  avec  des 
appuis,  jusqu'à  ce  que  les  bras  qu'elles  auront 
produits  soient  consolidés.  Quand  on  aura  coupé 
une  jeune  vigne ,  et  qu'elle  viendra  à  repousser, 
on  ne  lui  laissera  pas  plus  de  deux  ou  trois  jets , 
que  l'on  liera  au  corps  de  la  vigne,  pour  les  met- 
tre à  l'abri  des  accidents  du  vent.  J'ai  dit  qu'il  fal- 
lait y  laisser  trois  jets,  parce  que,  si  on  eu  lais- 
sait moins  dans  ces  commencements ,  et  que  les 
vents  vinssent  à  les  briser,  il  n'en  resterait  aucun. 
Il  faudra  épamprer  ce  mois-ci  ;  mais  cette  opéra- 
tion ne  sera  avantageuse  qu'autant  qu'elle  aura 
été  faite  dans  le  temps  où  les  jeunes  branches  se 
détachent  sans  difficulté  sous  le  doigt  qui  les 
presse.  Au  reste,  elle  est  utile  pour  faire  grossir 
les  grappes ,  et  préparer  leur  maturité  en  livrant 
un  passage  au  soleil. 

III.  C'est  aussi  à  présent  qu'on  donne  le  pre- 
mier labour  aux  terrains  grasetoù  l'herbe  abonde. 
Mais  lorsqu'on  veut  donner  ce  labour  à  des  terres 
incultes,  il  faut  examiner  auparavant  si  elles  sont 
sèches  ou  humides,  couvertes  de  bois  ou  de  gra- 
men,  d'arbrisseaux  ou  de  fougère.  Si  elles  sont 
humides,  on  les  desséchera  en  y  creusant  partout 
des  fosses.  Il  n'y  a  personne  qui  ne  connaisse  les 


fosses  apparentes  ;  mais  voici  la  manière  de  s'y 
prendre  pour  faire  des  fosses  cachées.  On  creuse  à 
travers  le  champ  des  fossés  de  trois  pieds  de  pro- 
fondeur, que  l'on  remplit  ensuite  jusqu'à  moitié 
de  petites  pierres  ou  de  gravier;  après  quoi  on  les 
régale  par-dessus  avec  la  terre  que  l'on  avait  enle- 
vée par  la  fouille.  Mais  l'extrémité  de  ces  fossés  doit 
aboutir  en  pente  à  une  bosse  apparente ,  dans  la- 
quelle toute  leur  humidité  se  rendra,  sans  entraîner 
avec  elle  la  terre  du  champ.  Si  l'on  n'a  point  de 
pierres ,  on  étendra  au  fond  de  ces  fossés  des  sar- 
ments ou  de  la  paille,  ou  des  broussailles  de  quel- 
que nature  qu'elles  soient.  Si  au  contraire  le  terrain 
est  couvert  de  bois,  il  faudra,  pour  le  cultiver, 
extirper  les  arbrisseaux,  ou  n'en  laisserqu'un  petit 
nombre.  S'il  est  pierreux ,  on  pourra  le  nettoyer 
en  faisant  ramasser  à  la  main  les  pierres  dont  il 
sera  couvert,  pour  en  construire  des  murailles  qui 
lui  serviront  de  défense.  On  parviendra  à  le  dé- 
barrasser du  jonc,  du  gramen  et  de  la  fougère,  en 
multipliant  les  labours.  On  fera  notamment  dis- 
paraître la  fougère  en  peu  de  temps,  pour  peu 
qu'on  sème  souvent  dans  le  champ  qui  la  porte 
des  fèves  ou  des  lupins ,  ou  qu'on  la  fauche  de 
temps  en  temps  à  mesure  qu'elle  repoussera. 

IV.  Ce  mois-ci  est  le  temps  convenable  pour 
remblayer,  c'est-à-dire,  recouvrir  de  terre  les 
arbres  et  les  ceps  qui  auront  été  déchaussés.  On 
coupera  à  présent  le  bois  propre  à  faire  des  ver- 
ges d'office ,  quand  il  sera  garni  de  toutes  ses 
feuilles.  Or,  voici  la  mesure  de  ce  qu'un  homme 
pourra  en  couper.  Si  c'est  un  excellent  ouvrier, 
il  doit  expédier  la  valeur  d'un  modius  de  bois 
de  haute  futaie;  un  ouvrier  médiocre  en  expé- 
diera un  tiers  de  moins.  On  bêche  aussi  assidû- 
ment les  pépinières  dans  ce  temps-ci.  On  taille 
les  oliviers ,  et  on  ratisse  la  mousse  qui  s'y  atta- 


Quae  vero  duplicis  seminis  sunt,  sicut  faba,  pisum  caete- 
raque  legumina,  xl  diebus  florent  simulque  grandescunt. 
Hoc  mense  in  locis  siccis,  calidis  sive  marilimis  fœna  re- 
cidantur ,  prius  tamen  quam  exarescanl.  Qnud  si  pluviis 
infusa  fuerint,  converti  ante  non  délient  quam  pars  eorum 
summa  siccata  sit. 

H.  Nunc  consideremus  novella  vilis  quac  protulit  sar- 
menta ,  et  ei  panta  et  solida  relinquamus ,  et  adminieulis 
firmemus,  donec  brachia  prolata  durescanl.  Non  antem 
ampliusiesecta-et  pullulanti  vitieuhe,  quam  duae  vel  très 
malaria  relinquantur,  et  alligentur  propter  injuriam 
venli.  Ideoautcm  très  malcrias  dixi  debere  dimitti,  ne 
dissipantibus  ventis  nulla  rcmaneat,  si  in  primordio  reli- 
queris  pauciores.  Hoc  mense  pampinari  conveniet.  Sed 
tune  est  opportuna  pampinatio,  cum  teneri  rami  digitis 
slringentibiis  crepahunt  sine  dillicullale  carpentis.  Haec 
res  uvas  eflicit  pinguiores,  et  maturitati  consulit  solis  ad- 
nùssn. 

III.  Nunc  qiioqne  pingues  agri  et  herbosi  proscindan- 
tur.  Sed  si  agros  incultos  volueris  aperire,  considerabis , 
siccusan  bumidus  sitager,  silvis  aut  gramme,  frutetis  ves- 
lituî  aut  lilice.  Si  bumidus  erit,  fussarum  duttibus  ex  onini 


parte  siccetur.  Sed  apertae  fossae  nota;  sunt,  caecae  vero 
boc  génère  fiunt.  lmprimuntur  sulci  per  agrum  transversi 
altitudine  pedum  ternum  :  postea  usque  ad  medielatera 
lapidibus  minutis  replentur  aut  glarea,  et  super  terra, 
quam  egesseramus,  aequalur.  Sed  fossarum  capita  tinam 
patentent)  fossam  pétant,  ad  quam  déclives  decurrant  : 
ila  et  bumor  deduectur,  et  agri  spatia  non  peribunt.  Si 
defuerint  lapides,  sarmentis  vel  stramine  subjecto  coope- 
riantur  vel  quibuscunque  virgultis.  Sed  si  nemorosus  est , 
extii  palis  aut  raro  relictis  arboribus  excolatur.  Si  Iapido- 
sus,  per  macerias  saxorum  turba  collecta  et  purgari  note- 
nt, et  inde  muniri.  Juncus  et  gramen  et  lilices  frequenti 
aratione  vincentur.  Sed  filicem ,  si  saepe  fabam  conseras 
vel  lupinos ,  et  si  subinde  nascentem  mucrone  falcis  inci- 
das,  intra  exiguum  teinpus  absumes. 

IV.  Hoc  mense  arbores  et  vites  quae  ablaqueatae  fuerant, 
occare,  boc  est,  operire  jam  convenit.  Nonc  ad  rudem 
faciendam  silva  caedatur,  quando  omni  fronde  vestita  est. 
Caedendi  autem  hic  modus  est ,  ut  optimus  operarius  in 
alta  silva  modii  spatium,  mediocris  vero  tarifa  minus 
possit  abscindere.  Nunc  et  seminaria  fodiuntur  assidue, 
et  locis  prasgelidis  et  pluviosis  oleœ  putautur,et  eis  mus- 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  VI. 


60 1 


che,  dans  les  climats  très-froids  et  pluvieux.  Si 
l'on  a  semé  des  lupins  dans  la  vue  de  fumer  ses 
terres,  i!  faudra  les  reverser  à  présent  en  terre  à 
l'aide  de  la  charrue. 

V.  Il  faut  façonner  à  présent  au  pastinum  le 
terrain  des  jardins  que  l'on  destine  à  être  cou- 
verts, en  automne,  de  semences  ou  de  pieds  d'ar- 
bres. Il  est  bon  de  semer  Tache  de  marais  ce 
mois-ci ,  comme  nous  l'avons  déjà  dit  ci-dessus. 
On  pourra  encore  mettre  en  terre  la  coriandre , 
les  melons,  les  courges,  l'artichaut,  les  raiforts 
et  la  rue.  On  transférera  aussi  le  poireau  en  pied, 
et  on  l'excitera  ensuite  à  croître  en  l'arrosant. 

VI.  Les  grenadiers  commencent  à  fleurir  à 
présent  dans  les  pays  chauds.  Ainsi ,  si  Ton  en- 
ferme, comme  le  dit  Martialis,  une  branche  de 
grenadier  avec  sa  fleur  dans  un  vase  de  terre 
cuite  enfoncé  en  terre  auprès  de  Tarbre,  en  at- 
tachant cette  branche  à  un  pieu ,  afin  qu'elle  ne 
s'élance  pas  hors  du  vase,  elle  donnera  en  au- 
tomne un  fruit  dont  la  grosseur  sera  moulée  sur 
la  capacité  de  ce  vase.  On  peut  aussi  enter  en  écus 
son  le  pêcher  ce  mois-ci  dans  les  pays  chauds. 
On  greffe  à  présent  dans  les  pays  froids  le  citron- 
nier, conformément  à  la  méthode  que  nous  avons 
donnée.  On  plantera  à  présent  le  jujubier  dans 
les  pays  froids ,  et  Ton  y  greffera  le  figuier.  C'est 
aussi  dans  ce  mois-ci  que  Ton  plante  les  pieds  de 
palmiers. 

VIL  II  faut  châtrer  à  présent  les  veaux ,  ainsi 
que  Magon  le  prescrit,  dans  le  temps  qu'ils  sont 
jeunes,  en  comprimant  leurs  testicules  avec  une 
férule  fendue,  et  en  les  froissant  peu  à  peu  pour 
les  détacher.  Mais  il  ordonne  de  ne  faire  cette 
opération  qu'au  printemps  ou  en  automne,  et 
dans  le  déclin  de  la  lune.  D'autres ,  après  avoir 
attaché  le  veau  au  travail ,  saisissent  avec  deux 
règles  d'étain  étroites,  comme  avec  des  tenailles, 


les  nerfs  mêmes,  appelés  en  grec  xp£;x<x<7T5;ps;y  et 
coupent  avec  un  instrument  de  fer  les  testicules 
après  les  avoir  tirés  à  eux ,  en  laissant  intacte 
une  portion  de  l'extrémité  de  leurs  nerfs  ;  précau- 
tion qui  arrête  la  perte  du  sang ,  et  qui  empêche 
les  jeunes  bœufs  d'être  absolument  énervés , 
puisqu'ils  ne  perdent  pas  dans  ce  cas-là  toute  leur 
masculinité.  Il  n'est  pas  tolérable  de  contraindre 
les  veaux  à  saillir  après  la  castration ,  comme  on 
le  voit  pratiqué  par  bien  des  personnes  ;  parce 
qu'il  est  constant  que,  quoiqu'ils  demeurent 
prolifiques,  l'effort  leur  cause  un  flux  de  sang  qui 
les  fait  périr.  On  frottera  les  plaies  occasionnées 
par  la  castration  avec  de  la  cendre  de  sarment 
et  de  l'écume  d'argent.  On  empêchera  l'animal 
nouvellement  châtré  de  boire,  et  on  ne  lui  per- 
mettra la  nourriture  qu'en  petite  quantité ,  en 
lui  donnant,  dans  les  trois  jours  qui  suivront  l'o- 
pération, des  cimes  d'arbres  tendres,  des  arbustes 
mollets,  et  des  feuilles  d'herbes  vertes  légère- 
ment humectées  de  rosée  ou  d'eau  de  rivière.  H 
faut  panser  ces  plaies  soigneusement  au  bout  de 
ces  trois  jours,  avec  de  la  poix  liquide  mêlée  de 
cendre  et  d'une  petite  quantité  d'huile.  Mais 
l'expérience  a  fait  trouver  récemment  une  ma- 
nière de  châtrer,  qui  est  meilleure  que  les  an- 
ciennes. Après  avoir  garrotté  le  jeune  bœuf  et 
l'avoir  renversé  par  terre,  on  renferme  ses  tes- 
ticules dans  la  peau  qui  leur  sert  d'enveloppe,  et 
que  Ton  tend  à  cet  effet  ;  puis ,  en  les  compri- 
mant avec  une  règle  de  bois ,  on  les  coupe  soit 
avec  des  haches  brûlantes,  soit  avec  des  doloires, 
ou  ,  ce  qui  vaut  encore  mieux,  avec  un  instru- 
ment de  fer  fait  exprès  pour  cette  opération ,  et 
qui  a  la  forme  d'un  glaive.  En  effet,  ensuivant 
cette  méthode,  le  tranchant  du  fer  qui  est  brûlant 
pénètre  auprès  de  la  règle  même  ;  de  sorte  que 
l'opération ,  devenue  plus  rapide ,  en  est  moins 


eus  abraditur.  At  si  quis  lupinum  stercorandi  agri  causa 
seminavit,  aratro  illum  nunc  debebit  evertere. 

V.  Hortorum  spatia,  quae  per  aulumnum  seminibus 
implcnda  destinantur ,  aut  plantis,  nunc  conveniet  pasti- 
iiarc.  Hoc  mense  apium  bene  seritur,  sicut  jam  ante  di- 
ctum  est,  vel  coriandrum,  el  melones,  et  cucurbitaa,  car- 
duus,  et  radices,  et  rula  pangentur.  l'ouï  quoque  planta 
transfertur,  ut  rigationibus  animetur. 

VI.  Locis  calidis  nunc  mala  Punica  florere  incipiunt. 
Ramus  ergo  cum  flore  (sicut  Martialis  dicil)  si  obruto 
circa  arborem  ficlili  vase  claudatur,  et  ne  résiliât,  ligetur 
ad  palum,  pro  vascnli  magnitudine  pomum  reddit  au- 
tumno.  Hnc  etiam  mense  locis  calidis  emplastrari  Persicus 
potest.  Locis  frigidis  nunc  cilri  arbor  inseritur,  et  ea,  quae 
dicta  est ,  disciplina  servetur.  Nunc  frigidis  locis  ziziphum 
conseremus,  et  licum  inserimus.  Hoc  etiam  mense  palmœ 
planta  disponitur. 

VII.  Nunc  castrandi  sunt  vituli ,  sicut  Mago  dicit ,  te- 
nera  œtate,  ut  fissa  ferula  testiouli  comprimantur,  et 
pnnlatim  confracti  resolvantur.  Sed  boc  luna  decrescente 
vcino  vel  autunmo  licri  debere  piarcipit.  Alii  ligato  ad  ma- 


chinam  vitulo,  duabus  angustis  regulis  stanneis  sicut  for- 
cipibus  ipsos  nervos  apprebendunt,  qui  Graece  xçny-aarf^ti 
dicuntur.  His  comprehensis  tentos  testicules  ferro  rese- 
cant,  et  ita  recidunt,  ut  aliquid  de  his  capitibus  nervo- 
rum  Minium  dimittatur  haerere.  Qua-  res  et  sanguinis  ni- 
mietatem  prohibet,  et  non  omnino  juvencos  subduclo 
robore  virilitatis  effœminat.  Nec  admittendum  est,  quod 
plerique  faciunt,  ut  statim  castratos  coire  compellant. 
Nam  certum  est  ab  eis  generaiï,  sed  ipsos  fluxu  sanguinis 
interire.  Vulnera  vero  castratura?  cinere  sarmentoruni  et 
spuma  linentur  argenti.  Castratus  absthieatnr  a  polu,  et 
cibis  pascatur  exiguis,  et  sequenli  triduo  prrcbeantur  ei 
tenerae  arborum  su  i  limitai  es ,  et  frutecta  mol  lia ,  et  herbae 
viridis  coma  dulciore  sagina  roris  aut  fluminis.  Pice  etiam 
liquida  misto  cinere  et  modico  oleo  post  triduum  vulnera 
diligenter  unguenda  sunt.  Sed  melius  genus  castrationis 
sequens  usus  invertit.  Alligato  enim  juvenco  atquedejecto, 
testiculi  slricta  pelle  clauduntur,  atque  ibi  lignea  régula 
premente  deciduntur  ignitis  securibus  vel  dolabris ,  vel , 
quod  est  melius,  formato  ad  boc  ferramento,  ut  gladii  si- 
militudinem  teneat.  Ita  enim  circa  ipsam  regulam  ferri 
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douloureuse,  et  que  la  cicatrice,  qui  se  forme 
aussi  prompteraent  que  la  plaie,  empêche  l'effu- 
sion du  sang. 

VIII.  Il  faut  faire  à  présent  la  tonte  des  brebis 
dans  les  pays  tempérés.  Mais,  lorsqu'elles  auront 
été  tondues,  on  les  pansera  avec  l'onguent  dont 
voici  la  composition  :  On  mêlera  ensemble  par 
portions  égales  de  la  décoction  de  lupins,  de  la 
lie  de  vin  vieux  et  du  marc  d'huile,  et  on  les  frot- 
tera de  cet  onguent  quand  ces  drogues  seront 
bien  amalgamées  ensemble.  Trois  jours  après,  si 
l'on  est  à  proximité  de  la  mer,  on  les  y  plon- 
gera sur  le  bord  du  rivage;  au  lieu  que  si  c'est 
dans  l'intérieur  des  terres  qu'on  nourrit  ces  bes- 
tiaux ,  il  faudra,  des  qu'ils  auront  été  tondus  et 
frottés  d'onguent,  leur  jeter  sur  le  corps,  en  plein 
air,  de  l'eau  de  pluie  tant  soit  peu  bouillie  avec 
du  sel.  On  prétend  que  le  bétail  qui  aura  été 
soigné  de  la  sorte  sera  préservé  de  la  gale  pour 
toute  l'année,  et  que  sa  laine  acquerra  de  la 
longueur  et  du  moelleux. 

IX.  On  fera  cailler  ce  mois-ci  du  lait  pur, 
pour  en  faire  du  fromage,  soit  avec  de  la  pré- 
sure d'agneau  ou  de  bouc ,  soit  avec  cette  mem- 
brane intérieure  qui  est  adhérente  aux  ventres 
des  poulets,  soit  avec  des  fleurs  de  chardon  sau- 
vage, soit  avec  du  lait  de  figuier.  Il  faudra  ex- 
traire du  fromage  tout  le  petit-lait,  et  même  le 
comprimer  en  le  chargeant  de  poids.  Quand  il 
commencera  à  être  ferme ,  on  le  mettra  dans  un 
lieu  ombragé  ou  frais  ;  et,  après  l'avoir  comprimé 
en  y  ajoutant  de  temps  en  temps  de  nouveaux 
poids  pour  le  raffermir  de  plus  en  plus,  il  faudra 
le  saupoudrer  de  sel  égrugé  et  torréfié,  et  le  com- 
primer plus  qu'il  ne  l'aura  encore  été,  quand  il 
sera  devenu  plus  ferme.  Quelques  jours  après, 


les  pains  de  fromage  étant  bien  durcis,  on  les 
arrangera  sur  des  claies ,  de  façon  qu'ils  ne  se 
touchent  pas.  Il  faut  mettre  le  fromage  dans  un 
lieu  clos  et  où  l'air  ne  pénètre  pas,  si  l'on  veut 
qu'il  se  conserve  tendre  et  gras.  Il  sera  défec- 
tueux toutes  les  fois  qu'il  sera  sec  ou  spongieux  ; 
ce  qui  arrivera  lorsqu'il  n'aura  pas  été  assez 
comprimé,  ou  qu'il  aura  été  trop  salé  ,  ou  brûlé 
par  l'ardeur  du  soleil.  Il  y  a  des  personnes  qui 
broient  sur  lefromage,  lorsqu'elles  commencent  à 
le  faire,  des  pignons  verts,  et  qui  en  jettent  dans 
le  lait  avant  de  le  faire  prendre.  D'autres  y  ajou- 
tent ,  au  moment  qu'il  prend ,  du  thym  broyé  et 
tamisé  à  diverses  reprises.  On  pourra  même  don- 
ner au  fromage  tel  goût  que  l'on  jugera  à  propos , 
en  y  ajoutant  des  assaisonnements ,  tels  que  du 
poivre  ou  quelque  autre  épice  que  ce  soit. 

X.  Les  essaims  commencent  à  se  peupler  ce 
mois-ci ,  et  il  se  forme  des  abeilles  plus  grandes 
que  les  autres  dans  les  extrémités  des  rayons. 
Quelques  personnes  prennent  ces  abeilles  pour 
les  rois  des  ruches.  Mais  les  Grecs  leur  donnent 
le  nom  d'ofcrpouç ,  et  ils  ordonnent  de  les  tuer, 
parce  qu'elles  troublent  le  repos  des  essaims.  Les 
papillons  sont  à  présent  très-mu'tipliés,  et  il  fau- 
dra les  tuer  de  la  manière  que  j'ai  prescrite. 

XI.  C'est  vers  la  fin  de  ce  mois  qu'il  faut  éta- 
blir le  plancher  des  terrasses  ;  constructions  que  la 
gelée  et  les  frimas  sont  sujets  à  miner  et  à  détruire 
dans  les  pays  froids,  ainsi  que  dans  ceux  où  il 
règne  des  brouillards.  Néanmoins  ,  si  on  veut  en 
faire ,  on  commencera  par  poser  deux  rangées 
de  planches  transversales,  sur  lesquelles  on  éten- 
dra de  la  paille  ou  de  la  fougère,  que  l'on  régalera 
bien  avec  une  pierre  dont  la  grosseur  puisse 
remplir  la  main.  Ensuite  on  couvrira  ce  lit  de 


acies  ardentis  imprimitur,  unoque  ictu  et  moram  doloris 
benefirio  celeritatis  absumit ,  et  ustis  venis  ac  pellibus 
iluxu  sanguinis  (strictis,  plagani)  cicatrix  quodammodo 
cuni  ipso  Milnere  nata  défendit. 

VIII.  Locis  temperalis  mine  ovium  celebranda  tonsura 
est.  Sed  tonsas  oves  hoc  unguine  medicemur.  Succum  de- 
cocti  liipini,  fèces  vini  veteris,  et  amurcam  pari  mensura 
miscebis,  et  in  nnum  corpus  oninia  redacta  curabis  adli- 
nire.  Post  Iriduum  deinde,  si  mare  vicinum  est,  litori 
mergantur  extremo  :  si  in  mediis  terris  pascimus ,  aqua 
calestis  cuni  sale  paululuni  decocta  sub  dio  debebit  pe- 
coruni  tonsa  et  uncta  membra  dihierc.  Hoc  enim  modo 
curatiim  pecus  loto  anno  nec  scabrum  lieri  dicitur ,  et 
prolixas  lanas  creare  fertur,  ac  molles. 

IX.  Hoc  tnense  caseum  coagulabimus  sincero  lacle  coa- 
gulis  vel  agni  vel  liaedi,  vel  pellicula,  quae  solet  pullo- 
nim  ventribus  adhacrere ,  vel  agiestis  cardui  floribus,  vel 
lacté  ficulneo,  cui  sérum  débet  omne  deduci ,  nt  et  pon- 
deribus  urgeatur.  Ubi  solidari  cœperit,  loco  opaco  pona- 
lur  aut  fiïgido,  et  pressus  subinde  adjeclis  pro  acquisita 
soliditate  ponderibus,  Irilo  ac  lorrefacto  sale  débet  asper- 
gi,  et  jam  durior  vebementius  premi.  Post  aliqnot  dics 
•olidaUe  jam  formula;  per  craies  ita  statuantur,  ne  invi- 


cem  se  uuaquaeque  contingat.  Sit  autem  loco  clauso  et  a 
ventis  remoto,  ut  teneriludinem  servet  atquc  pinguedi- 
nem.  Vitia  casei  sunt,  si  aut  siccus  sit  aut  fistulosus  :  quod 
eveniet,  aut  si  parum  prematur,  aut  sales  nimios  accipiat, 
autcalore  solis  uratur.  In  recenti  caseo  conficiendo  aliqui 
nucleos  vii  ides  pineos  terunt,  atque  ita  misto  lacté  gelant. 
Aliqui  thymum  tritum  et  fréquenter  colatum  congelant. 
Qualemcunque  etiam  saporem  velis  eflîccre  poteris ,  adjec- 
to,  quod  elegeris,  condimento  seu  piperis  sen  cujuscun- 
que  pigmenti. 

X.  Hoc  mense  incipiunt  augeri  examina,  et  in  extremis 
favoium  partibus  majores  creantur  apiculse,  quas  aliqui 
reges  pu  tant;  sed  Grœci  eos  owrpovç  appellant,  et  necari 
jubent,  quia  requiem  conçu! huit  quiescentis  examinis. 
Nunc  papiliones  abundant,  quos  necemus,  more  quo 
dixi. 

XI.  Nunc  circa  extremum  mensem  pavimenta  in  solariis 
fiunt  :  quœ  in  frigidis  regionibus  et  ubi  pruinœ  sunt ,  gla- 
cie  suspendnntur  etpereunt.  Sed  si  boc  placuerit,  sterue- 
mus  duplices  ordines  tabularum  transversos  atque  dire- 
ctos,  et  paleam  vel  filieem  subslernemus,  et  (cvqualiler  ) 
a>quabimiis  saxo,  quod  manumnossilimplere.  Pcdancum 
super  rudus  inducimus,  et  assiduo  vecte  deusamus  :  tune, 
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mortier  à  un  pied  d'épaisseur,  et  l'on  chargera 
ce  mortier  d'une  quantité  de  barres  de  bois  ;  après 
quoi,  sans  attendre  que  le  mortier  soit  sec,  on  ap- 
pliquera dessus  des  tuiles  de  deux  pieds,  creusées 
sur  tous  leurs  côtés  de  la  profondeur  d'un  doigt, 
et  l'on  remplira  de  chaux  vive  détrempée  avec 
de  l'huile  les  interstices;  puis  l'on  couvrira  tout  le 
mortier  de  cet  assemblage  de  tuiles ,  afin  que , 
lorsque  tout  cet  apprêt  sera  sec,  il  ne  forme 
qu'une  seule  masse  à  travers  laquelle  l'humidité 
ne  pourra  point  pénétrer.  Ensuite  on  étendra  sur 
ce  pavé  six  doigts  d'épaisseur  de  mortier  de  bri- 
que ,  que  l'on  battra  fréquemment  avec  des  ver- 
ges, afin  qu'il  ne  s'y  forme  point  de  crevasses; 
après  quoi  on  enfoncera  dans  ce  mortier  de  larges 
carreaux  de  briques ,  ou  des  tablettes  de  marbre 
quelconques,  ou  enfin  des  pierres  carrées  ;  et  l'on 
aura  une  construction  que  rien  n'est  capable 
d'endommager. 

XII.  Il  faut  faire  ce  mois-ci  des  briques ,  soit 
avec  de  la  terre  blanche ,  soit  avec  de  l'argile 
ou  de  la  terre  rouge.  En  effet,  celles  que  l'on  fait 
en  été  se  sèchent  à  la  superficie  ,  parce  que  cette 
partie  se  trouve  trop  subitement  affectée  de  la 
chaleur,  tandis  que  l'humidité  se  tient  renfermée 
en  dedans,  ce  qui  occasionne  des  crevasses.  Or 
voici  la  manière  de  les  faire  :  On  passera  l'argile 
avec  soin ,  et  on  la  purgera  de  tout  grumeau  ; 
ensuite,  après  l'avoir  mêlée  avec  de  la  paille ,  on 
la  laissera  fermenter  longtemps  ,  et  on  en  rem- 
plira des  moules  de  la  forme  d'une  brique.  Enfin 
•m  la  laissera  sécher  au  soleil ,  en  la  retournant 
de  temps  en  temps.  Au  surplus ,  les  briques  doi- 
vent être  de  deux  pieds  de  longueur  sur  un  pied 
de  largeur,  et  d'une  épaisseur  de  quatre  unciœ. 

XIII.  Composition  du  vin  rosat.  On  jette  cinq 
livres  de  roses  ,  épluchées  dès  la  veille,  dans  dix 
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sextarii  de  vin  vieux  ;  et  après  avoir  ajouté  au 
bout  de  trente  jours  dix  livres  de  miel  écume  sur 
cette  composition  ,  on  pourra  s'en  servir. 

XIV.  Composition  de  l'huile  de  lis.  On  fait 
infuser  dix  lis  dans  une  livre  d'huile,  et  on  met 
le  vase  de  verre  qui  renferme  cette  composition 
pendant  quarante  jours  en  plein  air. 

XV.  Composition  de  l'huile  de  roses.  On  met 
sur  une  livred'huile  uneuncia  de  roses  épluchées, 
et  on  suspend  cette  composition  pendant  sept 
jours ,  tant  au  soleil  qu'au  clair  de  la  lune. 

XVI.  Composition  du  miel  rosat.  On  mêle  une 
livre  de  miel  avec  un  sextarius  de  suc  de  roses, 
et  on  suspend  cette  composition  pendant  qua- 
rante jours  au  soleil. 

XVII.  On  viendra  à  bout  de  conserver  des 
roses  en  boutons  en  fendant  un  roseau  vert  sur 
son  pied,  et  en  les  renfermant  dans  sa  cavité, 
de  façon  que  la  fente  puisse  s'en  joindre;  ensuite 
on  coupera  le  roseau  quand  on  voudra  avoir  des 
roses  fraîches.  Il  y  a  des  personnes  qui  les  enter- 
rent à  l'air  après  les  avoir  renfermées  dans  un 
pot  qui  soit  propre,  et  qui  les  conservent  en  les 
garantissant  par  là  de  tout  accident. 

XVIII.  Le  mois  de  mai  répond  à  celui  d'août, 
en  ce  qui  concerne  la  durée  des  heures. 

A  la  première  et  à  la  onzième,  le  gnomon 
donne  vingt-trois  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne 
treize. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
neuf. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne  six. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième ,  il  en  donne 
quatre. 

A  la  sixième ,  il  en  donne  trois.  * 


antequam  rudus  siccetur,  bipedas,  quae  per  omnia  latera 
tanaliculos  babcant  digitales ,  jiingemus,  ila  ut  calce  viva 
ex  oleo  temperala,  bipedarum  canales,  qui  inter  se  con- 
nectendi  sunt,  impleantur,  et  earum  conjunctione  rudus 
omne  cooperiatur.  IS'am  siccata  omnis  materia  unurn  cor- 
pus efliciet,  et  nu  Hum  transmittet  huniorem.  Postea  sex 
digiluruin  testaceum  superfundemus  ,  et  fréquenter  virgis 
verberabirnus ,  ne  rimis  possit  aperii  i.  Tune  tessellas  la- 
tiores  vel  tabcllas  qualescunque  marmoreas  aut  paginas 
imprimemus,  et  banc  construclioneni  res  nulla  vitiabit. 

XII.  Hoc  messe  lateres  faciendi  sunt  ex  terra  alba  vel 
creta  vel  rnbrica.  Nam  qui  œslate  fiant,  celeritate  fervoris 
in  somma  cule  siccantur,  interius  buinore  servato  :  que 
res  scissuris  eos  facictapeiïri.  Fiunt  autem  sic.  Terra  creta 
dSigentet  et  omni  aeperttâtepargaU,  mista  on  paWi 
diii  macerabitur,  et  intra  formai»  lateri  siinilem  d.pri- 
nn-tur.  Tune  ad  siccandum  relicta  subindc  vetsabitur  ad 
solis  aspectum.  Sinl  vero  [lateres]  longitudine  pednm 
«liiiiium  ,  latitudinc  unius,  altitudinc  quatuor  unciarum. 

XIII.  [  De  rosato.  ]  Quinque  libras  rosic  pridie  purgatœ 
iu  \'\u\  veleris  x  sextarios  merges,  et  post  xxx  dies  x  de* 
gflHBTiti  inellis  libras  adjicies,  et  uteris. 


XIV.  [  De  oleo  liliaceo.  ]  Per  olei  libras  singulas  dena 
lilia  curabis  infundere,  et  vas  vitreum  u  diebus  locare 
Mil)  dio. 

XV.  f  De  oleo  roseo.  J  In  olei  libras  singulas,  rosac  pur» 
gatse  singulas  uncias  miltes,  et  vu  diebus  in  sole  suspen- 
des  et  lima. 

XVI.  [De  rfiodomeli.  ]  In  succi  rosae  sextariis  singulis 
libras  singulas  mellis  admisces,  et  diebus  XL  sub  sole 
suspendis. 

XVII.  Rosas  nondum  patefaclas  servabis,  si  in  canna 
viridi  stante  lissa  recludas,  ita  ut  fissurant  coiie  patiaris  : 
et  eo  tempore  cannani  recidas,  quo  rosas  virides  babere 
volueiïs.  Aliqui  olla  rudi  comblas  ac  bene  munitas  sub 
dio  obruunt,  ac  reservant. 

XV III.  In  borarum  mensuris  Mains  respondet  Auguslo, 
Hora    i      et    xi      pedes    xxiii. 

Uni  a    u    et     x      pedes    xiii. 
Hora    m   et     ix     pedes    i\. 
Hora    iv    et     vin  pedes    vi. 
Hora    v    et     vu    pedes    iv. 
Hora  pedes    m. 
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PALLADIUS. 


LIVRE    SEPTIEME. 


JUIN. 

I.  Il  faut  apprêter  au  mois  de  juin  l'aire  à  bat- 
tre le  blé.  On  commencera  à  cet  effet  par  bien 
nettoyer  un  terrain ,  en  arrachant  toutes  les  her- 
bes qui  s'y  trouveront  ;  ensuite  on  le  bêchera  lé- 
gèrement, et  on  l'aplanira  après  y  avoir  mêlé 
avec  la  terre  de  la  paille  et  du  marc  d'huile  sans 
sel ,  ce  qui  garantira  les  blés  des  rats  et  des  four- 
mis. Cela  fait,  on  comprimera  le  sol  avec  une 
pierre  cylindrique  ou  un  fût  de  colonne,  qu'on 
roulera  dessus  pour  le  consolider  ;  puis  on  le  lais- 
sera sécher  au  soleil.  Il  y  a  des  personnes  qui  ar- 
rosent les  aires  d'eau  après  les  avoir  nettoyées ,  et 
qui  y  mènent  promener  le  menu  bétail  pendant 
un  temps  considérable,  afin  qu'il  les  foule  bien  aux 
pieds  ;  et  quand  la  terre  en  a  été  bien  comprimée 
par  ce  moyen ,  on  attend  qu'elle  soit  absolument 
sèche  pour  se  servir  de  l'aire. 

II.  On  ne  commence  qu'à  présent,  la  récolte  de 
l'orge ,  mais  il  faut  l'achever  avant  que  le  grain 
tombe  à  terre;  ce  à  quoi  il  est  sujet  quand  l'épi 
est  sec,  parce  que  ce  grain  n'est  point  enfermé  dans 
une  capsule  comme  celui  du  froment.  Un  habile 
moissonneur  peut  expédier  en  une  journée  cinq 
modii  de  terrain  bien  rempli  ;  un  médiocre  en  ex- 
pédiera trois  ;  il  n'y  a  que  le  pire  des  ouvriers  qui 
en  fasse  moins.  Mais  on  aura  soin  de  laisser  quel- 
que temps  sur  terre  le  chaume  de  l'orge,  parce 
qu'on  prétend  que  c'est  le  moyen  de  la  faire  ren- 
fler. On  fait  aussi  à  présent  la  récolte  du  froment 
vers  la  fin  du  mois  dans  les  pays  voisins  de  la  mer, 
chauds  et  secs.  On  connaît  que  cette  moisson  est 
prête  à  faire ,  lorsque  tous  les  épis  sont  unifor- 
mément teints  d'une  couleur  jaune  qui  annonce 


leur  maturité.  Les  habitants  des  pays  plats  de  la 
Gaule  ont  une  méthode  de  moissonner  qui  épar- 
gne la  main-d'œuvre ,  puisqu'elle  n'exige  que  la 
journée  d'un  bœuf  pour  expédier  tout  un  canton. 
Ils  ont  un  chariot  monté  sur  deux  petites  roues. 
La  surface  de  ce  chariot,  qui  est  carrée,  est  garnie 
de  planches  renversées  en  dehors,  de  sorte  que  sa 
partie  supérieure  est  plus  large  que  l'inférieure. 
Ces  planches  sont  moins  hautes  sur  le  devant  du 
chariot  que  par  derrière.  Sur  ces  planches  sont 
distribuées  par  ordre  de  petites  dents  clair-semées, 
dont  le  nombre  est  proportionné  à  la  quantité  des 
épis.  Ces  dents  sont  recourbées  par  en  haut.  On 
adapte  au  derrière  de  ce  chariot  deux  brancards 
très-courts,  semblables  à  ceux  des  litières  dans  les- 
quelles les  femmes  se  font  porter;  et  l'on  attelle 
à  ces  flèches,  à  l'aide  d'un  joug  et  avec  des  cour- 
roies, un  bœuf  qui  a  la  tête  tournée  vers  le  cha- 
riot. Il  faut  sans  contredit  que  ce  bœuf  soit  doux, 
et  qu'il  n'aille  pas  plus  vite  qu'on  ne  le  pousse.  Le 
bœuf  promenant  ce  chariot  à  travers  la  moisson , 
tous  les  épis  se  trouvent  saisis  par  les  petites  dents 
dont  il  est  garni,  et  s'accumulent  par  conséquent 
dans  le  chariot,  en  se  séparant  de  la  paille  qui  reste 
en  dehors.  Le  bouvier,  qui  suit  par  derrière,  dirige 
la  marche  du  chariot  en  l'élevant  ou  en  le  bais- 
sant, suivant  l'exigence  du  cas  ;  et  il  ne  faut  que 
quelques  heures  d'allées  et  venues  pour  expédier 
toute  une  moisson.  Cette  méthode  est  bonne  pour 
les  pays  plats  et  dont  le  terrain  est  égal ,  ainsi  que 
pour  ceux  où  l'on  ne  considère  pas  la  paille  comme 
objet  de  nécessité. 

III.  On  fera  à  présent  dans  les  climats  très- 
froids  les  opérations  qui  auraient  dû  être  faites 
au  mois  de  mai.  On  donnera  également  les  pre- 
miers labours  aux  terres  dans  les  cantons  pleins 
d'herbes  et  qui  auront  été  gelés.  On  hersera  les 


LIBER  SEPTIMUS. 

I.  Junio  mcnse  arca  paranda  est  ad  triluram,  cujns  primo 
terra  radatur  :  deinde  effossa  leviter  mistis  paleis  et 
amurca  rcquatur  insulsa.  Quae  res  a  muribus  et  furmicis 
frumeuta défendit.  Tune  premenda  est  rotundo  lapide,  vel 
columnae  quoeunque  fragmento,  cujus  volutatio  possit 
cjus  spalia  solidare,  dehinc  sole  siccetur.  Aliqui  mundatis 
,ii vis  aquam  spargunt ,  et  minuta  ibi  pecora  diu  spaliari 
ac  proculcare  compellunt.  Et  ciim  terra  ungulis  stricta 
fueril,  spectant  solidam  siccitatem. 

II.  Nunc.  primo  ordei  messis  incipitur,  quae  consum- 
manda  est  antequam  grana  arefactis  spicis  lapsa  decur- 
iant  ,  quia  nullis,  sicut  tiiticum,  folliculis  veslinntur. 
Quinque  modios  recidere  potest  pleni  agri  opéra  una  mos- 
soris  expert),  mediocris  vero  très,  ultimi  etiam  minus. 
Sed  ordei  culmos  jacere  in  agris  aliquanlulum  sinamus, 
quia  fertur  boc  more  grandescere.  Nunc  etiam  mense  pos- 
tremo  locis  maritimiset  calidioribus  ac  siccis  tritici  mes- 
sis abscinditur.  Quam  paratam  esse  cognosces ,  si  aequali- 
1er  spicarum  populus  maturato  rubore  flavescat.  Pars 
Galliarum  planior  hoc  compendio  utitur  ad  melendum,  et 


prœter  hominum  labores,  unius  bovis  opéra  spatium  lo- 
tius  messis  absumit.  Fit  itaque  vehiculum,  quod  duabus 
rôtis  brevibus  fertur.  Hujus  quadrata  superficies  tabulis 
munitur,  quae  foiinsecus  niclines  in  sumnio  reddant  spa« 
tia  largiora.  Ab  ejus  fronte  carpenti  brevior  est  allitudo 
tabularum.  Ibi  denticuli  plurimi  ac  rari  ad  spicarum  men- 
suram  constituuntur  in  ordinem,  ad  superiorem  partem 
recurvi.  A  tergo  vero  ejusdem  vebiculi  duo  brevissimi 
temones  figurantur ,  velut  amites  basternarnm.  Ibi  bos 
capite  in  vehiculum  verso  jugo  aptatur  et  vinculis,  man- 
suetus  sane,  qui  non  modum  compulsons  excédât.  Hic 
ubi  vehiculum  per  messes  cir-pit  impellere,  omnis  spica 
incarpentum  dentienlis  compreliensa  cumulatur,  abruptîs 
ac  relictis  paleis;  alliludinem  vel  liumilitatem  plerumqne 
bu  1  iiilco  modérante,  qui  sequitur.  Et  ita  per  paucos  itus 
ac  reditus  brevi  borarum  -spatio  tota  messis  impletur.  Hoc 
campestribus  locis  vel  œqnalibus  utile  est,  et  iis,  quibus 
necessaria  palea  non  habetur. 

III.  Nunc  frigidissimis  locis,  quae  Maio  sunt  prreter- 
missa  faciemus.  Agros  œque  proscindemus.  Herbosis  et 
gelidis  partibus  vineta  occabimus.  Colligemus  viciam. 
Fœnum  Graccum  resecabimus  ad  pabulum.  Hoc  mense 
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vignobles;  on  récoltera  la  vesce  ;  on  fauchera  le 
fenugrec  qui  doit  servir  de  fourrage.  Il  faut  ache- 
ver dans  le  courant  de  ce  mois- ci  la  récolte 
des  légumes  dans  les  pays  froids.  Il  sera  bon  de 
conserver  les  lentilles  que  l'on  récoltera  alors, 
soit  en  les  mêlant  avec  de  la  cendre,  soit  en  les 
serrant  dans  les  vases  à  huile,  ou  dans  des  caques 
destinées  aux  salaisons,  que  l'on  enduira  aussitôt 
de  gypse.  On  cueillera  aussi  les  fèves  au  déclin 
de  la  lune,  pourvu  que  ce  soit  avant  le  jour;  et 
ou  les  serrera  avant  que  cette  planète  soit  dans 
son  croissant ,  après  les  avoir  battues  et  les  avoir 
fait  rafraîchir,  afin  que.  le  charançon  ne  les  en- 
dommage point.  On  récolte  les  lupins  dans  ce 
mois,  et  rien  n'empêche  de  les  semer  aussitôt 
qu'on  les  aura  tirés  de  l'aire,  si  on  le  juge  conve- 
nable. Si  on  veut  cependant  les  garder,  il  faudra 
les  serrer  dans  des  greniers  éloignés  de  toute  hu- 
midité. C'est  le  moyen  de  les  conserver  très- 
longtemps,  surtout  quand  la  fumée  donnera 
continuellement  sur  ces  greniers. 

IV.  On  sèmera  les  choux  ce  mois-ci  vers  le 
solstice,  afin  de  pouvoir  les  transplanter  au  com- 
mencement du  mois  d'août,  soit  dans  un  lieu 
arrosé,  soit  dans  un  lieu  détrempé  par  les  pluies 
qui  commenceront  alors  à  tomber.  On  pourra 
semer  également  bien  l'ache,  les  poirées,  les  rai- 
forts ,  les  laitues  et  la  coriandre ,  pourvu  qu'on  ne 
leur  épargne  pas  l'eau. 

V.  On  pourra  aussi,  comme  nous  l'avons  dit 
ci-dessus,  renfermer  dans  ce  mois-ci  une  branche 
de  grenadier  dans  un  petit  vase  de  terre  cuite , 
afin  de  lui  faire  donner  des  fruits  dont  la  gros- 
seur soit  moulée  sur  la  capacité  de  ce  vase.  11 
faut  décharger  à  présent  les  branches  des  poiriers 
ou  des  pommiers  qui  seront  trop  chargés  de  fruits, 
en  arrachant  par-ci  par-là  toutes  les  poires  ou  les 
pommes  défectueuses,  afin  que  la  sève  de  ces  ar- 


bres, qui  pourrait  se  consumer  en  vain  à  nourrir 
ces  mauvais  fruits,  se  reporte  à  de  meilleurs. 
On  pourra  aussi  semer  ce  mois-ci  le  jujubier  dans 
les  pays  froids.  Il  faudra  faire  à  présent  la  capri- 
fication  des  figuiers,  de  la  manière  que  nous  avons 
exposée  en  dounant  la  méthode  de  culture  de  cet 
arbre.  Il  y  a  des  personnes  qui  les  greffent  aussi 
ce  mois-ci.  On  ente  en  boutons  le  pêcher  dans 
les  pays  froids.  On  bêche  le  pied  des  palmiers. 
On  ente  dans  ce  mois-ci  ou  dans  celui  de  juillet 
les  arbres  fruitiers,  suivant  la  méthode  que  l'on 
appelle  emplastratio.  Cette  méthode  ne  convient 
qu'aux  arbres  dont  l'écorce  contient  une  sève 
grasse  :  tels  sont  lesoliviers  et  d'autres  semblables, 
comme  dit  Martialis  ;  tel  est  aussi  le  pêcher.  Or, 
voici  comme  se  fait  cette  opération  :  On  choisit 
sur  de  jeunes  branches,  nettes  et  fécondes,  un 
bouton  qui  promette  de  venir  à  bien,  et  ou  le 
cerne  à  la  distance  de  deux  doigts  en  carré ,  de 
façon  qu'il  se  trouve  au  centre  de  quadrature;  après 
quoi,  au  moyen  d'un  bistouri  bien  tranchant,  on 
enlève  l'écorce,  avec  dextérité,  et  sans  endomma- 
ger le  bouton.  On  enlève  de  la  même  manière 
un  écusson  garni  de  son  bouton  sur  une  partie 
de  l'arbre  à  greffer,  qui  soit  nette  et  féconde. 
Alors  on  attache  le  premier  écusson  sur  ce  der- 
nier arbre  d'une  façon  convenable,  en  le  liant 
autour  du  bouton,  pour  le  bien  assujettir  sans  que 
le  bouton  soit  endommagé,  et  de  façon  que  le 
bouton  de   l'écusson    substitué  remplace  celui 
qu'on  aura  enlevé  ;  après  quoi  on  enduit  le  tout 
par-dessus  d'un  lut  qui  doit  laisser  le  bouton  en  li- 
berté. On  coupera  les  branches  supérieures  de 
l'arbre  ainsi  que  ses  souches,  et,  en  ôtant  au  bout 
de  vingt  et  un  jours  les  ligatures  qui  retenaient 
l'écusson,  on  s'apercevra  que  le  bouton  d'une  se- 
mence étrangère  s'est  incorporé  merveilleusement 
dans  un  autre  arbre. 


lotis  frigidis  perageuda  est  leguminum  messis  :  itaque 
leiitir.ulam  tollectam  ,  cineri  mistam,  bene  servabimus , 
vol  vasis  oleariis  aut  salsamentariis  replelis  stalimque 
gypsaUs.  Nunc  et  faba  luna  minuente  velletur,  ante  lucem 
sane;  et  antequam  luna  procédât,  excussa  et  refrigerata 
reponatur.  Ita  gurguliones  non  patietur  infestos.  Hoc 
mense  lupinas  colligitur,  et  si  placuerit,  statim  seritur 
ex  area  :  sed  longe  ab  bumore  est  ponendus  in  borreis. 
Sic  enini  diutissime  custoditur,  maxime  si  granaria  ejus 
afflaverit  fiimus  assiduus. 

IV.  Hoc  mense  circa  solsliliiim  brassicam  serciuus, 
quam  inclinante  transferemus  Auguslo,  vel  irriguo  loco, 
vel  pluvia  initiante  madefacto.  Apium  quoque  bene  serere 
poterimus,  betas  et  radiées  et  lactucas  et  coriandrum,  si 
rigemus. 

V.  Hoc  etiam  mense  ramus  Punici  (sicut  supra  dixi- 
mus;  poterit  intra  (Utile  vasculum  claudi,  ut  ad  ejus 
magnitudinem  poma  restituât.  Nunc  pfaa  *d  mala,  nui 
ramos  multa  poma  densabunt,  interlegenda  Mint  qua-cun- 
que  vitiosa,  ut  succus  qui  ingrate  bis  poinei  impendi,  ad 
meliora  xertatur.  Hoc  etiam  mense  lotis  frigidis  ziziptium 


serere  poterimus.  Nunc  caprificand.-e  sunt  arbores  fiti, 
sicut  in  ejus  narravimus  disciplina.  Aliqui  eas  et  hoc  mense 
insérant.  Lotis  frigidis  Persicus  inociilatur  :  palma?  planta 
circumfoditur.  Hoc  mense  vel  Julio  celebratur  insitio  in 
pomis,  quœ  emplastratio  dicitur.  Solis  arboribus  conve- 
nu, quibus  pinguis  succus  in  cortice  est,  ut  ficis  et  oleis 
ac  similibus ,  ut  Martialis  dicit ,  et  Persico.  Fit  autem  sic  : 
ex  novellis  ramis  et  nitidis  ac  feracibus  gemmam,  qnœ 
bene  appartint  sine  dubio  processura,  duobus  digitis 
quadratis  circumsignabis  ut  ipsa  statuât ur  in  medio,  et 
ita  subtiliter  cortlcem  levabisacutissimo  scalpro,  ne  gemma 
Uvdalur.  Item  ex  ea  arbore,  cui  gestimus  inserere,  simili- 
ter  cum  gemma  tolletur  emplastrum,  nitido  tamen  atque 
uberi  loco.  Tune  ibi  convenienter  astringitur,  et  pressum 
circa  gemmam  vinculis  cogitur  sine  germinis  laesione  co- 
baerere,  ut  ea  quae  appositœ  reddilur,  locum  gemnue 
prioris  includat.  Tune  luto  superlinis.  et  liberam  gemmam 
relinques.  Ramos  superiores  ejus  arboris  secabis  ac  stir- 
pes  :  et  ab  uno  et  viginti  diebus  exactis  resoluto  vimine 
xincnlorum,  reperies  externi  seminis  gemmam  mire  in 
arboris  aliéna;  membra  transisse. 
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PALLADICS. 


VI.  Il  est  encore  bon  de  châtrer  les  veaux  ce 
mois-ci ,  comme  il  a  été  dit  ci-dessus.  On  a  aussi 
raison  de  prendre  ce  temps  pour  la  confection  des 
fromages,  et  de  tondre  les  brebis  quand  le  pays  est 
froid. 

VII.  C'est  en  ce  mois  qu'il  faut  châtrer  les  ru- 
ches. Il  y  a  un  très-grand  nombre  de  signes  pour 
reconnaître  quand  il  est  temps  de  récolter  le  miel. 
D'abord,  aussitôt  que  les  ruches  sont  bien  pleines, 
les  abeilles  ne  font  plus  entendre  qu'un  très  léger 
bourdonnement.  Dans  les  ruches  en  effet,  comme 
dans  l'intérieur  d'un  édifice,  le  vide  augmente 
l'intensité  des  sons;  et  par  conséquent  si  le  bour- 
donnement des  abeilles  semble  rauque  et  consi- 
dérable, c'est  une  preuve  que  les  gâteaux  de  cire 
ne  sont  pas  en  état  d'être  récoltés.  De  même, 
lorsqu'on  voit  les  abeilles  se  donner  beaucoup  de 
mouvement  pour  expulser  les  bourdons,  qui  sont 
des  mouches  plus  grosses  qu'elles,  elles  annon- 
cent par  là  qu'il  est  temps  de  récolter  le  miel.  Au 
surplus,  on  châtrera  les  ruches  dans  la  matinée, 
temps  où  les  abeilles  sont  sngourdies,  et  où  elles 
ne  sont  pas  encore  irritées  par  la  chaleur.  On 
fera  parvenir  dans  les  ruches  de  la  fumée  de  gal- 
banum  et  de  bouse  de  vache  sèche ,  qu'on  entre- 
tiendra avec  du  charbon  placé  dans  un  fourneau 
de  telle  forme  qu'il  puisse  renvoyer  la  fumée 
par  une  ouverture  étroite ,  et  semblable  à  celle 
d'un  entonnoir  renversé ,  parce  que  cette  fumée 
chassera  les  abeilles,  et  que  l'on  pourra  dès  lors 
couper  les  rayons  de  miel  sans  difficulté.  Lors- 
qu'on récolte  les  rayons  dans  ce  temps-ci ,  il  en 
faut  laisser  la  cinquième  partie  pour  servir  de 
nourriture  à  l'essaim,  en  ayant  soin  d'enlever  sur- 
toutcequi  estmoisi  ou  défectueux.  Onfera  le  miel 
à  présent  en  enveloppant  plusieurs  rayons  dans  un 
linge  très-propre,  et  en  les  y  exprimant  avec  soin. 
Mais ,  avant  de  les  exprimer,  on  en  retranchera 


les  parties  gâtées  ou  celles  qui  contiendront  des 
petits,  parce  qu'elles  corrompraient  le  miel  et  lui 
donneraient  un  mauvais  goût.  Il  faut  laisser  pen- 
dant quelques  jours  le  miel  nouvellement  fait 
dans  de  petits  vases  ouverts,  et  l'écumer  jusqu'à 
ce  que  sa  chaleur  se  calme  et  qu'il  cesse  de  bouil- 
lir, ainsi  que  cela  se  pratique  pour  le  moût.  Le 
miel  qui  coulera  comme  de  lui-même,  avant  d'a- 
voir été  exprimé  à  différentes  reprises,  sera  le 
meilleur.  On  fera  aussi  la  cire  dans  ce  mois.  On 
commencera  par  l'amollir,  en  jetant  dans  un 
vase  de  cuivre  plein  d'eau  bouillante  le  reste  des 
rayons  qu'on  aura  cassés  en  petits  morceaux; 
après  quoi  on  la  fera  fondre  dans  d'autres  petits 
vases  dans  lesquels  on  ne  mettra  point  d'eau ,  et 
on  lui  donnera  telle  forme  que  l'on  voudra.  S'il 
arrive  que  les  nouveaux  essaims  sortent  dans  ce 
temps-ci  à  la  fin  du  mois ,  il  faudra  que  le  gar- 
dien y  ait  attentivement  l'œil ,  parce  que  les  jeu- 
nes abeilles,  que  leur  âge  rend  vagabondes,  s'en- 
fuiraient si  on  ne  les  gardait  pas  à  vue.  Comme 
elles  restent  à  l'entrée  de  leurs  ruches  pendant 
un  ou  deux  jours  lorsqu'elles  en  veulent  sortir, 
il  faudra  se  hâter  de  les  recevoir  dans  de  nouvel- 
les ruches.  Ainsi  un  gardien  vigilant  les  obser- 
vera jusqu'à  la  huitième  ou  à  la  neuvième  heure 
du  jour,  parce  qu'il  est  assez  rare  qu'elles  s'en- 
fuient ou  qu'elles  fassent  des  émigrations  plus 
tard,  quoiqu'il  s'en  trouve  quelques-unes  qui 
prennent  le  parti  de  s'en  aller  aussitôt  qu'elles 
sont  sorties  de  leur  ruche.  Voici  à  quels  signes  on 
reconnaît  que  la  désertion  est  imminente.  Elles 
feront  entendre  deux  ou  trois  jours  auparavant 
un  tumulte  et  un  bourdonnement  plus  considé- 
rable qu'à  l'ordinaire.  Ainsi ,  dès  que  l'observa- 
teur en  aura  fait  la  remarque  en  approchant  sou- 
vent son  oreille  de  la  ruche,  il  faudra  qu'il  re- 
double de  précaution  pour  éviter  tout  accident. 


VI.  Hoc  eliam  mense  vituli  recte  (ul  diclum  est  ante) 
castrantur.  Nunc  etiam  caseum  jure  coiificimus,  et  oves 
in  frigida  regione  tondemus 

VU.  Hoc  inense  alvearia  castrabunlur ,  qua;  matura 
esse  ad  niellis  reditum  signis  (quam)  pluribus  instruemur. 
Prknatli  si  plena  sunt ,  apum  subtile  niurmur  audimus. 
Nam  vacu*  sedes  favorum  velut  concava  aedificia  voecs , 
quas  acceperint,  in  majus  extollunt.  Quare  cum  murmu- 
ris  sonus  magmis  et  raucus  est ,  agnoscimus  non  esse  ido- 
HM  ad  melendum  crates  favorum.  Item  cum  fucos,  qui 
sunt  apes  majores,  a  sedibus  suis,  grandi  intentione  de- 
turbant ,  matura  mella  testantur.  Castrabunlur  autem 
alvearia  matutinis  boris,  cum  torpent  apes ,  nec  caloribus 
asperantur.  Fumus  admovetur  ex  galhano  et  arido  fimo 
bubulo,  quem  in  pultario  factis  carbonibus  convenit  exci- 
tare  :  quod  vas  ita  figuratiim  sit,  ut  velut  inversi  infundi- 
buliangusto  ore  fumum  possit  emiltere.  Atque  ita  ceden- 
tibus  apibus  niella  recidentur.  Ad  examinis  pabulum  hoc 
lempore  pars  favorum  débet  quinta  dimitti  :  sane  patres 
te  vitiosi  favi  de  alveariis  auferantur.  Nunc  mella  conli. 
cimus  congestis  in  mundissimum  sabanum  favis  ac  dili- 


genter  expressif.  Sed  antequam  premamus,  partes  favorum 
corrnptas,  vel  puilos  babentes  recidemus  :  nam  malo  sa- 
pore  mella  corrumpunt.  Mel  recens  panels  diebus  apertis 
vasculis  habendum  est,  atque  in  summitate  purgandum, 
donec  refrigerato  calore  musli  (more)  deferveat.  Nobili'is 
mel  erit,  quod  ante  expressionem  secundam  velut  sponte 
profluxerit.  Hoc  etiam  mense  ceram  conficimus,  quue  in 
vase  aeneo  fervenli  aqua  pleno  minute  concisis  favorum 
reliquiis  mollietur,  et  deinde  in  aliis  vasculis  sine  aqua 
resolula  digerctur  informas.  Nunc  si  mense  ultimo  nota 
egtediuntur  examina,  custos  esse  debebit  attentas ,  quia 
novellœ  apes  vagantibus  animis  juvénilité  nisi  serventui  , 
cffngiunt.  Exeunlia  in  adilu  suo  morantur  unoautduobus 
diebus,  quae  slatim  novis  alveariis  excipienda  sunt.  Ob- 
servabit  aulem  custos  assiduus  usque  in  octavam  vel  no- 
nani  boram ,  quia  post  bacc  tempora  non  facile  fugere  aut 
emigrare  consueverunt ,  quamvis  aliqua3  statim  et  proce- 
dere  et  abire  non  dubitent.  Signa  futurœ  fugae  haec  sunt. 
Antebiduum  vel  triduum  acrius  tumulluantur  et  murmu- 
rant. Quod  ubi  apposita  fréquenter  aure  explorator  agnove- 
rit,  solicitior  adversum  Ii.tc  esse  debebit.  Soient    bac 
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Ce  sont  également  les  signes  précurseurs  d'une 
bataille.  Mais  on  met  Un  à  la  mêlée  par  quel- 
ques grains  de  poussière,  ou  quelques  gouttes 
d'hydromel,  que  l'on  jette  sur  les  combattants;  la 
douceur  de  cette  liqueur  étant  très-efficace  pour 
ramener  la  concorde  parmi  le  peuple  qui  l'a  pro- 
duite. Puis,  lorsque  les  bataillons  seront  paci- 
fiés par  ce  moyen ,  et  que  les  abeilles  seront  sus- 
pend ues  à  une  branche  d'arbre,  ou  quelque  part 
ailleurs  que  ce  soit,  on  examinera  si  elles  forment 
alors  un  seul  groupe  ;  auquel  cas  ce  sera  une 
preuve  qu'il  n'y  a  qu'un  roi  parmi  elles,  ou  qu'el- 
les sont  réconciliées,  et  que  la  concorde  règne 
entre  elles.  Si  au  contraire  le  peuple  est  suspendu 
sous  la  forme  de  deux  ou  de  plusieurs  mamelons, 
c'est  une  preuve  qu'elles  sont  divisées  entre  el- 
les, et  qu'elles  ont  autant  de  rois  parmi  elles  qu'il 
y  aura  de  ces  espèces  de  mamelons.  On  cher- 
chera par  conséquent  ces  rois  dans  les  groupes 
d'abeilles  qui  paraîtront  les  plus  nombreux,  après 
avoir  frotté  à  cet  effet  sa  main  de  mélisse  ou  d'a- 
che  de  marais.  Au  reste,  ces  rois  sont  un  peu  plus 
gros  et  plus  longs ,  et  ont  les  pattes  plus  droites 
que  les  autres  abeilles.  Leurs  ailes  sont  aussi  plus 
petites;  leur  couleur  est  belle  et  luisante,  et  ils 
sont  lisses  et  sans  aucun  poil,  à  l'exception  d'une 
espèce  de  gros  cheveu  qui  leur  sort  du  ventre,  et 
dont  ils  ne  se  servent  néanmoins  jamais  pour  of- 
fenser. Il  y  en  a  d'autres  qui  sont  noirs  et  héris- 
sés. Il  faut  les  tuer  tous,  à  l'exception  du  plus 
beau  d'entre  eux ,  que  l'on  conservera.  Et  si  ce- 
lui-ci vagabonde  souvent  avec  ses  essaims,  on  lui 
arrachera  les  ailes,  afin  qu'il  se  fixe  dans  la  ru- 
che, parce  qu'alors  aucune  abeille  ne  s'écartera 
de  lui.  Si  les  essains  d'une  ruche  ne  multiplient 
point,  on  pourra  y  joindre  les  abeilles  de  deux  ou 
trois  autres  ruches;  auquel  cas  il  faudra  avoir  la 
précaution  de  les  y  tenir  renfermées  pendant 
trois  jours,  de  les  asperger  de  quelque  liqueur 

signa  et  cum  pugnaturœ  sunt,  facere  :  qtiarum  pugnam 
«otnpescit  pulvis  aut  mulsae  aquœ  iinber  aspersus.  Inest 
illi  ad  originis  sua?  reparandam  concordiam  dulcis  aucto- 
ritas.  Sed  cum  se  agmina  sic  pacata  in  ramo  aut  loco  quo- 
cunque  suspenderint,  si  uniusuberis  educlionependebunt, 
110ns  aut  uniim  regem  esse  universis ,  aut  reconcilialis 
omnibus  manere  concordiam.  Si  vero  duo  vel  plura  ubera 
suspendens  se  populus  iinit.it  m,  et  discordes  sunt,  et  tôt 
reges  esse ,  quot  velut  ubera  videris ,  confilentur.  Ubi  glo- 
bos  apium  frequentiores  videris,  uncta  manu  succo  nie- 
lissophylli  vel  apii  reges  requiras.  Sunt  autem  paulo  ma- 
jores, et  oblongi  magis  quam  caetera  apes,  reclioribus 
cruribus,  neque  grandibus  pennis ,  pulchri  coloris  et  ni- 
tidi ,  levés  sine  pilo,  nisi  forte  pleniores  quasi  capillum 
gerunt  in  ventre,  quo  tamen  non  utuntur  ad  vulnus.  Sunt 
alii  fosci  atque  hirsuli ,  quos  oportet  extingui ,  et  pulchrio- 
rem  rdinqui.  Qui  si  frequenler  vagatur  cum  examinibus, 
exectis  alis  resci  vetur  :  hoc  em'm  manente  nulla  disce- 
det.  Sed  si  nulla  nascautur  examina,  duorum  vel  trium 
multitudinem  vasculorum  in  unum  conferre  possumus  : 
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douce ,  de  leur  donner  du  miel  pour  nourriture, 
et  de  ne  laisser  à  la  ruche  que  de  petites  ouver- 
tures pour  que  l'air  y  puisse  entrer.  Lorsqu'on 
voudra  repeupler  une  ruche  dévastée  par  quelque 
maladie  contagieuse ,  en  y  faisant  passer  d'autres 
abeilles ,  on  examinera  attentivement  dans  d'au- 
tres ruches  bien  peuplées  si  les  cires  des  rayons , 
et  surtout  leurs  extrémités ,  qui  renferment  les 
petits,  ont  la  marque  distinctive  à  laquelle  on  re- 
connaît qu'il  doit  en  naître  un  roi  ;  et  lorsqu'on 
y  trouvera  cette  marque ,  on  coupera  le  rayon 
où  elle  se  rencontrera  avec  la  postérité  qu'il  ren- 
ferme ,  pour  le  porter  dans  la  ruche  qu'on  veut 
repeupler.  La  marque  à  laquelle  on  reconnaît  qu'il 
doit  naître  un  roi  d'un  rayon ,  c'est  lorsque  dans 
le  nombre  des  alvéoles  qui  contiennent  des  petits, 
il  s'en  trouve  une  plus  grande  et  plus  longue  que 
les  autres,  qui  a  la  forme  d'un  mamelon.  Au  sur- 
plus, il  ne  faut  transporter  les  rayons  que  daus 
le  temps  où  les  petits ,  déjà  prêts  à  naître ,  s'ef- 
forcent, après  avoir  rongé  leurs  enveloppes, 
d'en  dégager  leurs  têtes;  parce  que  si  on  les 
transférait  avant  qu'il  en  fût  temps ,  ils  péri- 
raient. S'il  arrive  qu'un  essaim  s'élève  subitement 
en  l'air,  on  l'effrayera  par  le  bruit  qu'on  aura 
soin  de  faire  avec  du  cuivre  ou  avec  un  petit 
vase  de  terre,  et  il  retournera  aussitôt  à  sa  ru- 
che ,  à  moins  qu'il  ne  se  suspende  aux  feuillages 
voisins;  auquel  cas  on  l'en  tirera  avec  la  main 
ou  avec  une  cuiller,  pour  le  mettre  dans  une 
nouvelle  ruche  frottée  avec  les  herbes  accoutu- 
mées et  aspergée  de  miel ,  laquelle  ruche  on  lais- 
sera sur  place  ;  et  l'on  attendra  le  soir  pour  la 
ranger  parmi  les  autres. 

VIII.  On  fera  encore  en  ce  mois  des  pavés  de 
plates- formes  ainsi  que  de  la  brique,  de  la  ma- 
nière que  j'ai  indiquée. 

IX.  Les  Grecs  assurent  que  les  Égyptiens  font 
les  essais  suivants  pour  s'assurer  du  succès  des  dif- 

dulci  tamen  liquore  conspersas  apes  atque  inclusas  per 
triduum  tenebimus,  apposito  cibo  mellis,  et  exigua  tan- 
tum  spiracula  relinquemus  in  cella.  Quod  si  velis  alvea- 
rium ,  cui  per  aliquam  pestem  multitudo  subducta  est , 
populi  adjeclione  reparare,  considérabis  in  aliis  abundan- 
tibusceras  favorum  e!  extremilates,  quae  pullos  habent, 
et  ubi  signum  nascituri  régis  inveneris,  cum  sohole  sua 
recides,et  in  id  alvearium  poues.  Est  autem  hoc  fuluri 
régis  signum  :  inler  caetera  foramina,  quae  pullos  conti- 
nent, unum  majus  ac  longius  velut  uber  apparet  Sed  tune 
transferendi  sunt ,  quando  erosis  cooperculis  ad  nascen- 
duni  maturi  capita  niluntur  exerere  :  nam  si  immaturos 
transtuleris ,  intei  ibunt.  Si  autem  se  subitum  levabil  exa- 
men, slrepitu  aeris  terreatur  ,  aut  testulae  :  tune  ad  alvea- 
rium redibit ,  aut  in  proxima  fronde  pendebit,  et  inde  in 
novum  vas  lierbis  consuetis  et  melle  conspersum  manu 
aitrahatur,  aut  trulla,  et  cum  in  eo  loco  requieverit, 
vesperc  inler  alia  collocetur. 

VIII.  Hoc  etiam  mense  pavimenta  faciemussub  divoet 
laferes,  more  quo  dixi. 
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PALLADIUS. 


fércntcs  semences.  Ils  cultivent  dans  ce  temps-ci 
un  petit  espace  de  terrain  pris  sur  un  champ  la- 
bouré et  humide,  et  y  sèment  des  graines  de  tou- 
tes les  espèces  de  blés  et  de  légumes,  sur  des  plan- 
ches séparées  les  unes  des  autres.  Ensuite  ils 
examinent  au  lever  de  la  Canicule,  que  les  Ro- 
mains placent  au  quatorzième  jour  des  calendes 
d'août,  quelles  sont  celles  de  ces  semences  que 
cette  constellation  brûlera,  et  celles  auxquelles 
elle  ne  portera  point  de  préjudice,  pour  se  gar- 
der par  la  suite  de  semer  les  premières,  et  pour 
s'en  tenir  aux  autres,  parce  que  cette  constella- 
tion brûlante  pronostique ,  soit  en  consumant  ces 
plantes,  soit  en  les  épargnant,  le  succès  bon  ou 
mauvais  qui  les  attend  l'année  suivante. 

X.  On  prend  le  cœur  de  la  camomille  dans  le 
temps  que  cette  herbe  est  en  fleur,  avec  la  pré- 
caution d'arracher  les  feuilles  blanches  qui  en 
couronnent  la  fleur,  pour  ne  conserver  que  la 
partie  dorée  de  celle-ci  ;  et  on  en  fait  infuser  la 
valeur  d'une  uncia  sur  une  livre  d'huile,  puis  on 
laisse  cette  infusion  exposée  pendant  quarante 
jours  au  soleil. 

XI.  Confection  de  fleur  de  lambrusque.  On 
cueille  du  raisin  sauvage  dans  le  temps  qu'il  est 
en  fleur,  et  qu'il  n'y  a  point  de  rosée  sur  terre. 
On  l'étend  au  soleil,  afin  que  toute  son  humidité 
s'évapore,  et  que  sa  fleur,  étant  séchée,  se  détache 
plus  aisément.  Alors  on  la  passe  par  un  petit 
crible  serré,  afin  que  les  grains  n'en  glissent  pas 
à  travers,  et  que  la  fleur  tombe  seule  en  bas.  Ou 
conserve  cette  fleur  infusée  dans  du  miel;  et  lors- 
qu'elle y  a  été  confite  pendant  trente  jours,  on 
l'assaisonne  par  le  même  procédé  que  le  vin  rosat 
et  avec  les  mêmes  ingrédients. 

XII.  Composition  de  Valica.  On  liera  en  bot- 
tes de  l'orge  à  demi  mûre,  puis  on  la  fera  griller 


dans  un  four,  afin  qu'elle  puisse  aisément  être 
moulue.  Ensuite  on  aura  soin  de  mêler  une  certaine 
quantité  de  sel  par  modius  d'orge,  en  la  faisant 
moudre,  et  on  la  conservera  après  l'avoir  préparée 
ainsi. 

XIII.  Les  mois  de  juin  et  de  juillet  se  ressem- 
blent sous  le  rapport  de  la  durée  des  heures. 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure ,  le  gno- 
mon donne  vingt-deux  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne  douze. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
huit. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième ,  il  en  donne 
cinq. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième ,  il  en  donne 
trois. 

A  la  sixième,  il  en  donne  deux. 


LIVRE  HUITIÈME. 

JUILLET. 

I.  On  bine  vers  les  calendes  de  juillet  les  ter- 
res qui  ont  reçu  le  premier  labour  au  mois  d'a- 
vril. On  achève  à  présent  la  moisson  du  froment 
dans  les  pays  tempérés,  en  suivant  la  méthode 
que  lous  avons  donnée.  Il  sera  très-bon  de  dé- 
barrasser les  terrains  incultes  des  arbres  et  des 
broussailles  dont  ils  seront  couverts,  quand  la  lune 
sera  dans  son  déclin  ,  en  les  coupant  par  les  ra- 
cines et  en  les  brûlant.  On  charge  de  terre  ce 
mois-ci ,  après  la  moisson,  le  pied  des  arbres  qui 
sont  plantés  au  milieu  des  champs  moissonnés, 
dans  la  vue  de  les  garantir  de  la  trop  grande  ar- 
deur du  soleil.  La  journée  d'un  homme  suffit 
pour  en  charger  vingt  des  plus  grands.  Il  faut 
aussi  bêcher  à  présent  les  jeunes  vignes,  tant  le 


IX.  Grœci  asserunt  iEgyptios  hoc  more  provenUim  fu- 
luri  c.iij'.isque  seminis  experiri  :  aream  brevem  loco  sub- 
acto  et  humido  nunc  excohmt,  et  in  ea  divisis  spatiis 
omnia  frumenli  vel  leguminum  semina  spargunt.  Deinde 
in  orta  Caniculœ,  qui  apud  Romanos  quartodecimo  calen- 
das  Augusti  die  tenetur,  explorant  quso  semina  orlum 
sidus  ex nr.it ,  qii.-!'  illaesa  custodiat;  his  abstinent,  illa 
procurant;  quia  indicium  noxœ  aul  beneficii  per  anuum 
fut  uni  m  geneiï  unicuique  sidus  aridum  prsesenti  exitio 
vel  salute  prarmisit. 

X.  Per  olei  libras  singulas  chamai-meli  herbos  florenlis 
auream  medietatem ,  projectis  albis  foliis,  quibus  flos  am- 
bitur,  unciarum  singularum pondus  infundis,  et  quadra- 
ginta  diebus  in  sole  constitues. 

XI.  [De  œnanlhe.]  Silvestres  uvas,  cum  florent,  sine 
rore  colligimus,  et  expandimus  in  sole ,  ne  quid  restet  hu- 
mons, et  flos  ad  excutiendum  siccior  apparetur.  Tune 
cribello  spisso  cernimus,  ut  grana  non  transeant ,  sed  dos 
solus  décidât.  Hune  in  melle  servamus  infuso  :  et  cum 
diebus  triginta  fuerit  conditum,  temperamus  eo  génère  et 
more,  quo  rosatum  moris  est  temperare. 

XII.  Alica  [Affila.]  Ordeum  semimaturum,  cui  adhuc 


superest  aliquidde  virore,  per  manipulos  Iigabis,  et  tor- 
rebis  in  furno ,  ut  facile  mola  possit  infringi ,  et  in  modio 
uno  salis  aliquantum,  duin  molittir,  miscere  curabis  ac 
servabis. 

XIII.  Junius  ac  Julius  horarum  sibi  anqua  spatia  contu- 
lerunt. 

Hora    1      et    xi      pedes    xxn. 

Hora    h    et    x       pedes    xit. 

Hora    m    et    ix     pedes    vin. 

Hora    iv    et    vin    pedes    v. 

Hora    v     et    vu    pedes    m. 

Hora    vi  pedes    n. 


LIBER  OCTAVUS. 

I.  Julio  menseagriqui  Aprili  proscissi  fuerant,  circaralen- 
dasiterantur.  Nunclocistemperatistritici  messis  explelur, 
more  quo  dictum  est.  Silvestres  agri  utilissime  extirpa- 
buntur  arboribus  atque  virgultis1,  cum  luna  decrescit ,  de- 
sectis  radicibus  atque  combustis.  Hoc  mense  arbores, 
quaf  in  messe  stelerant ,  sectis  messibus  obruantur  agge- 
stione  terrai  um  propter  nimios  solis  ardores.  Opéra  una  x> 
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matin  que  le  soir  quand  la  chaleur  est  tombée, 
pul vériser  la  terre  à  leurs  pieds,  et  en  écarter  le 
gramen.  Usera  bon  d'extirper  la  fougère  et  la  lè- 
ebe  ce  mois-ci  ou  avant  les  jours  caniculaires. 

IL  On  sème  aussi  ce  mois-ci,  la  ciboule  dans 
les  pays  qui  sont  arrosés  et  froids,  ainsi  que  le 
raifort  et  l'arrocbe  quand  on  peut  les  arroser.  On 
sème  encore  le  basilic,  la  mauve,  la  poirée,  la 
laitue  et  les  poireaux,  qu'il  faudra  aussi  arroser. 
On  sèmera  ce  mois-ci  les  navels  et  les  raves  dans 
un  lieu  arrosé ,  dont  la  terre  soit  grasse  et  ameu- 
blie, sans  être  compacte.  Ces  sortes  de  racines 
se  plaisent  dans  les  lieux  humides  et.  en  pleine 
campagne.  Mais  les  navets  sont  meilleurs  quand 
ils  viennent  dans  un  terrain  sec ,  presque  maigre, 
incliné  et  sablonneux.  La  qualité  du  sol  change 
l'une  de  ces  graines  en  l'autre.  En  effet,  si  l'on 
sème  des  raves  dans  un  terrain  pendant  deux 
ans,  elles  s'y  changent  en  navets;  comme  ceux- 
ci  se  changent  en  raves  dans  un  autre.  Ces  ra- 
cines veulent  que.  le  terrain  où  on  les  sème  soit 
labouré,  fumé  et  remué,  ce  qui  sera  également 
profitable  aux  grains  que  l'on  y  sèmera  la  même 
année.  Quatre  sextarii  de  raves  et  cinq  de  navets 
suffisent  pour  ensemencer  un  jugerum.  Si  ces 
racines  sont  trop  pressées,  on  en  arrachera  quel- 
ques-unes ,  afin  que  les  autres  se  fortifient.  Pour 
faire  grossir  les  raves,  on  les  déterrera,  et,  après 
avoir  arraché  toutes  leurs  feuilles ,  on  en  coupera 
la  tige  à  l'épaisseur  d'un  demi-doigt;  après  quoi 
on  les  remettra  dans  des  sillons  bien  labourés , 
en  les  espaçant  de  huit  doigts  ;  puis  on  les  re- 
couvrira de  terre ,  et  on  les  foulera  aux  pieds ,  ce 
qui  les  fera  grossir. 

III.  On  peut  aussi  enter  en  écusson  ce  mois-ci 
de  la  manière  que  j'ai  enseignée  ci-dessus.  J'ai 
même  observé ,  d'après  l'expérience  que  j'en  ai 


€09 

faite,  que  des  poiriers  ou  des  pommiers  qui  avaient 
été  entés  à  présent  dans  des  pays  humides  avaient 
très-bien  profité.  Il  faut  aussi  cueillir  ce  mois-ci 
les  mauvais  fruits,  dont  la  quantité  excessive 
charge  les  branches  des  arbres  fruitiers  tardifs , 
comme  je  l'ai  dit  ci-dessus,  afin  que  la  sève  de 
ces  arbres  tourne  à  la  nourriture  de  fruits  meil- 
leurs. Il  m'est  arrivé  de  planter  à  présent  dans 
des  pays  froids  et  dans  un  terrain  arrosé  une 
bouture  de  citronnier;  et  je  me  rappelle  qu'après 
l'avoir  animée  en  l'arrosant  tous  les  jours,  j'ai 
eu  le  bonheur  de  la  voir  répondre  à  mes  vœux, 
tant  par  sa  belle  venue  que  par  son  rapport.  On 
peut  enter  à  présent  le  figuier  en  bouton ,  et  gref- 
fer le  citronnier  dans  les  terrains  humides.  On 
peut  bêcher  au  milieu  du  mois  les  pieds  de  pal- 
miers. Les  amandes  sont  à  présent  bonnes  à  être 
cueillies  dans  les  pays  tempérés. 

IV.  C'est  principalement  à  présent  qu'il  faut 
faire  couvrir  les  vaches  par  les  taureaux.  En  ef- 
fet, comme  elles  portent  pendant  dix  mois,  elles 
se  trouveront  dèslors  en  état  de  vêler  au  prin- 
temps. Et  d'ailleurs  il  est  certain  qu'elles  deman- 
dent ardemment  le  mâle,  quand  les  engrais  du 
printemps  ont  excité  le  tempérament  chez  elles. 
Columelle  assure  que  quinze  vaches  peuvent  suf- 
fire à  un  taureau ,  et  qu'il  faut  avoir  soin  qu'elles 
ne  soient  pas,  par  excès  d'embonpoint,  hors  d'état 
de  concevoir.  Lorsque  le  pays  où  l'on  élève  ces 
bestiaux  est  abondant  en  fourrage ,  on  peut  faire 
couvrir  les  vaches  tous  les  ans.  Mais,  lorsque  le 
fourrage  y  est  rare ,  il  ne  faut  les  faire  remplir 
que  de  deux  années  l'une ,  surtout  si  l'on  est  dans 
l'habitude  de  les  employerà  quelque  travail.  On 
choisira  des  béliers  très-blancs  et  qui  aient  la  laine 
douce,  pour  les  faire  saillir  ce  mois-ci.  Et  la 
blancheur  de  la  robe  n'est  pas  la  seule  qualité 


maximas  obruet.  Nunc  et  novellae  viles  mane  et  vesperc 
jam  calore  deposito  eflodi  debent ,  et  averso  gramme  pul- 
verari.  Hoc  mense  utiliter  vel  ante  canicularesdiesfilices 
cxlirpahis  et  caricem. 

II.  Hoc  etiam  mense  cepullas  serimus,  irriguis  ac  frigi- 
dis  locis ,  et  radices  et  atriplicem  ,  si  rigare  possumus ,  et 
ociinum,  malvas,  betas ,  lactucas,  et  porros  rigandos. 
Hoc  mense  loco  irriguo  napos  seremus  et  râpa ,  solo  pu- 
tri  et  solulo  nec  spisso.  (Râpa)  locis  liumidis  lactantiir  et 
campis.  Sed  napus  in  sicco  et  prope  lenni  atque  devexo 
et  sabuloso  melior  nascitur.  Loti  propriété*  utrumquese- 
men  in  allerum  mutât.  .Nain  râpa  in  alio  solo  per  bienniiim 
satamutantur  in  napos;  alio  veto  napus  transit  in  rapum. 
Subactum  solum  stercoratum  versatumque  conqiiiruut , 
quod  et  ipsis  et  segt'tibus  proderit,  quae  il»  anno  codem 
M-ruiitiir.  Jugero  raporum  quatuor  sextarii,  napi  autem 
quinque  sufliciunt.  Si  spissa  sunt,  intcrvelles  aliqua,  ut 
caetera  roborentur.  Ut  vero  semina  majora  redigantur, 
eruta  râpa  foliis  omnibus  purgabis,  et  ad  dimidii  digiti 
crassitudinem  in  caak  succides.  Tune  in  sulcis  diligenter 
subactis  oclonis  digitis  sepaiala  obruet,  et  injicies  ter- 
rain ,  et  calcabis.  Ita  magna  nascenlur. 
PALLAMOS. 


III.  Hoc  etiam  mense  emplastratio  celebrari  potest,  si- 
cut  ante  demonstravi,  et  pirus  vel  malus  locis  liumidis 
nunc  insita  me  explorante  processif.  Hoc  etiam  mense*  in 
pomis  scrolinis,  qiiae  ubertate  nimia  ramos  oneraveruiit 
(sicut  praedisi)  interlegenda  sunt,  si  qua  viliosa  reperdis, 
ut  arboris  succum  vertamus  ad  mcliorum  nutrimcnla  po- 
morum.  Nunc  citri  taleam  loco  irriguo  frigidis  regionibus 
me  plantasse  memini ,  et  quolidianis  animasse  liquoribus, 
quae  et  nascendo  et  aîïerendo  vottim  felicitatis  a'quavit. 
Hoc  tempère  locis  liumidis  inoculari  ficus  et  inseri  citrius 
potest  :  mense  jam  medio  palmae  planta  circiunfodi.  Nunc 
locis  lemperalis  amygdale  matura  sunt  ad  legendum. 

IV.  Hoc  tempore  maxime  tauris  submitlendae  sunt 
vaccae,  quia  decem  mensium  parlus  sic  poterit  maturo  vere 
concludi;  et  certum  est  cas  post  reniant  pingiiedinem  ge- 
sticules vénerie  amarc  lasciviam.  Uni  tauro  quindecim 
vaccas  Columclla  asserit  posse  sufficcre,  curandumque  ne 
concipere  nequeant  nimietate  pinguedinis.  Si  abundantia 
palmliest  in  regione,  qua  pascimus,  potest  annis  omnibus 
in  ui'turam  vacca  submitti  :  si  vero  indigetur  boc  génère, 
alternis  temporibus  onerandae  sunt,  maximeque,  si  caedem 
vacca:  alicui  operi  servire  consuevcrunt  Hoc  mense  ai  ie- 
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qu'il  faille  rechercher  en  eux  ;  celle  de  leur  lan- 
gue n'est  pas  moins  importante.  En  effet,  pour 
peu  que  cette  partie  de  leur  corps  soit  obscurcie 
par  quelques  taches,  le  mélange  deeouleurs  qu'on 
y  apercevra  se  transmettra  à  leurs  produits. 
Un  bélier  blanc  donne  assez  souvent  un  produit 
d'une  autre  couleur;  au  lieu  que,  comme  le  dit 
Golumelle ,  il  ne  peut  jamais  venir  un  agneau 
blanc  d'un  bélier  noir.  On  choisira  les  béliers 
hauts  et  de  grande  taille ,  avec  ventre  bas  et 
couvert  de  laine  blanche,  la  queue  très-longue  , 
la  toison  épaisse ,  le  front  large,  les  testicules 
gros,  et  qui  soient  dans  la  troisième  année  de 
leur  âge;  quoiqu'ils  puissent  saillir  fructueuse- 
ment jusqu'à  l'âge  de  huit  ans.  Il  faut  faire  cou- 
vrir les  brebis  à  l'âge  de  deux  ans.  Elles  peuvent 
porter  jusqu'à  celui  de  cinq ,  mais  elles  dépéris- 
sent la  septième  année.  On  choisira  des  brebis 
qui  soient  d'une  grande  taille,  qui  aient  la  toison 
longue  et  très-douce ,  et  le  ventre  bien  laineux  et 
d'une  grande  capacité.  Mais  il  faut  avoir  l'atten- 
tion de  ne  point  laisser  manquer  ce  bétail  de 
fourrage,  et  de  le  mener  paître  loin  des  buissons, 
qui  détruiraient  sa  laine  et  lui  déchireraient  la 
peau.  Il  faut  faire  couvrir  les  brebis  au  mois  de 
juillet,  afin  que  leurs  petits  soient  fortifiés  avant 
l'hiver.  Aristote  assure  que  si  on  veut  leur  faire 
concevoir  une  plus  grande  quantité  de  mâles  que 
de  femelles,  il  faut  choisir  un  temps  sec  et  un 
jour  où  le  vent  du  septentrion  souffle,  pour  les 
faire  couvrir  pendant  qu'elles  paîtront  vis-à-vis 
ce  vent.  Au  'lieu  que  si  l'on  veut  avoir  plus  de 
femelles  que  de  mâles,  il  faut  chercher  les  vents 
du  midi ,  pour  les  faire  couvrir  pendant  qu'elles 
paîtront  du  côté  de  ce  vent.  Il  faut  substituer  de 
nouveaux  agneaux  aux  brebis  mortes  ou  défec- 
tueuses. On  vendra  en  automne  toutes  celles  qui 

tes  candidissimi  eligendi  et  admittendi  sont  mollibus  la- 
nis ,  in  quibus  non  solum  corpoiïs  candor  considerandus 
est,  sed  etiam  lingua  :  quœ  si  maculis  fuscabitur,  varie- 
tatem  reddit  in  sobole.  De  albo  plerumque  nascitur  colo- 
lis  allerius  :  de  fuscis  nnnquam  (sicutColumelladicit)  po- 
Irst  albus  creari.  Eligemus  arietem  altum,  procerum, 
ventre  promisse-,  et  lanis  candidis  tecto,  cauda  longissima, 
velleris  densi,  fronte  lata,  magnis  testibus,  œtatis  trimœ, 
qui  laineu  usque  in  octo  annos  potest  utiliter  luire.  Fo-mina 
débet  bima  submilli,  quœ  usque  in  quinquennium  fœturœ 
necessaria  est,  anno  septimo  déficit.  Eligcnda  est  vasti 
c  01  poris  et  prolixi  velleris  ac  mollissinù ,  lanosi  et  magni 
nleri.  Sed  providendum  est  in  boc  génère,  ut  pabuli 
ubertate  saturetur,  el  longe  pascatur  a  sentibus,  qui  et 
lanam  niinuunt,  et  corpus  incidunt.  Admittendi  sunt  mense 
Julio,  ut  nati  ante  biemem  convalescant.  Arisloleles asse- 
ril ,  si  masculos  plures  creari  velis,  admissurac  tempore 
siccos  dies|,  et  baiitum  Septentrionis  eligendum .  et  contra 
eum  ventum  grèges  esse  pascendos  :  si  fœminas  generari 
velis,  Austri  captandos  flatus,  et  in  eum  pascua  dirigenda, 
acsir.  ineundas  matres,  [ut]  mortuarum  vel  vitiosarum 
numerus  novella  sobole  reparetur.  Autiimno  débiles  quac- 
que  prélio  mutentur,  ne  eas  imbecillais  bibernum  frigus 


se  trouveront  affaiblies,  de  pour  que  le  froid  de 
l'hiver  ne  les  emporte,  vu  leur  faiblesse.  Il  y  a 
des  personnes  qui  empêchent  les  béliers  de  sail- 
lir pendant  les  deux  mois  qui  précèdent  le  temps 
de  leur  accouplement ,  afin  que  le  délai  do  plai- 
sir allume  de  plus  en  plus  en  eux  le  feu  de  la 
passion.  D'autres  les  laissent  saillir  sans  ména- 
gement, afin  d'en  avoir  des  produits  pendant 
tout  le  cours  de  l'année. 

V.  Les  Grecs  assurent  que  si  l'on  arrache  le 
gramen  ce  mois-ci,  quand  le  soleil  sera  dans  le 
signe  de  l'Écrevisse ,  et  que  la  sixième  lune  sera 
dans  celui  du  Capricorne ,  ses  racines  ne  repren- 
dront point,  et  qu'il  mourra.  La  môme  chose 
arrivera  si  on  l'extirpe  avec  des  houes  de  cuivre 
préalablement  chauffées  au  four,  et  refroidies 
non  pas  avec  l'eau ,  mais  avec  du  sang  de  bouc, 
dans  lequel  on  les  aura  fait  tremper. 

VI.  On  fait  ce  mois-ci  du  vin  de  scille  de  la 
manière  que  voici  :  on  fait  sécher  loin  du  soleil, 
vers  le  lever  des  Canicules,  de  la  scille  cueillie 
dans  des  pays  montagneux  ou  voisins  de  la  mer. 
On  en  jette  une  livre  dans  une  amphore  de.  vin , 
après  en  avoir  retranché  les  parties  superflues,  et 
avoir  jeté  de  côté  les  feuilles  dont  l'extrémité 
de  cette  plante  est  couverte.  D'autres  font  infu- 
ser ces  feuilles  mêmes  dans  du  vin,  en  les  y  plon- 
geant après  les  avoir  suspendues  au  bout  d'un 
fil,  afin  de  pouvoir  les  en  retirer  quarante  jours 
après,  sans  qu'elles  aient  trempé  dans  la  lie. 
Cette  espèce  de  vin  combattra  la  toux ,  purgera 
le  ventre,  divisera  la  pituite,  soulagera  de  mal 
la  rate,  rendra  les  yeux  perçants,  et  aidera  à  la 
digestion. 

VII.  Composition  de  l'hydromel.  On  prendra 
au  commencement  des  jours  caniculaires  de  l'eau 
de  fontaine  propre.  Le  lendemain,  on  mettra  dans 

absumat.  Aliqui  duobus  ante  mensibus  arietes  a  coitu  re- 
vocant ,  ut  facem  libidinis  augeat  dilalio  voluplatis.  Qui- 
dam coire  sine  discretione  permiltunt ,  ut  hoc  eis  génère 
per  annum  totmr.  (Yetura  non  desit. 

V.  Hoc  mense),  eum  sol  Cancri  tenebit  hospitium ,  luna 
sexta  in  Capricorni  signo  posita,  gramen  ablatum  Gra'ci 
asserunt  nibil  de  radicibus  redditurum.  Item  si  bidentes 
cyprei  fiant,  et  sanguine  tingantur  hircino,  et  post  foruacis 
ardores  non  aqua  sed  eodem  sanguine  temperentur,  per 
eos  erulum  gramen  exlingui. 

VI.  Hoc  mense  vinum  scillite  sic  facimus  :  scillam  de 
montanis  aut  maritimislocis  subortu  Canicularum  leclam 
procul  a  sole  siccamus  Ex  bac  in  vini  ampboram  unius 
librœ  mensuram  miltimns,  recisis  ante  tamen  snperfiuis 
et  abjeclis  foliis ,  quibus  pars  extrema  velatur.  Quidam 
velamina  ipsa  filo  inserta  suspendant,  ut  Tino  infusa  mer- 
gantur,  et  non  admisla  fecibns  post  XL  dierum  spatium 
serta  quœ  appensa  sunt  auferantur.  Hoc  vini  genus  tussi 
resistet ,  venlrem  purgabit ,  flegma  dissolvet,  spleneticis 
proderit,  acumen  prœslabit  oculorum ,  concitabit  digestio- 
nis  auxilia. 

VII.  [De  fiydromelli.]  Incboantibus  Canicularibus  die- 
bus  ai  [liant  puram  pridie  sumis  ex  fonte.  lu  tribus  aqua; 
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trois  sextarii  de  cette  ea'i  un  sextarius  de  miel 
non  écume;  et  après  avoir  partagé  ce  mélange 
avec  soin  dans  des  vases  propres  à  faire  le  vin 
cuit  jusqu'à  diminution  d'un  tiers,  on  le  fera 
agiter  continuellement  pendant  cinq  heures  par 
des  enfants  impubères,  qui  remueront  les  vases  à 
cet  effet;  après  quoi  on  le  laissera  exposé  à  l'air 
pendant  quarante  jours  et  quarante  nuits. 

VIÎL  Composition  du  vinaigre  de  scille.  Après 
avoir  jeté  de  côté  toutes  les  parties  dures  d'une 
scille  blanche  et  crue ,  on  en  coupera  en  petits 
morceaux  le  plus  tendre  du  cœur,  dont  on  plon- 
gera la  valeur  d'une  livre  et  six  unciœ  dans 
douze  sextarii  de  vinaigre  très- mordant.  On 
bouchera  le  vase,  pour  le  laisser  exposé  pendant 
quarante  jours  au  soleil.  Ensuite,  après  avoir 
jeté  la  scille,  on  passera  soigneusement  ce  vi- 
naigre, et  on  le  survidera  dans  un  vase  bien  en- 
duit de  poix.  Autre  vinaigre  bon  pour  la  diges- 
tion et  pour  la  santé  :  On  met  dans  un  petit  vase 
huit  drachmes  de  scille  et  trente  sextarii  de  vi- 
naigre ,  avec  une  uncia  de  poivre  et  une  légère 
dose  de  menthe  et  de  cannelle,  pour  s'en  servir 
quelque  temps  après. 

IX.  On  fait  réduire  en  poudre  un  sextarius 
et  demi  de  graine  de  moutarde  ;  on  mêle  avec 
cette  poudre  cinq  livres  de  miel ,  une  d'huile  d'Es- 
pagne ,  et  un  sextarius  de  vinaigre  mordant  ;  et 
quand  le  tout  a  été  bien  broyé,  ou  l'emploie  à 
son  usage. 

X.  Les  heures  de  juillet  et  de  juin  sont  d'une 
égale  durée. 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure,  le  gno- 
mon donne  vingt-deux  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne 
douze. 
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A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
huit. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième ,  il  en  donne 
cinq. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième,  il  en  donne 
trois. 

A  la  sixième,  il  en  donne  deux. 

LIVRE  NEUVIÈME. 

AOUT. 

I.  On  commence  à  la  fin  du  mois  d'août,  vers 
les  calendes  de  septembre ,  à  labourer  les  ter- 
rains plats  ,  humides  et  maigres.  On  presse  en 
ce  moment  les  préparatifs  de  la  vendange  dans 
les  pays  voisins  de  la  mer.  On  herse  aussi  les  vi- 
gnes dans  les  pays  très-froids. 

II.  Si  l'on  a  des  terrains  plantés  en  vignes  qui 
soient  maigres ,  et  que  la  condition  des  ceps  ne 
soit  pas  meilleure,  on  y  sèmera  dans  ce  mois  trois 
ou  quatre  modii  de  lupins  par  jugerum  ;  après 
quoi  on  les  hersera.  Quand  ces  lupins  seront  ve- 
nus ,  on  en  couchera  la  tige  sur  la  terre  ;  c'est 
un  excellent  engrais  pour  la  vigne.  Tout  autre 
lui  est  contraire ,  et  vicie  la  qualité  du  vin. 

III.  Onépampreà  présent  dans  les  pays  froids; 
au  lieu  qu'il  vaut  mieux  laisser  de  l'ombre  aux 
grappes  dans  les  pays  brûlants  et  secs ,  afin  que 
l'ardeur  du  soleil  ne  les  dessèche  point  ;  ce  qu'on 
ne  pourra  néanmoins  pratiquer  que  lorsque  le  peu 
d'étendue  des  vignobles,  ou  la  facilité  de  trouver 
des  ouvriers,  le  permettra.  On  peut  aussi  arracher 
la  fougère  et  la  lèche  ce  mois-ci. 

IV.  Il  faut  mettre  à  présent  le  feu  aux  prai- 
ries, afin  que  les  tiges  des  herbes  qui  montent 
trop  vite  soient  rapprochées  de  leurs  racines ,  et 


sextariis  unum  sextarium  non  despumati  mellis  admisecs, 
ac  Hiligentcr  per  carenarias  divisum  quinque  durai  uni  spa- 
tiu  continue»  prr  investes  pueros  curabis  agilare  vasa  ipsa 
conculiens.  Tune  XL  diebus  ac  noctibus  palieiïs  esse  su b 
ca*lo. 

VIM.  [De  acetoscillitico.] Squillœalbœcrudre  projectis 
(huis  alqm;  extrinsecus  positis  omnibus ,  teneram  me- 
diclatem  ad  libram  et  sex  uncias  fU  minutas  partes  ren- 
des, et  in  aceti  acerrimi  diiodecim  sextariis  merges.  Vas 
-i^nalum  quadraginta  diebus  patieris  esse  sud  sole  :  post 
abjecta  squilla  acetum  diligentius  excolabis,  et  in  bene 
pirata  vasa  transfundes.  Aliud  acetum  digestioni  et  salnli 
accommodum  :  Squilla;  dragmas  vm  ,  aceti  sextarius  xxx 
mit ti>  in  vasculo,  et  piperis  unciam  unam,  inenta?  et  casia; 
aliquantum ,  et  post  [aliquod]  tempus  nleris. 

IX.  Sinapis  semen  ad  modum  sextarii  unius  et  semis, 
vedigere  curabis  in  pulvcrem ,  cui  mellis  pondov,olei 
llispaui  unam  libram,  aceti  acris  unum  sextarium  misées, 
et  tritis  omnibus  diligenler  uleris. 

X.  Jnlii  et  Jnnii  doras  par  mensurariini  libra  coinposuit. 
Hora       l     et    xi       pedes     \xu. 

Hnra     u    et      x      ped<  s      xn. 
Hora     m    et     ix      pedes     vin. 


Hora  iv  et  vin  pedes  v. 
Hora  v  et  vu  pedes  m. 
Hora     vi  pedes     il. 


LIBER  NONUS. 


I.  Aiigu.sto  mense  ultimo  circa  calendas  Septembres  ager 
planus,  bnmidiis,  exilis  incipiat  exarari.  Nunc  maritimis 
locis  vindeume  apparatus  urgetur.  Hoc  etiam  niense  locis 
frigidissimis  occalio  vinemmi  lit. 

II.  Hoc  lempore ,  si  terra  exilis  in  vinea  est,  et  vinea 
ipsa  miscrior ,  1res  vcl  quatuor  lupini  modios  in  jugero 
spargis,  atque  ita  occabis.  Quod  ubi  Irulicaverit,  everti- 
tur,  et  optimum  stercus  pra'bct  in  vincis,  quia  hetamen 
propter  vini  vitium  non  convenit  Marre  \melis. 

III.  Niinc  locis  l'rigidis  pampinatur,  locis  vero  fervent  i- 
bus  ac  siccis  obumbratiir  potius  tiva,  ne  vi  solis  arescat , 
si  aut  vinea;  brevitas  aut  facilitas  operaruiii  permittit.  Hoc 
etiam  mense  extirpare  |K>ssumus  carecta  atque  lilecta. 

IV.  Nunc  urenda  sunt  pascua  ,  ut  et  altorum  fruticiim 
festinalio  rcprimalur  ad  slirpes,  et  incensis  midis  nova 
la-lins  berba  succédât. 
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que  les  herbes  sèches  étant  brûlées ,  il  leur  en 
succède  de  nouvelles  avec  plus  d'abondance. 

V.  Il  faut  encore  semer  à  la  fin  de  ce  mois  des 
raves  et  des  navets  dans  les  pays  secs,  en  s'y 
prenant  comme  je  l'ai  indiqua  plus  haut.  On 
sème  à  la  fin  de  ce  mois-ci  dans  les  pays  secs  les 
raiforts  destinés  à  la  consommation  de  l'hiver. 
Ces  racines  ainsi  que  les  raves  aiment  une  terre 
grasse,  ameublie  et  labourée  longtemps.  Elles 
craignent  le  tuf  et  le  gravier,  et  se  plaisent 
sous  un  ciel  nébuleux.  Il  faut  les  semer  sur  de 
grandes  planches  qui  soient  bâchées  profondé- 
ment. Les  meilleures  sont  celles  qui  viennent 
dans  les  sables.  On  les  sèmera  peu  de  temps  après 
la  pluie,  à  moins  qu'on  ne  soit  à  portée  de  les 
arroser.  Dès  qu'elles  seront  semées ,  on  les  re- 
couvrira de  terre  à  l'aide  d'un  sarcloir  léger.  Il 
et»  faut  deux  sextarii  ou  quatre,  suivant  la  pra- 
tique de  quelques  personnes,  pour  ensemencer 
xmjugcrum.  On  ne  leur  donnera  pas  de  fumier, 
parce  qu'il  les  rendrait  spongieuses  ;  et  il  vaudra 
mieux  les  couvrir  de  paille.  Elles  deviendront 
plus  agréables ,  quand  elles  seront  arrosées  sou- 
vent avec  de  l'eau  salée.  On  regarde  comme  les 
femelles  celles  de  ces  racines  qui  sont  les  moins 
acres,  qui  ont  les  feuilles  les  plus  larges  et  les 
plus  lisses,  et  dont  la  verdure  est  d'un  aspect 
plus  agréable.  Ce  sera  donc  la  graine  de  celles- 
ci  que  l'on  ramassera.  On  croit  qu'elles  grossi- 
ront davantage ,  lorsqu'on  aura  arraché  toutes 
leurs  feuilles,  en  ne  leur  laissant  qu'une  simple 
tige ,  et  qu'on  les  aura  souvent  couvertes  de  terre. 
Si  lorsqu'elles  sont  trop  acres  on  veut  les  ren- 
dre plus  douces,  on  en  fera  infuser  la  graine 
pendant  un  jour  etunenuit  dans  du  miel,  ou  dans 
du  vin  fait  avec  du  raisin  séché  au  soleil.  Au 
surplus ,  il  est  constant  que  le  raifort  est  ennemi 


de  la  vigne,  ainsi  que  le  chou ,  puisque,  dès  qu'il 
est  semé  auprès  d'elle,  celle-ci  se  recule  par 
l'effet  d'une  antipathie  naturelle.  On  sèmera 
aussi  ce  mois-ci  des  panais. 

VI.  On  ente  aussi  à  présent  les  arbustes  en 
écusson.  Presque  tout  le  monde  greffe  à  présent 
le  poirier  et  le  citronnier  dans  les  terrains  arrosés. 

VII.  Les  frelons  sont  à  charge  ce  mois-ci  aux 
ruches  ;  aussi  faut-il  leur  faire  la  guerre  et  Tes  dé- 
truire. On  fera  aussi  à  présent  tout  ce  qu'on  aura 
négligé  de  faire  en  juillet. 

VIII.  Si  l'on  manque  d'eau,  il  faudra  en  cher- 
cher à  présent.  Or  voici  par  quelle  méthode  on 
parvient  à  en  trouver  :  Quand  on  voudra  cher- 
cher de  l'eau  dans  un  endroit,  on  tournera  la  vue, 
avant  le  lever  du  soleil ,  du  côté  du  levant ,  en 
se  tenant  couché  sur  le  sol  tout  de  son  long,  le 
menton  appuyé  contre  terre.  Si  l'on  voit  alors  s'é- 
lever une  vapeur  légèrement  nébuleuse ,  et  qui  se 
résout ,  on  remarquera  bien  l'endroit  où  paraî- 
tra ce  phénomène ,  en  guidant  son  observation  à 
l'aide  de  quelque  souche  ou  de  quelque  arbre  du 
voisinage;  car  cette  observation  est  1  indice  cons- 
tant d'une  source  cachée.  Mais  on  observera  aussi 
la  nature  du  terrain ,  afin  de  pouvoir  juger  de  la 
quantité  d'eau  plus  ou  moins  grande  qui  pourra 
s'y  trouver.  La  craie  ne  donnera  que  des  veines 
maigres,  et  d'une  eau  peu  agréable.  Dans  le  sa- 
ble on  ne  trouve  que  des  filets  d'une  eau  égale- 
ment peu  potable,  fortement  chargée,  et  enfon- 
cée sous  le  sol  à  des  profondeurs  considérables. 
La  terre  noire  ne  donnera  qu'une  très-petite  quan- 
tité d'eau ,  qui  filtrera  goutte  à  goutte,  et  qui  ne 
sera  que  le  résultat  des  pluies  et  de  l'humidité  de 
l'hiver;  mais  cette  eau  sera  d'un  goût  excellent. 
Le  gravier  donnera  des  veines  médiocres  et  incer- 
taines, mais  leurs  eaux  l'emporteront  sur  toutes 


V.  Hoc  eliam  mense  nltimosiccis 'locis  râpa  et  uapus 
serendasunt  hac  ratione  qua  ante  dictuni  est.  Hoc  mense 
ullimo  locis  siccioribus  radiées  serunlur,  quae  bieme  sui 
usum  ministrent.  Amant  terrain  pinguem,  solutam,  etdiu 
subactam,  qualem  râpa.  Tofum  et  glaream  reformidant. 
Gaudent  canli  statu  nebuloso.  Serendan  sunt  spatii.s  gran- 
dibus  et  alte  lossis.  Meliores  proveniunt  in  arenis.  Seran- 
tnr  post  novam  pluviam,  nisi  possint  forte  l'igari.  Quod 
sattim  est,  statim  débet  opeiiri  levi  sarculo.  Jugerum  duo 
sextarii,  vel,  ut  quidam,  quatuor,  cuin  serunlur ,  implent. 
Lictamen  non  est  ingerendum,  sed  potins  paleao  :  quia 
inde  fungosae  sunt.  Suaviores  fiunt ,  si  eas  aqua  salsa  fré- 
quenter aspergas.  Radiées  fœminini  geneiïs  pulantur, 
quae  minus  acres  sunt  et  babent  folia  latiora  [et]  levia,  et 
cum  jucunditate  virentia.  Ex  bis  ergo  semina  colligemus. 
Majores  fieri  creduntur,  si  sublalis  omnibus  foliis,  et  solo 
tenui  caule  dimissosœpe  terris  operiantur.  Si  ex  nimis 
acra  dulcem  fieri  velis,  semina  die  et  nocte  melle  mace- 
rabis  aut  passo.  Rapbanum  tamen  sicut  brassicam  constat 
esse  vitibus  inimicam.  Nam  si  circa  se  seranlur,  natura 
discordante  refugiunt.  Hoc  eliam  mense  pastinacas  se- 
réunis. 


VI.  Etiam  nunc  emplastrantur  arbusta.  Pirum  nunc 
pierique  insérant, «t  locis  irrignis  arborem  crtri. 

VII.  Hoc  mense  crabrones  molesti  sunt  alveariis  apum  t 
quos  persequi  ac  necare  debemus.  Nunc  etiam  qua;  Julio 
non  occurrimus  facere,  exequamur. 

VIII.  Nunc  si  deerit  aqua,  eam  quacrere  ac  vestigare 
debebis ,  quam  tabler  poteris  invenire.  Ante  01 1 um  solis 
iis  locis  quibus  aqua  quarenda  est ,  aequaliter  promis 
mento  ad  solum  depresso  jacens  in  terra  spectabis  orien- 
tem ,  et  in  quo  loco  ciispum  subtili  ncbula  aerem  surgere 
videbis ,  et  velut  rorem  spargere ,  signo  aliquo  vicinœ 
slirpis  aut  arhoris  praenotabis.  Nam  constat  siccis  locis,  ubi 
boc  fiet,  aquam  lalere.  Sed  terrarnm  genus  considerabis  , 
ut  possis  vel  de  tenuilate  vel  de  abundantia  judicare. 
Creta  tenues  nec  optimi  saporis  venas  creabil  ;  sabulo  so- 
lutus  exiles,  insuaves,  limosas,  et  spalio  altiore  submer- 
sas;  nigra  terra  bumores  et  stillicidia  non  magna  ex  hi- 
bernis  imbribus  et  liquore  collecta,  sed  saporis  egregii; 
glarea  médiocres  et  incertas  venas ,  sed  suavilate  praeci- 
puas;  sabulo  masculus  et  arena  et  carbunculiis  certas  et 
ubertate  copiosas  :  in  saxo  rubro  bonae  et  abundantes 
sunt.  Sed  providendum  est ,  ne  inventae  kiter  rimas  refu. 
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les  autres  par  leur  goût  agréable.  Le  sable  ferme, 
ainsi  que  le  gravier  et  les  couches  de  charbon , 
donneront  des  veines  certaines  et  qui  seront  iné- 
puisables. Il  s'en  trouvera  de  bonnes,  et  qui  se- 
ront abondantes  dans  les  roches  rouges.  Mais  il 
faut  prendre  garde  que  les  eaux  que  l'on  aura 
trouvées  ne  s'échappent  par  les  pores  de  la 
terre.  Les  eaux  sont  abondantes ,  fraîches  et  sa- 
lubres  au  pied  des  montagnes,  ainsi  que  dans  les 
cailloutages  ;  au  lieu  qu'elles  sont  saumâtres, 
lourdes  ,  tièdes  et  désagréables  au  goût  dans  les 
pays  plats.  Et  quand  elles  s'y  trouvent  d'un  goût 
excellent ,  c'est  une  preuve  qu'elles  proviennent 
originairement  d'une  montagne.  Au  surplus,  el- 
les peuvent  acquérir,  même  en  pleine  campagne, 
la  douceur  des  eaux  qui  prennent  leur  source  dans 
les  montagnes,  pour  peu  qu'elles  soient  cachées 
sous  des  arbrisseaux  qui  les  couvrent  de  leur  om- 
bre. Voici  d'autres  indications  propres  à  guider 
dans  la  recherche  des  sources  cachées ,  auxquel- 
les on  pourra  avoir  confiance  toutes  les  fois  qu'il 
n'y  aura  point  de  mares  d'eau  dans  l'endroit, 
qu'il  n'y  aura  pas  d'eau  stagnante  ou  d'écoule- 
ment habituel  :  c'est  la  présence  du  jonc  ordi- 
naire, du  saule  des  forêts,  de  l'aune,  du  poivrier 
sauvage,  du  roseau ,  du  lierre, et  des  autres  plan- 
tes qui  se  plaisent  dans  l'eau.  On  creusera  donc 
l'endroit  où  se  trouveront  les  indications  que 
nous  venons  de  donner,  jusqu'à  cinq  pieds  de 
profondeur,  sur  une  largeur  de  trois  pieds;  et 
quand  le  soleil  sera  prêt  à  se  coucher,  on  met- 
tra dans  cette  fosse  un  vase  de  cuivre  ou  de 
plomb  propre  et  graissé  par  dedans,  dont  l'ou- 
verture sera  tournée  vers  le  fond  de  la  fosse. 
Ensuite  on  étendra,  en  l'appuyant  sur  les  bords 
de  la  fosse ,  une  claie  tissue  de  baguettes  et  de 
branchages ,  et  l'on  recouvrira  le  tout  de  terre. 
Si ,  lorsqu'on  viendra  à  ouvrir  la  fosse  le  lende- 
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main ,  on  trouve  que  le  vase  sue  pardedans ,  ou 
que  l'eau  en  dégoutte,  il  n'y  a  point  de  doute  que 
cet  endroit  ne  renferme  de  l'eau.  De  même  si  l'on 
met  dans  cette  fosse  un  vase  de  terre  sec  et  non 
passé  au  feu,  et  qu'on  le  recouvre  de  la  même 
manière ,  on  le  trouvera  le  lendemain  dissous 
par  l'humidité  dont  il  aura  été  imprégné,  lors- 
qu'il y  aura  une  veine  d'eau  dans  le  voisinage. 
Un  flocon  de  laine  mis  également  dans  une  fosse, 
et  recouvert  de  même  indique  aussi  la  présence 
de  l'eau  en  abondance,  s'il  en  exprime  quand  on 
vient  le  presser  le  lendemain.  Un  endroit  renfer- 
mera encore  de  l'eau  toutes  les  fois  qu'on  aura 
mis  dans  une  fosse,  en  la  recouvrant,  une  lampe 
allumée  et  pleine  d'huile,  et  qu'on  la  trouvera 
éteinte  le  lendemain ,  quoiqu'il  y  reste  encore  do 
l'huile.  De  même,  si  l'on  fait  du  feu  quelque  part, 
et  si ,  lorsque  la  terre  sera  échauffée ,  elle  ré- 
pand une  fumée  humide  et  nébuleuse,  autre 
preuve  de  l'évidence  de  l'eau.  Une  fois  ces  indi- 
ces reconnus,  et  leur  certitude  bien  constatée,  on 
creusera  un  puits  pour  chercher  la  source  de 
l'eau;  ou ,  s'il  y  a  plusieurs  sources,  on  les  réu- 
nira en  une  seule.  Il  faut  chercher  les  eaux  par- 
ticulièrement au  pied  des  montagnes  et  du  côté 
du  nord,  parce  qu'elles  y  sont  plus  abondantes  et 
meilleures  que  partout  ailleurs. 

IX.  Mais  il  faut  examiner  s'il  n'y  a  point  de  dan- 
ger pour  les  ouvriers  qui  travaillent  à  creuser  les 
puits,  parce  que  le  sol  dégage  souvent  des  mias- 
mes de  soufre,  d'alun  et  de  bitume,  dont  le 
mélange  empeste  l'air,  remplit  les  narines  des 
ouvriers,  qui  n'échappent  au  danger  de  suffoquer 
que  par  une  prompte  fuite.  En  conséquence, 
avant  d'atteindre  le  fond  de  l'excavation ,  on  y 
déposera  une  lampe  allumée.  Si  cette  lampe  ne 
s'éteint  pas,  c'est  une  preuve  qu'il  n'y  aura  au- 
cun danger  à  craindre.  Mais  si  elle  s'éteint,  il 


giant,  et  per  intervenia  dilabantur.  Sub  radicibus  mon- 
titim,  et  in  saxis  silicibus  uberes,  frigidaï,  salubres  : 
locis  campeslribus  salsa;,  graves,  tepidae,  insuaves  : 
<|iiarum  sapor  si  optimtis  fuerit,  noveris  eas  sub  terris 
••xoidiuiH  de  monte  sumsisse.  Sed  in  mediis  campis  mon- 
tanorum  iontium  suavitatem  consequentur,  si  umbranti- 
bus  tegantur  arbustis.  Sunl  et  ba-c  signa  vestigandae 
aqua:,  quibus  tune  credimus,  si  neque  lacuna  est,  ueque 
aliquis  ibi  ex  consuetudine  bumor  insidet  aut  prseterit. 
Juncus  tenuis,  salix  silvatica,  alnus,  vitex,  arundo, 
edera  caeteraque ,  si  qua  buinore  gignuntur.  Locus  ergo, 
ubi  supradicta  signa  repereris,  fodialur  latitudiuepedibus 
tribus,  altitudine  pedibus  quoique,  et  proxime  solis 
occasum  ,  mundum  vas  ibi  acreum  vel  plumbeum  interius 
unctum  .inversum  ponatur  in  solo  ipsius  fossionis.  Tune 
supra  fossai  labra  crate  facta  de  virgis  ac  frondibus,  addi- 
taque  terra,  spatium  omne  cooperiatur.  Sequenti  die 
aperto  loco,  si  in  eodern  vase  sudores  [intriusecus]  iuve- 
nicotur  aut  stillae ,  aquas  ibi  esse  non  dubites.  Item  si  vas 
figuli  siccum,  neque  coclum,  eadem  ralione  ponatur,  ac 
eimiliter  operiatur;  allero  vero  die,  si  aquarum  vena  est 


in  prœsenti,  vas  concepto  bumore  solvetur.  Item  vcllus 
lana;  ieque  positon)  et  coopertum,  si  tant  cm  colligit  bo- 
rnons, ut  alia  die  fondât  expressum ,  copias  inesse  testa- 
bitur.  Item  lucernaoleo  plena  et  accensa ,  si  ibi  similiter 
tecta  ponatur,  et  secuto  die  inveniatur  extincta  superau- 
libus  alimeutis,  aquas  idem  locus  babebit.  Item  si  in  co 
loco  focum  feceris,  et  terra. vaporala  bumidum  fumum 
nebulosumque  ructaverit,  aquas  inesse  cognosces.  His 
itaque  reperlis,  certa  signorum  Armante  notitia,  putcum 
fodies,  et  aquœ  caput  requires  :  vel  si  plura  sunt,  in 
iiniini  colliges.  Tamen  maxime  sub  radicibus  monlium  in 
Septcntrionali  parte  qoanendaj  saut  aqu&,  quia  in  bis 
locis magis  abondant,  utilioresque  nascuntur. 

IX.  Sed  in  fodiendis  puteis  cavendum  est  fossorum  pc- 
ricolum,  quoniam  pîerumque  terra  sulfur,  alumen, 
bitumen  educit,  quorum  spiritus  misti  anbelitum  pestis 
exbalant,  et  occupatis  statim  naribus  extorquent  animas, 
nisi  quis  fugœ  sibi  velocitate  succurrat.  Prius  ergo  quant 
descendatur  ad  intima,  in  eis  locis  luceniam  ponis  acceu- 
sam,  qtiaj  si  extincta  non  fuerit,  periculum  non  timebis  ; 
si  vero  extinguetur ,  cavendus  est  locus,  quem  spiritus 
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faut  s'abstenir  de  pousser  plus  loin  la  fouille,  car 
là  réside  un  méphitisme  mortel.  Si  néanmoins  on 
ne  peut  pas  trouver  d'eau  ailleurs,  on  creusera 
des  puits  auprès  de  cet  endroit,  taut  de  droite  que 
de  gauche,  jusqu'à  ce  qu'on  soit  parvenu  au  ni- 
veau de  l'eau;  et  l'on  pratiquera  dans  l'intérieur 
de  ces  puits  des  soupiraux  ouverts  de  côté  et  d'au- 
tre en  forme  de  narines,  et  par  lesquels  l'exha- 
laison funeste  s'évaporera;  après  quoi  on  sou- 
tiendra les  parois  des  puits  à  l'aide  d'une  maçon- 
nerie. Au  reste,  il  faut  que  la  largeur  d'un  puits 
soit  de  huit  pieds  en  tout  sens,  sur  lesquels  la 
maçonnerie  en  prendra  deux.  Cette  maçonnerie 
sera  soutenue  d'espace  en  espace  avec  des  barres 
«le  bois ,  et  construite  en  tuf  ou  en  moellon.  Quand 
l'eau  est  limoneuse,  on  la  corrige  en  y  jetant 
dusel.  Si,  lorsqu'on  creuse  un  puits,  la  terre,  trop 
meuhle  de  sa  nature,  vient  à  s'ébouler,  ou  que 
l'eau  vienne  à  la  délayer,  on  la  contiendra  de 
tous  côtés  à  l'aide  de  planches  appuyées  \ertica- 
lement  contre  elle,  et  soutenues  avec  des  barres 
mises  en  travers,  pour  empôcherquel  eboulement 
n'ensevelisse  les  travailleurs. 

X.  Voici  la  manière  de  faire  l'essai  d'une  eau 
qu'on  aura  nouvellement  trouvée  :  On  en  versera 
dans  un  vase  de  cuivre  bien  poli,  et,  si  elle  n'y 
laisse  point  de  tache,  c'est  une  preuve  qu'elle  est 
bonne.  Elle  est  également  bonne,  lorsque,  après 
avoir  été  bouillie  dans  un  petit  vase  de  cuivre, 
elle  n'y  dépose  ni  sable  ni  limon,  lorsque  les  lé- 
gumes y  cuisent  promptement,  lorsque  ni  mousse 
ni  impureté  d'aucune  sorte  n'en  altère  la  limpidité. 
Au  surplus,  quand  les  puits  sont  creusés  sur  une 
hauteur,  on  pourra  en  faire  jaillir  l'eau  par  en 
bas  comme  celle  d'une  fontaine,  en  perçant  les  ter- 
res jusqu'à  son  lit,  si  la  configuration  du  terrain 
inférieur  n'y  apporte  aucun  empêchement. 

XI.  Quand  il  s'agit  de  conduire  l'eau  d'un  lieu 


à  un  autre,  on  a  recours  à  un  canal  construit  en 
maçonnerie ,  ou  à  des  tuyaux  de  plomb ,  ou  à  des 
canaux  de  bois,  ou  enfin  à  des  tuyaux  de  terre 
cuite.  Si  on  la  conduit  dans  un  canal  construit 
en  maçonnerie,  il  faut  que  ce  canal  soit  bien  so- 
lide, afin  qu'elle  ne  s'échappe  point  à  travers  les 
joints  des  pierres  qui  entrent  dans  sa  construc- 
tion. La  largeur  de  ce  canal  sera. proportionnée 
à  la  quantité  d'eau  que  l'on  y  fera  couler.  Si  ce 
canal  doit  traverser  dans  sa  route  un  terrain  plat, 
on  lui  donnera,  en  le  construisant,  une  pente  in- 
sensible d'un  pied  et  demi  sur  soixante  ou  cent 
pieds  de  longueur,  afin  de  procurer  à  l'eau  un 
écoulement  suffisant.  S'il  doit  rencontrer  une 
montagne  sur  sa  route,  il  faudra  diriger  l'eau  et 
la  détourner  vers  les  côtés  de  cette  montagne, 
ou  lui  ouvrir  à  travers  le  mont  un  passage  a  son 
niveau  au  moyen  d'un  aqueduc.  Mais  s'il  se  trouve 
une  vallée  sur  son  chemin,  on  élèvera  des  piliers 
ou  des  arcs  jusqu'à  la  hauteur  de  la  pente  que 
doit  suivre  l'eau,  ou  bien  on  la  laissera  tomber  au 
fond  de  la  vallée  en  la  renfermant  dans  des  tuyaux 
de  plomb,  pour  la  faire  remonter  ensuite  quand 
elle  l'aura  traversée.  Lorsqu'on  conduira  l'eau 
dans  des  tuyaux  de  terre  cuite,  méthode  qui  est 
la  plus  salutaire  et  la  plus  avantageuse  de  toutes, 
on  donnera  à  ces  tuyaux  une  épaisseur  de  deux 
doigts,  en  les  rétrécissant  par  un  de  leurs  côtés, 
afin  qu'ils  puissent  s'emboîter  l'un  dans  l'autre 
de  la  longueur  d'un  palmus,  et  on  en  garnira 
les  joints  avec  do  la  chaux  vive  pétrie  à  l'huile. 
Mais  avant  d'introduire  dans  ces  tuyaux  l'eau 
qu'on  veut  y  faire  couler,  on  y  fera  passer  de 
la  cendre  chaude  mêlée  d'un  peu  d'eau,  pour 
souder  les  défectuosités  qui  peuvent  se  rencontrer 
dans  ces  tuyaux.  La  pire  de  toutes  les  méthodes 
consiste  à  conduire  l'eau  dans  des  tuyaux  de 
plomb.  Elle  rend  en  effet  l'eau  dangereuse  à 


morliler  orai|>;ibil.  Qtiod  si  alio  loco  aqua  non  polest 
iuveniri,  dextera  lajvaquc  puteos  fodicimis,  usque  ad 
aqua»  ipsius  libramentum,  et  ab  bis  foramina  lime  inde 
patefacla  vclul  nares  intus  agemus  .  qua  aoeew  spirilus 
evaporct  :  quo  facto  lalera  puteonim  structura  siim ipiat. 
Fodiendus  est  totem  putrus ,  latiludine  ooto  peduui  quo- 
quoversum,  ut  binos  pedes  structura  concllidat  :  qua* 
structura  vedibus  Hgneis  subinde  densetur,  et  structa  sit 
lapide  lol'acio,  vel  silice.  Si  aqua  liniosa  fuerit,  salis  ad- 
niislione  corrigatur.  Sed  duni  toditur  puteus,  si  terra  non 
Mabit  vitiogcncrisdi*soluti,  aut  bumorc  laxabitui ,  tabu- 
las objicies  direclas  undique,  et  eas  Iransversis  vedibus 
sustinebis  ,  ne  fodientes  ruina  concludat. 

X.  Aquam  vero  no  vain  sic  probabis  :  in  vase  aeneo 
nitido  spargis,  et  si  maculam  non  fecerit,  probabilis 
judicetur.  Item  décoda  a'iieo  vasculo,  si  arenani  vel 
ltmum  non  reliuquit  in  fundo, utilisent.  Item  si  legumina 
i  ito  valebit  excoquere ,  vel  si  colore  perlucido  careus 
niusco,  et  ornai  Iabe  pollutionis  aliéna.  Sed  qui  in  alto 
itint  ptilci,  peiforatis  iisque  ad  intimam  paitem  tenisad 


loca  inferiora,  possunt  vice  fontis  exire,  si  vallis  subjectœ 
natura  permittat. 

XI.  Cuin  vero  ducenda  est  aqua,  ducitur  aut  (orma 
structili,  aut  plumbeis  listulis,  aut  canalibus  ligneis,  aut 
(ictilibus  tubis.  Si  per  formam  ducelur,  solidandus  est 
canalis,  ne  per  rimas  aqua  possitelabi  :  cujus  magnitudo 
pro  aqua-  îucnsura  facienda  est.  Si  per  planum  véniel , 
inler  centenos  vel  sexagenos  pedes  sensim  rceHactor 
.structura  in  sesquipedem  ,  ut  vim  possit  babere  currendi. 
Si  quis  mous  interjeclus  occiirreiïl,  aut  per  lalera  rjus 
aquam  ducemus  obliquam  aut  ad  aquac  caput  spcluncas 
librabimus,  per  quarum  struduram  pciTfrial.  Sed  si  se 
vallis  inlerseral,  erectas  pilas  vel  arcus  us<jue  ad  aquœ 
justa  fastigia  construemns,  aut  plumbeis  listulis  clausam 
dejici  patiemur,  etexplicata  valle  consurgere.  Sed,  quod 
est  salubiïus  et  utilius,  (ictilibus  tubis  cum  ducitur,  duo- 
bus  digitis  crassi ,  et  ex  una  parte  reddantur  angusti,  ut 
palmi  spalio  unus  in  alterum  possit  intrare  :quas  junctu- 
ras  viva  calce  oleo  subacta  debemus  illinire.  Sed  anlcquam 
in  iis  aquae  cursus  admiltatur  ,  lavilla  per  eoa  mixta  c.xi- 
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boire,  parce  que  le  plomb,  à  force  d'être  frotté, 
décharge  de  la  céruse,  qui  est  une  matière  nuisi- 
ble au  corps  humain.  C'est  à  l'art  à  construire  les 
réservoirs  de  façon  à  ce  que  le  plus  petit  filet 
d'eau  procure  une  abondante  réserve. 

XII.  Voici  la  quantité  de  plomb  qui  doit  entrer 
dans  la  fabrication  des  tuyaux.  Il  en  faut  douze 
cents  livres  pour  une  feuille  de  cent  doigts  de  lar- 
geur sur  une  longueur  de  dix  pieds;  neuf  cent 
soixante  pour  une  feuille  de  quatre-vingts  doigts; 
six  cents  pour  une  feuillede  cinquante  doigts;  qua- 
tre cent  quatre-vingts  pour  uue  feuille  de  quarante 
doigts;  trois  cent  soixante  pour  une  feuille  de 
trente  doigts  ;  deux  cent  quarante  pour  une  feuille 
de  vingt  doigts,  et  quatre-vingt-seize  pour  une 
feuille  de  huit  doigts. 

XIII.  Manière  de  confire  le  verjus  dans  du 
miel.  Versez  deux  sextarii  de  miel  bien  broyé 
sur  six  de  jus  de  raisin  à  demi  vert,  et  laissez  ce 
mélange  se  cuire  au  soleil  pendant  quarante 
jours. 

XIV.  Il  n'y  a  point  de  différences ,  quant  à 
la  marche  du  soleil,  entre  le  mois  d'août  et  celui 
de  mai. 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure,  le  gno- 
mon donne  vingt-trois  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne  treize. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième ,  il  en  donne 
neuf. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne  six. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième ,  il  en  donne 
quatre. 

A  la  sixième ,  il  en  donne  trois. 

LIVRE  DIXIÈME. 

SEPTEMBRE. 

I.  On  labourera  pour  la  troisième  fois  au  mois 


de  septembre  les  terrains  gras ,  ainsi  que  ceux  qui 
sont  dans  l'habitude  de  conserver  longtemps  l'hu- 
midité; et  l'on  s'y  prendra  même  plus  tôt  quand 
l'année  aura  été  humide.  On  bine  et  l'on  ense- 
mence à  présent  les  terrains  humides,  plats  et 
maigres,  auxquels  nous  avons  dit  qu'il  fallait 
donner  le  premier  labour  au  mois  d'août.  H 
faut  labourer  à  présent  pour  la  première  fois 
les  coteaux  maigres ,  et  les  ensemencer  aussitôt 
après,  vers  l'équinoxe.  On  fumera  à  présent  les 
terres,  mais  on  aura  soin  de  resserrer  les  tas  de 
fumier  les  uns  auprès  des  autres  sur  les  collines; 
au  lieu  qu'on  les  espacera  davantage  dans  les 
plaines.  Si  l'on  fait  cette  opération  au  déclin  de 
la  lune,  ce  sera  le  moyen  d'empêcher  les  her- 
bes d'y  croître.  Columelle  assure  que  vingt-quatre 
carpenta  de  fumier  suffisent  pour  fumer  un 
jugerum  de  terre,  et  qu'il  n'en  faut  que  dix-huit 
en  terrain  plat.  Au  surplus ,  il  faudra  avoir  soin 
de  n'éparpiller  en  un  jour  que  la  quantité  de  fu- 
mier qu'on  pourra  recouvrir  de  terre  le  même 
jour  par  le  labour,  de  peur  que  ce  fumier,  venant 
à  se  dessécher,  ne  perde  sa  vertu.  On  peut  encore 
fumer  en  quelque  temps  de  l'hiver  que  ce  soit  ;  mais 
lorsque  quelque  raison  aura  empêché  de  le  faire 
dans  un  temps  convenable,  on  y  remédiera  soit 
en  répandant  sur  les  terres,  avant  de  les  ense- 
mencer, du  fumier  pulvérisé  de  la  manière  dont 
on  y  répand  la  graine,  soit  en  y  jetant  à  la  main 
du  crottin  de  chèvres,  qu'on  incorporera  ensuite 
avec  la  terre  à  l'aide  des  sarcloirs.  Il  n'est  pas  à 
propos  de  fumer  beaucoup  à  la  fois,  et  il  vaut 
mieux  le  faire  modérément  et  plus  souvent.  Une 
terre  aqueuse  demande  plus  de  fumier  qu'une 
terre  sèche.  Si  cependant  l'on  n'est  pas  riche  en 
grais,  ce  sera  une  excellente  méthode  de  répan- 
dre ,  en  guise  de  fumier,  sur  les  terres  sablonneu- 
ses, de  la  craie  ou  de  l'argile,  comme  de  semer 


guo  liquore  deenrrat,  utglutinarepossit,  si  qua  sunt  vitia 
ml  h  h  ii  m.  Ultima  ratio  est,  plumbeis  listulis  ducere  :  qnœ 
aquas  noxias  reddunt.  Nain  cerusa  plumbocrealuraltrito, 
quœ  corporibus  nocet  humanis.  Diligentis  erit  aquarum 
rcceptacula  fabricari ,  ulcopiam  inops  vena  procuret. 

XII.  Meusura  vero  fistularum  pluinbo  servetur  liujus- 
inodi.  Ccntcnaria  x  pedum  mille  ducentas  libras  babeat. 
Octogenaria  uoningentas  lx.  Quinqtiagenaria  similiter  x 
pi'iliim  pondo  sexcenta.  Quadragenaria  pondo  quadrin- 
genta  lxxx.  Tricenaria  pondo  trecentasexaginla.  Vicenaria 
pondo  xl.  Octonaria  pondo  nonagintasex. 

XIII.  [De  omphacomeli.]  In  uvrc  semiacerbrc  succi 
sextariis  sex  mellis  triti  forliter  duos  eextarios  debebis 
infundere,  et  snb  solis  radiis  diebusxi.  decoqnere. 

XI V.  Augustnm  Maio  par  solis  cursus  aequavit. 
Hora      i    et      xi    pedes    xxm. 

Il' ira  ii  et  x  pedes  un, 
Ilora  m  et  îx  pedes  ix. 
Hora  iv  et  vin  pedes  vi. 
Ilora  v  cl  vu  pedes  iv. 
Hora    vi  pedes        iu. 


LIBER  DECIMUS. 

I.  Septembri  inense  ager  pinguis,  et  qui  din  tenere  cou- 
suevit  bumorem,  tertia  vice  arabitur,  quamvis  bumido 
anno  possit  et  anlea  tertiari.  Nunc  ager  bumidus,  planus, 
exilis,  quem  primo  Augusto  arari  diximus,  iteratm'  et 
seritur.  Graciles  clivi  nunc  primum  arandi  et  serendi  sunt 
statim  circa  ajquinoctium.  Agri  nunc  stercorandi  sunt, 
sed  in  colle  spissius,  in  campo  rarius  Ia?tamina  disponen- 
tur,  i  uni  luna  ininuilur  *  quaeres  si  servetur,  berbis  ofli- 
ciet.  Uni  jugero  asserit  Columella  xxiv  stercoris  carpenta 
sulïicere;  in  piano  vero  xvm.  Sed  iidem  cumuli  tôt  dissi- 
pandi  sunt, quot  eadem  die  polerunt  inarari,  ne  stercora 
exsiccala  nibil  prosiut.  Ejiciunturquidem  lœtamina,etqua- 
libet  hiernis  parte.  Sed  si  tempore  suo  ejici  aliqua  ratione 
non  poterunt ,  ante  quani  seras ,  more  seminis  per  agros 
pulverem  stercoris  sparge,  vel  caprinnm  manu  ptojice.et 
terram  sarculis  misée.  Nec  prodest  nimium  stercorare 
uno  tempore ,  sed  fréquenter  et  modice.  Ager  aquosus  plus 
stercoris ,  siccus  vero  minus  requirit.  Sed  si  lœtaminis 
copia  non  abundat ,  boc  pro  stercoreoptime  cedit,  ut  sa- 
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PALLADIUS. 


du  s>ablc  sur  les  Icrrcs  argileuses  ou  trop  com- 
pactes. Outre  que  cette  méthode  est  favorable  aux 
moissons,  elle  rend  encore  les  vignes  très-belles, 
d'autant  qu'en  donnant  du  fumier  à  celles-ci,  on 
altère  souvent  la  qualité  du  vin. 

II.  On  sèmera  ce  mois-ci  vers  l'équinoxc, 
quand  le  temps  sera  au  beau  fixe,  le  froment 
ainsi  que  le  blé  adoreum  dans  les  terrains  ma- 
récageux, ou  maigres,  ou  froids,  ou  ombragés, 
afin  que  les  racines  de  ces  blés  puissent  prendre 
quelque  consistance  avant  l'hiver. 

III.  La  terre  rend  souvent  une  humidité  amère 
qui  fait  périr  les  blés.  11  faut  répandre  sur  les 
endroits  où  cela  arrivera,  de  la  fiente  de  pigeon  ou 
des  feuilles  de  cyprès,  et  les  labourer  en  même 
temps ,  afin  que  ce  genre  de  fumier  s'amalgame 
avec  la  terre.  Mais  le  meilleur  remède  est  de  dé- 
tourner cette  humidité  pernicieuse  au  moyen 
d'une  saignée  qui  la  portera  ailleurs.  On  ense- 
mencera un  jugerum  d'une  terre  médiocre  avec 
cinq  modii  de  froment,  et  la  même  quantité  de 
blé  adoreum.  Il  n'en  faut  que  quatre  pour  une 
terre  grasse.  On  assure  que  ces  semences  vien- 
dront à  bien,  lorsqu'on  aura  recouvert  d'une  peau 
d'hyène  le  modius  dont  se  servent  les  semeurs, 
et  qu'on  aura  laissé  le  grain  pendant  quelque 
temps  dans  ce  semoir.  Comme  il  arrive  assez 
souvent  que  certains  animaux  qui  vivent  sous 
terre  font  périr  les  blés  en  les  coupant  par  la  ra- 
cine, il  sera  également  bon,  pour  prévenir  cet 
accident,  de  faire  tremper  les  grains  une  nuit, 
avantdelessemerdansdujusde  l'herbe  appelée 
sedum  (joubarbe),  mêlé  avec  de  l'eau,  comme 
d'exprimer  du  jus  de  concombre  sauvage,  ou  de 
faire  infuser  dans  de  l'eau  la  racine  broyée  de  cette 
plante,  pour  y  tremper  ensuite  les  grains  que  l'on 
aura  à  semer.  Il  y  a  des  personnes  qui ,  dès  qu'elles 


voient  leurs  moissons  attaquées  de  cet  accident , 
versent  sur  les  sillons  et  sur  les  charrues,  sans 
attendre  que  le  mal  ait  fait  de  plus  grands  pro- 
grès ,  du  marc  d'huile  sans  sel ,  ou  de  l'eau  dont 
nous  venons  de  faire  mention. 

IV.  On  sème  à  présent  dans  les  terrains  mai- 
gres l'orge  cantherhium.  Il  en  faut  cinq  modii 
uar  jugerum.  On  laissera  reposer  les  terres  qui 
auront  porté  cette  espèce  de  grain ,  à  moins  qu'on 
n'aime  mieux  les  fumer. 

V.  On  sème  à  présent  ou  un  peu  plus  tôt  les  lu- 
pins en  quelque  terre  que  ce  soit,  ne  fût-elle  pas 
même  labourée.  Il  sera  à  propos  qu'ils  soient  se- 
més avant  que  les  froids  commencent.  Ils  ne 
réussissent  point  dans  les  terres  limoneuses,  et 
craignent  l'argile;  ils  se  plaisent  au  contraire 
dans  les  terres  maigres ,  ainsi  que  dans  les  terres 
rouges.  Il  en  faut  dix  modii  pour  ensemencer  un 
jugerum. 

VI.  On  sèmera  les  pois  à  la  fin  de  ce  mois. 
Ils  aiment  une  terre  légère  et  qui  ne  soit  point 
compacte,  un  pays  chaud  et  humide.  Il  suffira 
d'en  semer  trois  ou  quatre  modii  par  jugerum. 

VII.  On  sème  à  présent  le  sésame  dans  un  ter- 
rain friable,  ou  dans  des  sables  gras,  ou  dans 
des  terres  rapportées.  Il  en  faudra  semer  quatre 
sextarii  ousix  par  jugerum.  On  labourera  pour 
la  première  fois  à  la  fin  de  ce  mois  les  terres  où 
l'on  voudra  semer  de  la  luzerne. 

VIII.  C'est  à  présent  que  l'on  fait  le  premier 
ensemencement  de  la  vesce  et  du  fenugrec, 
quand  on  les  destine  à  servir  de  fourrage.  Sept 
modii  de  graine  tant  de  vesce  que  de  fenugrec 
seront  suffisants  pour  un  jugerum.  On  sème 
aussi  les  herbages  que  l'on  doit  couper  avant 
leur  maturité ,  dans  un  terrain  auquel  on  aura 
fait  produire  toutes  les  années  sans  se  reposer, 


bulosis  loda  cretam  id  est  argillam  spargas ,  cretosis  ac 
niiniimi  spissis  sabulonem.  Hocetiam  segetibus  proficit,  et 
vineas  pulcherrimas  reddit.  Nam  lrctamcn  in  vïneis  sapo- 
rem  vini  vitiare  consuevit. 

II.  Hoc  mense  uliginosis  locis  aut  exilibus  aut  frigidis 
aut  opacis  circa  aequinoclium  triticum  et  adoreum  sere- 
tur,  dum  serenitas  constat,  ni  radiées  frumenti  anle  hie- 
mern  eonvalescant. 

III.  Solet  terra  humorem  salsum  vonaere,  qui  segeles 
necat.  Ubi  hoc  fit,  colnmbinum  stercus  aut  cupressi  folia 
oportet  inspargere,  et  ita,  ut  eadem  misceantur,  inarare. 
Melius  tamen  omnibus  remediis  crit,  si  aquarius  sulcus 
noxium  deducat  bumorem.  In  mediocris  agri  jugero  v  tri- 
tici  modios  et  adorei  lolidem  conseremus.  Nam  quatuor 
[ager]  pinguis  accipiet.  Si  modium,  quo  seretur,  hySHMe 
pelle  vestieris,  et  ibi  aliquamdiu  quod  screndum  est,  esse 
patiaris,  sata  bene  provenire  firmantur.  Item  quoniam 
quaxlam  animalia  subterranea  seclis  radicibus  necantple- 
rumque  frumenta,  contra  hœc  proderit ,  si  herbai,  quœ 
sedum  dicitur,  succus  aquaemistus  una  nocte  madefaciat 
qua;  spargenda  sunt  semina  :  vel  agrestis  cucumeris  humor 
expressus  et  ejas  radix  ttita  si  aqua  diluatur,  et  eodem 


quœ  serenda  sunt  macerentur  bumore.  Aiiqui  ubi  hrec 
segetes  suasperferre  senserint,  inter  initia  vitiornm  insulsa 
amurca  vel  prœdieta  aqua  sulcos  et  arata  perfundunt. 

IV.  Nunc  gracili  solo  ordeum  seritur  cantlierinum  mo- 
diis  v  per  jugerum.  Posl  hoc  genus  agros  cessare  palicris , 
nisi  forte  lailamen  aspergas. 

V.  Nunc  vel  malurius  aliquanto  lupinus  seritur  in  qua- 
licunque  terra  vel  crudo  solo  :  cui  hoc  proderit,  ut  seratur 
anle  quam  frigtis  incipiat.  Limoso  agro  non  nascitur  :  cre- 
tam reformidat  :  amat  exilem  lerram  atque  rubricam  :  x 
modiis  jugeri  mensura  compietur. 

VI.  Hoc  mense  postremo  pisum  seremus,  terra  facili  et 
soluta,  loco  tepido ,  caelo  delectatur  bumecto.  Jugero  qua- 
tuor modios  vel  très  sparsisse  sufficiet. 

VII.  Nunc  sisamum  seritur  putri  solo  vel  pinguibus 
arenis  vel  terra  congesticia.  Jugero  quatuor  vel  sex  sexta- 
rios  sévisse  conveniet.  Hoc  mense  postremo  prima  vice 
agros  proscindemus,qui  habit  un  sunt  medicam. 

VIII.  Nunc  vicia?  prima  salio  est  et  fœni  Graci,  cuni 
pabuli  causa  seruntur.  Viciae  vu  modii  jugerum  œque  et 
fœni  Graeci  seinen  implebit.  Farrago  etiam  loco  reslibili 
slercoralo  seritur  ;  ordei  cantherini  in  jugero  x  modios 
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el  que  l'on  aura  fumé:  auquel  cas  il  faudra  y  se- 
mer dix  modii  d'orge  cantherinum  parjugerum, 
et  le  faire  vers  l'équinoxe,  afin  que  ce  grain  se 
trouve  fortifié  avant  l'hiver.  Si  on  veut  le  faire 
paître  souvent  par  les  bestiaux,  il  pourra  suffire 
à  leur  pâture  jusqu'au  mois  de  mai  ;  au  lieu  que 
si  l'on  veut  en  retirer  du  grain  ,  il  ne  faudra  le 
leur  laisser  paître  que  jusqu'aux  calendes  de  mars, 
et,  passé  ce  temps,  leur  en  interdire  la  pâture. 

IX.  On  sème  vers  les  ides  de  ce  mois  ci  des 
lupins ,  pour  fertiliser  les  terres  maigrps  ;  et ,  dès 
qu'ils  sont  venus,  on  les  verse  en  terre ,  afin  qu'ils 
y  soient  coupés  par  le  soc  de  la  charrue,  et  qu'ils 
y  pourrissent. 

X.  On  peut  faire  à  présent  de  nouvelles  prai- 
ries ,  si  on  le  juge  à  propos.  Lorsqu'on  aura  le 
choix  du  terrain ,  on  préférera  pour  cette  desti- 
nation ,  soit  un  terrain  gras  où  la  rosée  séjourne, 
uni  ou  légèrement  incliné ,  soit  une  vallée  dont 
la  position  soit  telle,  que  l'eau  ne  soit  pas  dans 
le  cas  d'y  tomber  par  une  chute  précipitée ,  ni  d'y 
rester  stagnante.  On  peut  encore  mettre  en  prai- 
ries un  terrain  meuble  et  maigre ,  pourvu  qu'on 
ait  soin  de  l'arroser.  On  arrachera  donc,  pour 
dégager  ce  terrain ,  tout  ce  qui  pourra  l'embar- 
rasser, tant  les  herbes  hautes  et  dures  que  les  ar- 
brisseaux dont  il  sera  couvert.  Ensuite ,  lorsqu'il 
aura  été  souvent  remué  et  ameubli  par  des  labours 
multipliés,  on  en  ramassera  les  pierres,  et  on  en 
pulvérisera  toutes  les  mottes;  après  quoi  on  le 
fumera  avec  du  fumier  récent,  dans  le  temps  que 
la  lune  croîtra.  On  aura  le  plus  grand  soin  d'en 
écarter  les  bêtes  de  somme,  surtout  quand  il  fera 
humide,  de  peur  qu'en  imprimant  leurs  pas  sur 
le  sol ,  elles  ne  le  rendent  inégal  en  différents  en- 
droits. Mais  lorsque  de  vieux  prés  seront  cou- 
verts de  mousse ,  il  faudra  les  gratter,  et  répan- 


dre de  la  graine  de  foin  dans  les  parties  qui  en 
auront  été  grattées.  On  y  répandra  encore  sou- 
vent de  la  cendre,  qui  est  un  excellent  préserva- 
tif de  la  mousse.  Si  une  portion  de  prairies  est 
devenue  stérile  par  moisissure,  négligence  ou  vé- 
tusté, on  la  labourera  et  on  l'aplanira  de  nou- 
veau. En  général ,  il  faudra  labourer  souvent  les 
prés  stériles.  On  pourra  aussi  semer  des  raves 
dans  les  prairies  nouvelles  ;  et  quand  on  les  aura 
recueillies,  on  achèvera  les  opérations  que  nous 
venons  de  détailler,  pour  y  semer  ensuite  de  la 
graine  de  foin  ,  en  la  mêlant  toutefois  avec  de  la 
vesce.  Il  ne  faudra  point  arroser  ces  semences 
avant  qu'elles  aient  consolidé  le  sol  en  croissant, 
de  peur  que  l'eau  venant  à  couler  sur  une  terre 
peu  solide,  n'en  enlève  la  superficie. 

XL  II  faut  faire  la  vendange  ce  mois-ci  dans 
les  pays  chauds  et  voisins  de  la  mer,  et  se  pré- 
parer à  la  faire  dans  les  pays  froids.  On  recon- 
naît que  le  temps  est  venu  de  faire  la  vendange, 
lorsqu'en  exprimant  les  pépins  renfermés  dans 
les  grains  de  raisin ,  il  s'en  trouve  de  gris  ou  tout 
à  fait  noirs,  ce  qui  est  le  signe  de  la  maturité  du 
fruit.  Voici  la  quantité  de  poix  qu'on  emploiera 
pour  l'apprêt  des  futailles  :  il  en  faudra  douze 
livres  pour  enduire  les  futailles  de  deux  cents 
congii  de  contenance ,  et  moins  à  proportion  pour 
cellesd'une  plus  petite  contenance.  Ceux  qui  veu- 
lent raffiner  mêlent  une  livre  d'excellente  cire 
sur  dix  livres  de  poix  ;  ce  mélange  est  bon  pour 
procurer  de  l'odeur  et  de  la  saveur  au  vin ,  parce 
que  la  douceur  de  la  cire  tempère  la  poix ,  et 
l'empêche  de  s'écailler  pendant  les  froids.  Il  faut 
cependant  goûter  la  poix  pour  s'assurer  de  sa 
douceur,  parce  qu'il  arrive  souvent  que  son  amer- 
tume gâte  le  vin. 

XII.  On  récolte  à  présent  dans  quelques  can- 


spargimus  circa  œquinoctium ,  ut  ante  hiemem  convale- 
stat.  Si  depasci  sacpius  velis,  usque  in  Maium  mensem 
ejus  pastura  sufliciet.  Quod  si  ex  ea  seraen  etiam  redigere, 
usque  ad  Martias  calendas ,  et  dehinc  pecora  proliibebis. 

IX.  Hoc  mense,  ut  loca  fœcundentnr  exilia,  hipinus 
circa  idus  scritur,  et  ubi  creverit,  vertitur  vomere,  ut 
putréfiât  excisus. 

X.  Nunc  prata,  si  libucrit,  possumus  novella  formate. 
Si  eligendi  facultas  est,  locum  pinguem,  roscidum,  pla- 
ii'ini ,  leniter  inclinatum,  vel  bujusmodi  vallem  deputabi- 
nins,  uni  bumor  nec  stalim  praecipitari  cogitur,  nec  diu 
débet  inbœrere.  Polest  quidem  et  soluto  et  gracili  solo 
prati  forma ,  si  rigetur,  imponi.  Extirpandus  est  itaque 
lociis  boc  tempore,  et  liberandus  impedimentis  omnibus, 
vel  berbis  lalioribiiscl  solidis  atipie  virgultis.  Deindc  cum 
fréquenter  exercitatus  fuerit .  M  multa  aratione  resolutus, 
submotis  lapidibus,  et  glebis  ubique  confractis,  stercoretur 
iuna  crescentc  reocuti  laetaminc.  Ab  ungulis  jumentorum 
summa  intentione  scrvetur  intactus,  pia'cipue  quoties 
luituescit,  ne  inaequalesolumreddantmultis  locis  impressa 
vesligia.  Sedsi  prata  vetera  muscus  obduxeril,  ahraden- 
dus  est,  et  scalptis  eisdem  locis  fœni  spargenda  sunt 


semina,  et  quod  ad  necandum  muséum  prodest,  cinis  sae- 
pius  iiigerendus.  Quod  si  sterilis  factus  est  locus  carie, 
incuria,  vetustate,  exaretur,  aede  novo  rursus  acquetur. 
Nam  prata  sterilia  plerumque  arare  conveniet.  Sed  in 
novo  prato  râpa  conserere  possumus,  quorum  inesse 
finita,  caetera  qua;  dicta  sunt,  exequemur.  Viciam  tamen 
fœni  seminibus  mixtam  post  lia»  spargemus.  Rigari  vero 
antequam  durum  solum  fecerit,  non  debebit,  ne  ejus  cra- 
tem  minus  solidam  vis  interflui  corrumpat  bumoris. 

XI.  Hoc  mense  locis  tepidis  marilimisque  celebranda 
viudemia  est ,  frigidis  apparanda.  Sed  matin  ilatem  vinde- 
miae  cognoscimus  boc  génère  :  si  expressa  uva  vina»  ia  , 
quse  in  acinis  celantur  i  boc  est  grana),  sint  fusca,  et 
nonnulla  propemodum  nigra  :  quam  rem  naturalis  matu- 
ritas  facit.  In  doliis  picandis  lue  modus  erit,  ut  dolium 
diu ciiloium  congiorum  xn  libris  picetur,  deinde  pro 
minoris  sestimatione  subducas.  Diligentiores  optima;  cerae 
in  decem  picis  libras  unam  Iibram  miscent,qua;  et  odori 
proficit  et  sapori ,  et  picem  lenitate  permulcens ,  frigoribus 
eam  non  palilur  dissilire.  Picis  tamen  gustu  exploranda 
dulcedo  est,  quia  saepe  vina  ejusamaritudine  vitiantur. 

XII.  Nunc  quibusdam  locis  panicum  metetur  et  lui- 
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tons  le  panis  et  le  millet.  On  sèmera  dans  ce 
temps-ci  les  haricots  que  l'on  destine  pour  la  ta- 
ble. On  apprête  à  présent  les  perches  nécessaires 
pour  la  chasse  aux  hibous,  ainsi  que  les  autres 
parties  de  l'appareil.  Le  temps  de  cette  chasse  est 
vers  les  calendes  d'octobre. 

XIII.  On  sème  à  présent  le  pavot  dans  les 
pays  secs  et  chauds.  On  peut  aussi  le  semer  avec 
d'autres  herbes  potagères.  On  prétend  qu'il  vient 
mieux  dans  les  terrains  sur  lesquels  on  a  brûlé 
des  baguettes  et  des  sarments.  C'est  dans  ce 
temps  qu'il  y  a  le  plus  d'avantage  à  semer  les 
choux ,  afin  de  les  transférer  en  pieds  au  com- 
mencement de  novembre,  et  de  pouvoir  les  ré- 
colter en  feuilles  pendant  l'hiver,  et  en  cimes  au 
printemps.  Il  faudra  labourer  au  paslirium  ce 
mois-ci ,  à  trois  pieds  de  profondeur,  les  planches 
des  jardins ,  que  l'on  doit  ensemencer  pendant 
le  printemps,  et  les  fumer  au  déclin  de  la  lune. 
On  sèmera  le  thym  à  la  fin  de  ce  mois.  Il  vien- 
dra mieux  quand  il  sera  planté  en  pied  que  lors- 
qu'il aura  été  semé  en  graine,  quoiqu'il  puisse 
aussi  venir  de  cette  dernière  façon.  11  aime  les 
terrains  exposés  au  soleil,  maigres  et  voisins  de 
la  mer.  On  sèmera  l'origan  dans  ce  temps,  vers  l'é- 
quinoxe.  Il  demande  à  être  fumé  et  arrosé  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  pris  une  certaine  consistance.  Il 
se  plaît  dans  les  lieux  sauvages  et  au  milieu  des 
rochers.  On  sème  à  la  même  époque  le  câprier. 
Cette  plante  serpente  au  loin ,  et  son  suc  nuit  aux 
terres.  C'est  pourquoi ,  pour  l'empêcher  de  s'éten- 
dre trop ,  on  la  sèmera  dans  un  terrain  sec  et  mai- 
gre, que  l'on  environnera  d'un  fossé,  ou  d'une  mu- 
rail  le  construite  avec  de  la  boue.  Le  câprier  fait  de 
lui-même  la  guerre  aux  herbes.  Il  fleurit  en  été,  et 
se  dessèche  vers  le  coucher  des  Pléiades.  Il  est  à 
propos  de  semer  la  nielle  à  la  fin  de  ce  mois-ci. 


On  sèmera  ce  mois-ci  le  cresson  alenois  et  Canetti 
dans  les  pays  tempérés  ainsi  que  les  pays  chauds; 
les  raiforts,  dans  les  pays  secs  ;  les  panais  et  le 
cerfeuil,  vers  les  calendes  d'octobre;  les  laitues, 
la  poirée,  la  coriandre,  les  raves  et  les  navets, 
dans  les  premiers  jours  du  mois. 

XIV.  On  sèmera  au  mois  de  septembre  vers 
les  calendes  d'octobre  ,  ou  au  mois  de  février ,  les 
pêches-noix,  soit  en  rejetons,  soit  eu  noyaux. 
L'enfance  de  cet  arbre  exige  des  soins  minu- 
tieux. On  arrachera  un  rejeton  de  l'arbre  avec 
ses  racines,  et  on  l'enduira  de  fiente  de  bouc; 
puis  on  l'enterrera  en  grande  partie  dans  un 
sol  gras  et  labouré ,  en  le  posant  sur  des  coquil- 
les et  de  l'algue  marine.  D'autres  mettent  en  au- 
tomne, dans  une  terre  grasse  et  soigneusement 
passée  au  crible,  les  noyaux  de  ce  fruit  séchés 
au  soleil,  en  les  joignant  trois  par  trois;  et  l'on 
prétend  que  les  germes  de  ces  noyaux  se  réunis- 
sent entre  eux  pour  ne  former  qu'un  seul  ar- 
buste, dont  il  faut  aider  la  croissance  en  l'arro- 
sant souvent,  et  en  grattant  légèrement  avec  la 
bêche  le  sol  qui  le  porte ,  pour  lui  donner  de  la 
vigueur  dans  le  temps  de  sa  jeunesse.  On  trans- 
fère ensuite  au  bout  d'unan,  ou  un  peu  plus  tard, 
la  plante  qui  est  résultée  de  ces  semences  ;  moyen- 
nant quoi  elle  donne  des  fruits  plus  doux  qu'ils 
n'auraient  été  sans  cette  attention.  Les  rejetons 
de  cet  arbre  profitent  à  merveille,  lorsqu'ils  sont 
greffés  sur  le  cognassier  à  la  fin  du  mois  de  jan- 
vier ou  au  mois  de  février.  On  les  greffe  aussi 
sur  toutes  les  espèces  de  pommiers,  sur  les  poi- 
riers ,  sur  les  pruniers,  et  sur  l'épine  sauvage.  Il 
est  mieux  de  les  greffer  en  fente  sur  le  tronc  que 
sous  l'écorce.  On  couvre  l'arbre ,  quand  il  est  ainsi 
greffé,  d'un  panier  ou  d'un  vase  de  terre  cuite, 
que  l'on  remplit  de  terre  labourée  et  mêlée  de 


linm.  ïempore  hoc  faselus  art  escam  scralur.  Nunc  in 
amilibus  apparetur  auciipium  noctuao,  cacteraque  in- 
strumenta captura;,  ut  circa  calendas  exerceatur  Octo- 
bres. 

XIII.  Nunc  papayer  scritnr  locis  siccis  et  calirtis  :  potest 
et  cum  aliis  oleiïbus  seminari.  Fcrtur  utilius  provenire, 
ubi  virgîB  et  sarmenta  combusta  sunt.  Tempore  hoc 
hrassicam  seres  utilius,  ut  plantas  cjus  Novembri  in- 
eboante  transponas  :  de  quibus  et  bieme  olus  et  vere 
possit  cyma  prortuci.  Hoc  niense  spatia  hortorum,  qoe 
per  vemum  seminibus  implclurus  es ,  allé  tribus  pertibus 
pastinare  debebis,  et  luna  decrescente  (bis)  stercus  inferre. 
Hoc  mense  ultinio  thyinum  seremus;  sert  melius  plantis 
nascitur ,  quamvis  possit  et  seminc.  Agrum  diligit  apri- 
cum ,  macrum ,  niai  iliiiium.  Nunc  circa  .Tquinoctium 
seres  origanum  .  stercorariac  rigari,  donec  convalescat, 
appétit  Amat  loca  aspera  atquc  saxosa.  Iisdem  diebus 
seritur  eapparis  :  laie  serpit  :  sneco  suo  terris  nocet. 
Serendum  est  ergo,  ne  procédât  ullerius,  circumveniente 
fossalo,  vel  litlo  sti  uctis  parietibus,  solo  sicco  et  gracili  : 
berbas  s|M)iite  persequitiir  :  lloret  a'state.  Sert  occasu  Ver- 
filial  uni  eapparis  arescil.  Gilb  hoc  niense  ultinio  bene 


scritur.  Hoc  mense  nasturtium  seremus  et  anetbum  locis 
tempérât is  et  calidis ,  et  radices  locis  siccis,  et  pastinacas 
et  cacrefolium  circa  Octobres  calendas,  et  lactucas  et  betas 
et  coriandrum ,  et  primis  diebus  râpa  et  napos. 

XIV.  Mense  Septembri  circa  calendas  Octobres  vel. 
Februario  tuberes  seremus  sobole  vel  nucleis ,  cujus  te- 
nera  diligenter  nu  tri  ri  débet  infantia.  Sumatur  cum  radici- 
bus  planta  divulsa  :  bubulo  limo  linaturac  luto  :  statuatur 
pingui  terra  et  subacta,  subditis  conclus  et  marina  alga  : 
terris  magna  sui  parte  condatur.  Âlii  pomis  slatim  grana 
decussa  et  sole  siccata  pingui  et  probe  cribrata  terra  au- 
tumno  tria  simul  ponunt,  quœ  ferunlur  in  un  uni  coire 
virgultum  :  quod  assidua  rigatione  juvandum  est  atque 
fossura,  quœ  solum  leviter  scalpens  teneritudini  robur 
inducat.  Post  annum  deiude  vel  aliquanto  tardius,  tjm 
fuerit  de  semiue  planta  transfertur  :  et  boc  génère  fructus 
cflicit  dulciores.  Mense  Januario  ultinio  vel  Februario 
tuberum  surculus  mirabiliter  proficit  cydonio  in  si  lus. 
Inseritur  autem  malis  omnibus  (et  pins),  et  primis  et 
Calabrici  :  melius  trunco  fisso  quant  corlice.  Desupei 
qualo  vel  ticlili  vase  munilur,  replelis  usque  prope  sum- 
mitalcm  surculi  terra  subacta  cum  stercore.    Prosunt 
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fumier,  presque  jusqu'à  l'extrémité  supérieure  de 
la  greffe.  Les  soins  que  j'ai  dit  être  profitables 
aux  pommiers ,  le  sont  aussi  aux  pêches-noix.  On 
conservera  ces  fruits  en  les  ensevelissant  dans 
du  millet,  ou  en  les  renfermant  dans  de  petites 
cruches  enduites  de  poix  et  bouchées. 

XV.  On  fera  aussi  ce  mois-ci  des  pavés  pour 
les  plates-formes,  ainsi  que  de  la  brique,  de  la  ma- 
uière  que  j'ai  décrite  au  mois  de  mai. 

XVI.  Composition  du  sirop  de  mûres.  On  fera 
bouillir  tant  soit  peu  du  jus  de  raton  sauvages; 
après  quoi  on  mêlera  deux  tiers  de  ce  jus  avec 
un  tiers  de  miel ,  et  l'on  fera  bouillir  ce  mélange 
jusqu'à  ce  qu'il  ait  acquis  l'épaisseur  du  miel. 

XVII.  Quand  on  voudra  garder  du  raisin  , 
on  cueillera  des  grappes  bien  saines,  dont  les 
grains  ne  soient  ni  fermes  jusqu'à  la  verdeur,  ni 
amollis  jusqu'à  l'excès  de  maturité.  Il  les  faut 
transparents  à  la  lumière  et  élastiques  au  toucher. 
S'il  se  trouve  dans  ces  grappes  des  grains  corrom- 
pus ou  défectueux ,  on  les  coupera.  On  rejettera 
aussi  ceux  dont  la  verdeur  insurmontable  aura 
résisté  sans  s'adoucir  aux  caresses  du  soleil  d'été. 
Ensuite  on  coupera  la  queue  de  ces  grappes,  et, 
après  les  avoir  trempées  dans  de  la  poix  bouillante, 
on  les  suspendra  dans  un  endroit  sec  ,  frais, 
obscur,  et  impénétrable  à  la  lumière. 

XVIII.  Il  faut  épamprer  sur  les  côtés,  trente 
jours  avant  la  vendange ,  les  ceps  dont  le  fruit 
pourrira  par  trop  d'humidité,  et  ne  leur  laisser 
que  les  feuilles  dont  ils  seront  garnis  par  en  haut. 
Elles  serviront  à-  garantir  leui  cime  de  la  trop 
grande  ardeur  du  soleil. 

XIX.  Les  jours  de  septembre  et  d'avril  se  res- 
semblent entre  eux  par  rapport  à  l'égalité  des 
heures. 


À  la  première  et  à  la  onzième  heure,  le  gno- 
mon donne  vingt-quatre  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne  qua- 
torze. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
dix. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne 
sept. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième,  il  en  donne 
cinq. 

A  la  sixième,  il  en  donne  quatre. 


LIVRE  ONZIEME. 

OCTOBRE. 

I.  On  sèmera  le  blé  adoreum  ,  ainsi  que  le  fro- 
ment, au  mois  d'octobre.  Le  temps  préfix  pour 
semer  ces  grains  est  depuis  le  dix  des  calendes 
de  novembre  jusqu'au  six  des  ides  de  décembre, 
pour  les  contrées  tempérées.  C'est  aussi  le  temps 
de  charrier  et  d'étendre  le  fumier  dans  les  champs. 
On  sèmera  encore  ce  mois  l'orge  appelée  canthe- 
rinum.  Ce  grain  se  sème  en  terrain  maigre  et 
sec,  ou  dans  une  terre  très-grasse.  En  effet,  il  a 
la  propriété  de  faire  maigrir  les  guérets.  Or  cette 
vertu  malfaisante  sera  surmontée  par  une  terre 
grasse ,  ou  bien  elle  ne  pourra  faire  grand  mal  à 
une  terre  que  sa  maigreur  met  déjà  hors  d'état 
de  rapporter  autre  chose.  Il  faut  donc  fumer  le 
champ  quand  on  le  sème  à  cette  époque.  Ou  sè- 
mera aussi  à  présent  l'ers,  les  lupins  ,  les  pois  et 
le  sésame,  comme  je  l'ai  dit.  Le  sésame  se  sème, 
ainsi  que  le  haricot,  jusqu'aux  ides  d'octobre, 
pourvu  que  ce  soit  dans  une  terre  grasse,  et  qui 
rapporte  tous  les  ans  sans  se  reposer.  Un  juye- 
rum  en  demande  quatre  modii. 


tuberibus ,  quae  malis  professe  memoravi.  Tuberes  serva- 
Ijiinlur,  si  obruanlur  in  milio  vel  urceolis  picatis  eloblitis. 

XV.  Hoc  etiam  mense  pavimenta  iu  solariis  et  lateres 
faciemus  eo  more  quo  Maio  mense  descripsi. 

XVI.  \Uc  diamord].  Succum  mori  agrestis  paulnlum 
faciès  defervere.  Tune  succi  [ipsius]  duas  partes  et  nnam 
mellis  admisces,  et  mista  curabis  ad  pinguedinem  mellis 
excoquere. 

XVII.  Uvas  quas  servare  volumus,  legamus  ilkesas , 
neque  acerbitate  rigidas  ,  neque  maturitate  clefluentes,  sed 
quibus  est  et  granuin  luce  penetrabile  et  splendidnm,  el 
tactus  cum  molli  jucnnditate  callosus.  Si  qua  sunt  (cornipla 
vel)  vitiosa,  resecemus  :  nec  patiamur  intéresse,  quihus 
inexpugnabilis  acerbitas  contra  blandimenta  ;«stivi  caloris 
indurnit.  Tune  incisos  bolryonum  tenaces  calida  pice 
oporlel  ambiiï,  atque  ita  in  loco  sicco,  frigido,et  obteott) 
sine  luminis  irruptione  suspendi. 

W'JII.  Vilis  cujusfructus  limnore  pnlrescit,  per  latera 
panipmanda  est  ante  trigesimum  vindemia*  diem,  et  sola 
irons  illa  servanda  est,  quai  in  summilale  posita  solem 
i  imium  défendit  a  verticc. 

XIX.  Septembi  is  et  Aprilis  dies  hoiïs  similibus  tonle- 
runtur. 


Hora 

I 

et 

XI 

pedes 

XXIV. 

Hora 

il 

et 

X 

pedes 

XIV. 

Hora 

m 

et 

IX 

pedes 

X. 

Hora 

IV 

et 

VIII 

pedes 

VII. 

Hora 

V 

et 

VII 

pedes 

V. 

Hora 

VI 

pedes 

IV. 

LIBER  UNDECIMUS. 

I.  Oclobri  mense  adoreum  seremus  ac  triticum.  Justa 
satio  est  a  decimo  calendas Novembres,  usque  adsexlum 
idus  Décembres  regionibus  temperatis.  Nunc  etiam  heta- 
men  effertur  ac  spargitur.  Hoc  etiam  mense  seremus  or- 
deum,  quod  dicitur  cantlierinum.  Seritur  macra  et  sicca 
terra,  vel  inultum  pingui.  Nam  quia  hoc  semine  maces- 
cuntarva,  pingui  vincitur  agro  :  alleri  non  babet  quod 
amplius  nocere  possit,  cum  propter  macritalcm  semen 
aliud  ferre  non  valeat.  La>to  agro  nunc  est  serendum. 
Eliam  nunc  crvum,  lupinuni  et  pisum  et  sisamum  sere- 
mus (  ut  di\i  )  :  sisainum  usque  ad  idus  Octobres,  et  fa- 
selum,  tamen  terra  pingui  aut  reslibili  agro  :  quatuo? 
modiis  jugerum  complebimus. 
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II.  On  sèmera  la  graine  de  lin  ce  mois,  si  on 
le  juge  à  propos  ;  quoiqu'il  vaille  mieux  renoncer 
à  cette  plante,  qui  épuise  les  forces  de  la  terre.  Si 
on  veut  néanmoins  en  avoir,  on  en  sèmera  huit 
modii  çarjugerwn,  dans  un  terrain  très-gras  et 
médiocrement  humide.  Il  y  a  des  personnes  qui 
en  sèment  une  plus  grande  quantité  dans  un  ter- 
rain maigre,  et  qui  obtiennent  un  lin  plus  fin  par 
cette  méthode. 

III.  C'est  à  présent  le  temps  favorable  pour 
faire  la  vendange;  c'est  aussi  celui  d'observer  quels 
sont  les  ceps  les  plus  féconds,  et  de  les  marquer 
de  façon  à  les  reconnaître ,  afin  de  pouvoir  choi- 
sir sur  ces  ceps  des  sarments  propres  à  être  mis 
en  terre.  Columelle  soutient  qu'on  ne  peut  pas 
s'assurer  de  la  fécondité  d'un  cep  en  une  année  , 
mais  qu'il  en  faut  quatre  pour  y  parvenir  ;  et  que 
ce  n'est  qu'après  ce  nombre  d'années  écoulées 
que  l'on  connaît,  à  ne  s'y  point  méprendre,  la 
bonté  d'un  rejeton. 

IV.  Il  est  très  à  propos  de  planter  des  vignes 
à  la  fin  de  ce  mois-ci  dans  los  contrées  à  tempéra- 
ture chaude  et  sèche,  a  terres  légères  et  meubles , 
à  coteaux  abrupts  et  dégarnis.  J'ai  traité  cette  ma- 
tière tout  au  long  dans  le  mois  de  février.  C'est 
à  présent  le  meilleur  temps  pour  faire ,  dans  les 
terrains  secs,  chauds,  maigres,  peu  fertiles, 
sablonneux  et  exposés  au  soleil,  toutes  les  opéra- 
tions que  nous  avons  détaillées  précédemment , 
par  rapport  aux  façons  des  terres  au  paslinum , 
à  la  plantation  ies  vignes,  à  leur  taille,  à  la  ma- 
nière de  les  previgner  et  de  les  réparer,  et  à  la 
formation  des  plants  d'arbres  mariés  aux  vignes , 
afin  que  les  pluies  d'hiver  rendent  ces  opérations 
profitables,  en  dépit  de  la  maigreur  de  ces  sortes 
de  terres; ce  qui  ne  pourra  manquer  d'arriver, 
parce  que  les  plantes  y  trouveront  de  l'humidité 
quand  elles  seront  altérées ,  et  qu'elles  y  seront 


à  l'abri  d'être  brûlées ,  ne  pouvant  être  ni  sciées 
par  les  glaçons,  ni  ensevelies  sous  eux  ,  attendu 
que  les  frimas  sont  chose  inconnue  en  ces  ré- 
gions. 

V.  Il  faut  déchausser  après  les  ides  d'octobre 
toute  la  jeune  vigne  dans  les  vignobles  plantés,  soit 
au  pastinum,  soit  par  voie  de  fosses  et  tranchées, 
à  l'effet  de  couper  les  racines  superflues  qu'elles 
auront  jetées  pendant  l'été.  En  effet,  si  ces  der- 
nières venaient  à  se  fortifier,  elles  finiraient  par 
faire  périr  les  racines  les  plus  profondes;  de  sorte 
que  la  vigne  resterait  comme  suspendue  sur  la 
superficie  du  sol,  et  se  trouverait  exposée  par  là 
au  froid  comme  à  la  chaleur.  Il  ne  faut  pas  ce- 
pendant couper  ces  petites  racines  jusqu'auprès 
du  tronc,  de  peur  qu'il  n'en  sorte  une  plus  grande 
quantité  de  la  plaie,  ou  que  cette  plaie  ,»qui  s'at- 
taque au  corps  même  de  la  vigne,  ne  la  rende  dans 
les  premiers  temps  trop  sensible  à  l'impression  du. 
froid  qui  suivra  cette  opération.  On  leur  conser- 
vera donc  en  les  coupant  une  longueur  de  doigt, 
après  quoi  on  laissera  les  vignes  à  découvert,  si 
l'hiver  est  doux  dans  le  pays  ;  au  lieu  que ,  s'il  est 
rude,  on  aura  soin  de  les  recouvrir  avant  les  ides 
de  décembre;  et  même,  s'il  est  excessivement 
froid ,  on  répandra  à  l'approche  de  l'hiver  un  peu 
de  fiente  de  pigeon  au  pied  des  jeunes  vignes  ; 
ce  que  Columelle  veut  que  l'on  pratique  pendant 
cinq  années  entières,  pour  obvier  aux  trop  grands 
froids. 

VI.  C'est  à  présent  le  meilleur  temps  pour  pro- 
vigner  dans  les  climats  dont  j'aijparlé ,  parce  que 
toute  la  sève  se  porte  aux  racines,  se  trouvant 
débarrassée  du  soin  de  donner  des  branches  à 
fruit. 

VII.  Il  y  a  des  personnes  qui  sont  dans  l'usage 
de  greffer  ce  mois-ci  les  vignes  ainsi  que  les  ar- 
bres dans  les  pays  très-chauds. 


II.  Ilocmense  lini  semen  seremus^si  placet,  quod  ta- 
men  pro  malitia  sui  serendum  non  est,  nam  terra;  liber 
exliaurit.  Seil  si  velis  loco  pinguissimo  et  modice  humide, 
seretur  injugoro  vin  modiis.  Aliqui  macro  solo  spissum 
serunt  :  ita  asscquuntur  ut  linum  subtile  nascatur. 

III.  Nunc  op|M>rtuna  viudemia  est,  cujus  tempore  no- 
lauda  est  lutiiiiditas  vilium  et  notisquibuscunque  signan* 
da,  ut  ex  Itïs  ad  ponendum  sarmenta  possimus  digère. 
Asscrit  autem  Coluniella  explorari  fuecunditatem  uno  anno 
non  posse,  sed  quatuor  :  quo  numéro  cognoscitur  vera  ge- 
nerositas  surculorum. 

IV.  Hoc  mense  poslremo ,  ubi  calidi  ac  sicci  aeris  qna- 
litasest,  ubi  exilis  et  aridus  [est]  campus,  ubi  collis 
praeruptus  aut  macer,  viles  utilissime  ponuntur.de  quibus 
salis  mense  Februario  disputavi.  Nunc  locis  siccis,  calidis, 
exilibus,  macris,  arenosis,  aridis,  quœcunque  de  pastinis, 
de  vitibus  ponendis,  putandis,  propagandis,  reparandis, 
vel  arbusto  faciendo  ante  dicta  sunt,  rectius  liunt,  ut 
contra  exilitatem  glebac  bibernis  imbribus  adjuventur.  Sic 
et  liuniorem  silienlibus  conter uut ,  et  recisa  vel  mersa  gla- 


cie  r.on  aduruut,  quia  talibus  locis  pruinarum  vis  et  na- 
lura  nescitur. 

V.  Post  idus  Oclobris  ablaqueanda  est  omnis  novella 
vinea  seu  in  pastino,  seu  in  scrotribus  aut  sulcis,  utam- 
pulentur  radiées  supervacuœ ,  quas  produit  oestate  : 
quîe  si  convaluerint,  inferiores  radiées  faciunt  interire, 
et  ita  remanebit  vitis  in  summitate  suspensa  :  qua;  1  es 
eam  frigori  obnoxiam  faciet  et  calori.  Sed  lise  radicula; 
non  ad  siccum  debent  recidi,  ne  aut  pluies  inde  nascan- 
tur,  aut  nova  plaga  corpori  vitis  impressa  vi  secuti  algo- 
ris  utatur.  Recidemus  autem  relicto  digiti  spatio  :  et  si 
placida  ibi  hiems  est,  aperlas  relinquemus  viles  :  si  vio- 
lenta ,  ante  Décembres  idus  operiemus  :  si  prœfrigida,  ali- 
quantum  columbini  stercoris  sub  ipsa  bieme  dira  viticu- 
larum  vestigia  largiemur,  quod  conlra  frigus  minium  Co- 
lumella  dicit  loto  faciendum  esse  quinquennio. 

VI.  Hoc  lempore  ideirco  locis  quibus  dixi  propagalio 
melior  est,  quia  firmandis  radicibus  vitis  incumbit,  cum 
proferendi  palmitis  eam  cura  non  permovet. 

VII.  Hoc  mense  aliqui  viles  et  arbores  locis  calidissimis 
insercre  consueverunt 
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VIII.  On  formera  aussi  à  présent,  dans  les  pays 
chauds  et  les  localités  exposées  au  soleil,  des 
plants  d'oliviers  de  la  manière  que  nous  avons 
donnée  dans  le  mois  de  février,  et  en  observant 
l'arrangement  que  nous  avons  prescrit.  On  plan- 
tera également  dans  le  même  temps  et  dans  les 
mômes  pays  des  pépinières  d'oliviers,  et  l'on  pro- 
cédera aux  soins  de  toute  nature  qu'exige  la  cul- 
ture de  cet  arbre.  On  confira  aussi  les  olives  blan- 
ches de  la  manière  que  nous  donnerons  par  la 
suite.  Il  faut  déchausser  à  présent  les  oliviers  dans 
les  provinces  sèches  et  chaudes ,  afin  que  leurs 
pieds  puissent  être  humectés  par  l'eau  qui  tom- 
bera de  leur  tête.  Columelle  ordonne  d'arracher 
tous  les  rejetons  de  ces  arbres.  Pour  moi,  il 
me  semble  qu'il  faut  toujours  laisser  quelques  jets 
robustes,  dont  on  puisse  faire  choix  pour  rempla- 
cer la  mère  quand  elle  sera  vieillie,  ou  que  l'on 
puisse  transférer  de  bouture,  lorsque  après  avoir 
été  bien  élevés,  à  l'aide  de  ia  terre  qu'on  aura  en- 
tassée auprès  d'eux ,  ils  auront  acquis  des  raci- 
nes en  propre,  et  qu'on  pourra  se  procurer  par 
leur  secours  des  plants  d'oliviers,  sans  avoir  pris 
la  peine  d'en  former  des  pépinières.  Il  faut,  si  le 
cas  échoit,  fumer  à  présent  dans  les  pays  très- 
froids  les  oliviers,  qui  ne  doivent  cependant  l'être 
que  de  trois  en  trois  ans.  Six  livres  de  crottin  de 
chèvre  ou  un  modius  de  cendre  suffiront  pour 
chaque  arbre.  On  ne  cessera  cependant  pas  de  ra- 
tisser la  mousse  de  ces  arbres.  On  les  taillera  aussi 
quand  ils  auront  passé  l'âge  de  huit  ans,  suivant 
Columelle.  Pour  moi,  je  pense  qu'il  faut  en  cou- 
per chaque  année  les  branches  sèches,  ainsi  que 
celles  qui  ne  produisent  rien  pour  avoir  été  trop 
faibles  dans  leur  principe.  Si  un  olivier  ne  rap- 
porte point  de  fruit,  quoiqu'il  se  porte  bien ,  on 
le  percera  avec  une  tarière  gauloise,  de  façon 
que  le  trou  que  l'on  y  fera  pénètre  jusqu'à  la 


moelle,  et  on  y  enfoncera  avec  effort  une  bouture 
informe  d'olivier  sauvage  qui  remplisse  exacte- 
ment le  trou;  après  quoi  on  déchaussera  l'arbre, 
et  on  l'arrosera  avec  du  marc  d'huile  sans  sel,  ou 
de  l'urine  gardée.  En  effet ,  aucune  stérilité  ne 
résiste  à  ce  genre  de  fécondation  ;  mais  il  ne  faut 
pas  attendre  pour  greffer  l'arbre  que  le  vice  ait 
disparu.  On  nettoiera  ce  mois-ci  les  fossés  et  les 
ruisseaux. 

IX.  Les  Grecs  ordonnent  de  transvaser  le  moût 
qui  aura  commencé  à  bouillir,  lorsque  le  raisin 
dont  il  aura  été  exprimé  aura  trop  souffert  de  la 
pluie.  Entraînée  par  sa  pesanteur  spécifique, 
l'eau  se  précipitera  au  fond  du  vase  nouveau  ;  et 
le  vin ,  dégagé  de  ce  mélange  hétérogène,  se  con- 
servera mieux. 

X.  On  fera  à  présent  l'huile  verte,  de  la  ma- 
nière qui  suit.  On  cueillera  les  olives  les  plus  nou- 
velles, lorsqu'elles  seront  tournées  ;  et  si  on  a  mis 
quelques  jours  à  les  cueillir,  on  les  étendra,  de 
peur  qu'elles  ne  s'échauffent.  On  séparera  du  tas 
celles  qui  pourront  se  trouver  pourries  ou  dessé- 
chées ;  et  lorsqu'on  en  aura  amassé  la  quantité 
que  le  pressoir  en  peut  contenir,  on  les  saupou- 
drera de  sel  égrugé  ou  en  grains,  ce  qui  vaut  en- 
core mieux,  à  raison  de  trois  modiide  sel  sur  dix 
d'olives;  puis  on  les  moudra  d'abord  ;  après  quoi 
on  les  mettra  avec  leur  sel  dans  des  paniers,  et  on 
les  y  laissera  pendant  toute  la  nuit,  afin  qu'elles 
en  contractent  le  goût;  on  les  livrera  ensuite  au 
pressoir  lé  lendemain  matin,  et  l'on  en  obtiendra 
une  huile  salée  du  meilleur  goût.  Il  faudra  sans 
contredit  laver  avant  tout  à  l'eau  chaude  les  ca- 
naux à  travers  lesquels  l'huile  coulera,  ainsi  que 
tous  les  réservoirs  dans  lesquels  elle  se  rendra  , 
afin  qu'ils  ne  conservent  point  l'odeur  de  relent 
que  leur  aura  laissée  l'huile  de  l'année  précédeute. 
On  n'approchera  pas  non  plus  le  feu  de  l'huile , 


VIII.  Noue  eliam  lotis  calidis  et  apricis  olireta  institue- 
mus  more  v«l  online ,  quem  Februarius  mensis  ostendit. 
Seminaria  quoqiie  olearum  locis  talibus  faciemus  hoc  lem- 
pore,  et  oui  nia  qiue  ad  oleam  pertinebunl.  Olivas  quoque 
albas  condieraus,  sicut  postea  referetur.  Hoc  tempore 
ablaqueandae  sunt  arbores  oleœ  provinciis  siccioi  ibus  ac 
tepidis,  ita  ut  eis  a  superiori  parte  bumor  possit  induci. 
Omnem  sobolem  convelli  Côlmnella  praecepit.  Milii  autem 
videtur  paucas  diniitti  semper  ac  solidas,  ex  quibus  vel 
in  vetustate  matris  loco  délecta  succédât,  vel  melius  nu- 
trita ,  et  aggestœ  terrae  beneticio  etiam  suas  liabens  radi- 
ées ad  olivetum  faciendum  sine  cura  seminarii  transferalur 
arbuscula.  Nunc  si  suppetit,  intermisso  triennio  slerco- 
randa  sunt  oliveta  locis  maxime  frigidis.  Caprini  slercoris 
sex  libre  uni  arbori  vel  cincris  modii  singuli  suflicient. 
Muscus  tamen  semper  radatur  arboribus  :  et  putentur 
(sicut  Columella  dicil)  octo  annorum  aetale  transacta.  Yi- 
detur  mihi  unoquoque  anno  sicca  et  infrucluosa  cum  ali- 
qua  debilitate  nascentia  debere  recidi.  Quod  si  fructus  ar- 
bor  la-la  non  alïerct,  terebretur  Gallica  terebra  nsque  ad 
medullam  foi  aminé  impresso,  cui  oleastri  iuformis  talea 


(  vebementer)  arcletur,  et  ablaqueatae  arbori  amurca  in- 
sulsa ,  vel  vêtus  urina  infundatur.  Hoc  enim  velul  coitu 
stériles  arbores  uberantur,  quas  tamen  durante  malitia 
opoi  tebis  inserere.  Hoc  mense  fossas  rivosque  purgabimus. 

IX.  Gr.Tci  jubent,  si  uvam  nimius  imber  infuderit,  post- 
eaquam  mustum  ejus  primo  ardore  fervebit,  ut  ad  alia 
vascula  transferatur.  Ita  propter  naturae gravitatem  rema- 
nens  aqua  subsidet,  et  translatum  vinum  pure  servabitur, 
relicto  quicquid  se  iili  ex  imbre  misaient. 

X.  Nuncoleum  viride  faciemus  hoc  génère.  Olivamqnam 
reientissimam,  cum  varia  est,  colligis,  et  si  diebus  ali- 
quot  collegeris ,  expandis ,  ne  calefiat.  Si  qua  ibi  pulris  aut 
sicca  est,  removes.  L'bi  vero  compleveris  modum  factorii, 
sales  tritos  vel  non  trilos ,  quod  est  melius ,  in  olivam  ean- 
dem  miltis  per  decem  modios  très  salis,  et  molis  primo, 
et  sic  salitam  in  novis  canistris  esse  patieris,  ut  pernoctet 
cum  salibus,  et  ducat  in  se  eosdem  sapores  :  ac  mane 
premi  incipiat  olei  meliorem  fluxum  redditura,  salis  sa- 
pore  concepto.  Canales  sane  et  omnia  receptacula  olei  ca- 
lida  a<|ua  prius  lavabis,  ut  niliil  de  anni  praeteriti  rancore 
custodiant.  Focos  etiam  non  propius  admovebis ,  ne  olei 
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de  peur  que  la  fumée  n'en  corrompe  le  goût. 
Pans  les  pays  secs  et  chauds,  c'est  a  la  fin  de  ce 
mois  (pie  l'on  cueille  les  baies  de  laurier  pour  en 
faire  de  l'huile. 

XF.  Il  faut  semer  au  mois  d'octobre  la  chicorée 
que  Ton  voudra  consommer  en  hiver.  Cette  plante 
aime  l'humidité  et  les  terres  meubles.  Elle  monte 
très-haut  dans  les  terrains  sablonneux ,  salés  et 
voisins  de  la  mer.  On  lui  préparera  des  planches 
aplaties,  de  peur  que  ses  racines  ne  viennent  à 
se  découvrir,  au  cas  que  la  terre  s'éboule.  Quand 
elle  aura  quatre  feuilles,  on  la  transplantera  dans 
un  terrain  fumé.  On  plante  à  présent  les  artichauts 
en  pied.  On  coupe  avec  le  fer  l'extrémité  de  leurs 
racines  en  les  mettant  en  terre ,  et  on  trempe  ces 
racines  dans  du  fumier.  On  en  met  deux  ou  trois 
pieds  ensemble  dans  des  fosses  profondes  d'un 
pied,  qu'on  éloigne  de  trois  pieds  l'une  de  l'autre, 
pour  que  le  plant  croisse  mieux.  On  répand  sou- 
vent sur  ces  plantes  de  la  cendre  et  du  fumier,  à 
l'approche  de  l'hiver,  dans  les  temps  secs.  On  sè- 
mera la  moutarde  ce  mois-ci.  Cette  plaide  se  plaît 
dans  uue  terre  qui  a  été  îabourée,  et ,  si  faire  se 
peut,  rapportée,  quoiqu'elle  vienne  également 
bien  partout.  Il  faut  la  sarcler  assidûment,  afin 
qu'elle  soit  toujours  couverte  de  poussière;  ce  qui 
contribuera  à  l'échauffer,  quoiqu'elle  n'en  aime 
pas  moins  l'humidité.  On  laissera  dans  l'endroit 
même  où  on  l'aura  semée  la  moutarde  dont  on 
se  proposera  de  cueillir  la  graine;  au  lieu  qu'on 
fera  renfler,  en  la  transférant,  celle  qu'on  desti- 
nera à  être  mangée.  La  vieille  graine  de  moutarde 
n'est  bonne  ni  pour  l'ensemencement  ni  pour  la 
table.  On  est  sûr  qu'elle  est  nouvel  le,  lorsque  étant 
cassée  entre  les  dents  elle  paraît  verte  a  l'intérieur  ; 
au  lieu  que  si  elle  paraît  blanche,  c'est  une  preuve 
qu'elle  est  vieille.  11  faut  semer  la  mauve  ce 


mois-ci ,  parce  que  la  venue  de  l'hiver  Pcmpêehe- 
rait  de  prendre  accroissement.  Cette  plante  se  plaît 
dans  les  terrains  gras  et  humides;  elle  aime  le 
fumier.  On  la  transfère  en  pied  quand  elle  com- 
mence à  avoir  quatre  ou  cinq  feuilles.  Le  plant 
en  prend  mieux  quand  il  est  jeune.  En  effet,  si  on 
la  transférait  quand  elle  est  déjà  grande ,  elle 
languirait.  Elle  a  meilleur  goût  quand  elle  n'a 
pas  été  transplantée.  Au  reste ,  pour  l'empêcher 
de  monter  trop  promptement  en  tige,  on  cache 
au  milieu  de  cette  plante  des  mottes  de  terre  lé- 
gères ou  de  petits  cailloux.  Il  faut  la  semer  clair. 
Elle  aime  être  sarclée  assidûment.  Il  faut  la  dé- 
barrasser desherbesqui  l'environnent,  sansébran- 
ler  ses  racines.  Elle  pommera,  si  on  noue  ses  ra- 
cines lorsqu'on  la  transplantera.  On  sèmera  aussi 
à  présent  l'aneth  dans  les  climats  tempérés  et 
chauds.  On  semé  encore  ce  mois-ci  les  ciboules, 
la  menthe,  le  panais,  le  thym  et  l'origan,  de  même 
que  la  câpre  au  commencement  du  mois.  On  sè- 
mera également  la  poirée  dans  les  terrains  secs, 
ainsi  que  le  grand  raifort  ;  ou  bien  on  transplan- 
tera ce  dernier  d'une  terre  inculte  (car  c'est  un 
véritable  raifort  sauvage)  dans  un  terrain  cultivé, 
afin  qu'il  s'y  améliore.  Il  faudra  transférer  à  pré- 
sent le  poireau  qui  aura  été  semé  au  printemps, 
afin  que  sa  tête  grossisse.  Il  n'est  pas  douteux 
qu'il  ne  faille  sarcler  assidûment  les  poireaux , 
et  les  soulever,  en  les  saisissant  comme  avec  des 
liens ,  afin  qu'à  mesure  que  leur  tête  prendra  de 
l'accroissement,  elle  remplisse  le  vide  que  cette 
opération  aura  laissé  sous  leurs  racines.  On  sè- 
mera aussi  à  présent  le  basilic.  On  prétend  qu'il 
viendra  plus  tôt  dans  ce  temps-ci,  quand  il  aura 
été  trempé  légèrement  dans  du  vinaigre,  avant 
d'être  semé. 

XII.  Celui  qui  veut  travailler  pour  les  siècles 


saporcm  fumus  inficiat.  Nunc  mense  postremo  locis  siccis 
et  caliilis  ad  olcnm  faciendum  iauri  baccas  legemus. 

XI.  Mense  Octobri  serendasuntintyba,  quae  hiemi  scr- 
viant.  Amant  humores  et  terram  solutam.  Arenosis  et  sai- 
sis locis  atque  marilimis  snmma  proveniunt.  Area  liis  pla- 
nior  apparetur,  ne  radiées  eorum  terra  fugientenudentur. 
Quatuor  foliorum  transferanttir  ad  locnm  stercoratum. 
Nunc  planlae  cardui  ponuntur  quas  cuin  ponenius,  radiées 
earum  sommas  ferro  resecamus,  ac  fimo  tingimus  :  ter- 
mini  pediim  spatio  separamus  incrementi  causa,  pedali 
scrobe  depositas  binas  aut  ternas.  Cinerem  saepe  sub  hieme 
diebus  siccis  fimumque  miscebimus.  Hoc  mense  sinapim 
seremus.  Terram  diligit  aratam,  et  si  lieri  potest,  conge- 
sliciam,  quamvis  nbicunque  nascalur.  Sarculari  débet  as- 
sidue ut  respergatur  pulvere,  quo  fovetur.  Non  minus 
gaudet  luimore.  De  qtio  semen  légère  disponis,  suo  loco 
esse  palicris;  quod  ad  escam  parabis,  robustius  faciès 
tiansfercndo.  In  sinapi  velus  semen  inutile  est  vel  sationi 
vcl  usui  :  quod  denlibus  fractum  si  intus  viride  videbitnr, 
novum  est:  si  album  fucrit,  vetustatem  fatetur.  Hoc  mense 
nialva  serenda  est ,  quae  occursu  biemis  ab  incrementi  Ion- 
gitudine  reprimetur.  Loco  piugui  delectattir  et  bumido  : 


gaudel  laetamine.  Transferuntur  planta?  ejus,  cum  crepe- 
rint  folia  quatuor  liabere  vel  quinque.  Melius  cornprehen- 
dit  ejus  planta  quae  tenera  est  :  major  enim  translata  lan- 
guebit.  Sapor  illis  est  melior,  si  non  transferantur.  Sed  ne 
cito  erigantur  in  caulem,  in  iredio  earum  glebulas  con- 
stitues aut  lapillos.  Rara  ponenda  est,  sarculo  delectalur 
assiduo.  Si  liberandae  suntberbis,  ne  motum  sonliant  in 
radiée.  Si  transferendis  plantis  nodum  facias  in  radice 
sessiles  fient.  Nunc  etiam  locis  temperatis  et  calidis  ane- 
lluim  seremus.  Cepullae  serunlur  etiam  hoc  mense,  vel 
menta  et  pastinaca,  thymum  et  origanum,  et  capparis 
mensis  initio.  Hem  betam  locis  siccioribus.necnon  armo- 
raceam  seremus,  vel  transferemus  ad  eulta,  ut  melior 
liât  :  nam  ba?c  agrestis  est  rapbanus.  Nunc  porrum  verno 
satum  transferre  debemus ,  ut  crescat  in  caput.  Sane  sar- 
culis  circumfodiatur  assidue,  et  comprebensa  porri  planta 
velut  tenacibusallevetur,  utinanitas  spatii,  quae  radicibus 
suberit,  incremento  capitis  suppleatur.  Ocimum  quoque 
etiam  nunc  seremus ,  quod  citius  nasci  fertur  hoc  tempore, 
si  aceti  imbre  leviler  spargatur  infusum. 

XII.  Cui  placet  curas  agere  saeculorum,  de  palmis  cogi- 
let  conserendis.  Hoc  igitur  mense  dactylorum  non  vête 
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à  venir  peut  s'occuper  de  la  plantation,  des  pal- 
miers; auquel  cas  il  lui  faudra  mettre  en  terre 
ce  mois-ci  des  noyaux  fraîchement  extraits  de 
dattes  qui  ne  soient  pas  trop  anciennes,  mais 
fraîches  et  pleines,  et  mêler  de  la  cendre  avec  la 
terre  dans  laquelle  il  les  déposera.  Si  l'on  en  veut 
faire  venir  de  plant,  il  faut  s'y  prendre  dès  avril 
et  mai.  Cet  arbre  se  plaît  dans  les  terrains  expo- 
sés au  soleil  et  à  la  chaleur.  II  faut  l'entretenir 
d'eau  pour  le  faire  croître.  11  demande  une  terre 
meuble  ou  du  sable ,  quoiqu'il  veuille  aussi  avoir, 
soit  autour  de  lui,  soit  sous  lui,  de  la  terre  grasse 
au  moment  qu'on  le  plante  en  pied.  On  le  trans- 
plante au  bout  d'un  an  ou  deux ,  au  mois  de  juin 
ou  au  commencement  de  juillet.  On  le  bêchera 
assidûment  au  pied,  pour  faciliter  les  fréquents 
arrosements  qu'il  faudra  lui  donner,  et  qui  lui 
feront  braver  les  chaleurs  de  l'été.  L'eau  salée 
à  un  certain  degré  lui  est  salutaire  ;  c'est  pour- 
quoi il  faudra  en  imprégner  de  sel  à  cet  effet, 
quand  on  n'en  aura  pas  qui  soient  naturellement 
salées.  Si  cet  arbre  vient  à  se  mal  porter,  on  le 
déchaussera,  et  on  l'arrosera  avec  de  la  lie  de  vin 
vieux ,  ou  bien  on  coupera  l'excédant  du  che- 
velu de  ses  racines  ;  ou  enfin  on  y  enfoncera  un 
coin  de  bois  de  saule ,  en  les  mettant  à  jour  à 
cet  effet.  Au  surplus,  il  est  constant  que  tout 
endroit  où  il  croît  naturellement  des  palmiers 
n'est  bon  pour  presque  aucune  sorte  de  fruits. 
On  plante  les  pistaches  en  automne  au  mois 
d'octobre ,  soit  en  rejetons ,  soi*  en  amandes , 
quoiqu'il  soit  encore  mieux  de  mettre  en  terre 
les  pistaches  elles-mêmes,  tant  le  mâle  que  la 
femelle,  en  les  accouplant.  On  appelle  pistache 
mâle  celle  dont  l'écorce  renferme  des  noyaux 
qui  ressemblent  à  des  testicules  allongés.  Veut- 
on  raffiner  sur  la  culture  de  cette  plante  ?  on  se 
procurera  de  petits  verres  percés ,  qu'on  remplira 


de  terre  fumée ,  et  dans  lesquels  on  mettra  trois 
pistaches  ensemble,  afin  que  toutes  les  trois 
donnent  à  la  fois  un  germe;  après  quoi,  lorsque 
la  plante  qui  résultera  de  ces  germes  aura  pris 
des  forces ,  il  sera  plus  facile  de  la  transplanter, 
ce  qu'il  faudra  faire  au  mois  de  février.  Le  pis- 
tachier aime  les  terrains  chauds ,  pourvu  qu'ils 
soient  humectés;  aussi  faut-il  l'arroser  et  le 
mettre  au  soleil.  On  le  greffe  sur  térébinthe  au 
mois  de  février  ou  de  mars ,  quoique  d'autres 
assurent  qu'on  peut  le  greffer  sur  amandier.  Le 
cerisier  aime  les  climats  froids,  ainsi  que  ceux 
que  leur  position  rend  humides.  Il  profite  peu 
dans  les  contrées  tempérées ,  et  ne  peut  venir  en 
climat  chaud.  Il  se  plaît  dans  les  contrées  mon- 
tagneuses ou  sur  les  collines.  11  faudra  transplan- 
ter au  mois  d'octobre  ou  de  novembre  des  pieds 
de  cerisiers  sauvages ,  que  l'on  greffera  au  com- 
mencement de  janvier,  quand  ils  auront  pris 
en  terre.  On  peut  aussi  former  des  pépinières  de 
cerisiers ,  en  mettant  en  terre ,  dans  les  mêmes 
mois ,  des  cerises  qui  y  prendront  avec  la  plus 
grande  facilité.  L'expérience  m'a  montré  com- 
bien il  est  aisé  de  faire  venir  cet  arbre,  puisque 
je  puis  certifier  que  j'ai  vu  monter  en  arbres  des 
baguettes  de  cerisiers  que  j'avais  enfoncées  en 
terre  dans  des  vignobles ,  pour  y  servir  de  sou- 
tiens aux  ceps.  On  peut  encore  semer  les  cerises 
au  mois  de  janvier.  Il  sera  mieux  de  greffer  le 
cerisier  au  mois  de  novembre ,  ou ,  s'il  est  néces- 
saire, à  la  fin  de  janvier.  II  y  a  même  des  au- 
teurs qui  ont  dit  qu'il  fallait  le  greffer  en  octo- 
bre. Martialis  prescrit  de  greffer  les  cerisiers 
en  fente  dans  le  tronc  de  l'arbre;  mais  je  me  suis 
toujours  bien  trouvé  de  les  avoir  greffés  entre 
lécorceetlebois.  Ceux  qui  les  grefferont  en  fente 
dans  le  tronc  de  l'arbre ,  comme  le  veut  Martia- 
lis ,  auront  soin  d'ôter  tout  le  duvet  dont  il  sera 


mm  sed  novorum  ac  pinguium  recentia  ossa  debebit 
oliruere,  terra;  cinerem  miscere.  Si  plantam  velit,  ponen- 
<la  est  Aprili  mense  vel  Maio.  Locis  deleclatur  apricis  et 
calidis.  Fovenda  est,  ut  crescat,  humore.  Terram  solu- 
lam  vel  sabuloncm  requirit ,  ita  (amen  ,  ut  quando  planta 
drponitur,  circa  eam  vel  sub  ea  pinguis  terra  fundatur. 
Annicula  Iransferatur  aut  bima  Junio  mense  vel  Julio 
incipiente.  Circumfodiatur  assidue  et  rigatione  continuos 
iislalis  vincat  ardores.  AquLs  palma?  aliquatenus  saisis 
juvanlur,  ipi.i'  intici  debent  salibus,  etiam  si  taies  eas  na- 
tura  non  praebuit.  Si  a?gra  est  arbor,  fèces  vini  veteris 
ahlaqueala?  oportet  infundi,  vel  radicum  supervacua  ca- 
pillamenla  decidi,  vel  cuneum  salicis  interfossis  radicibus 
imprimi.  Constat  autem  locum  prope  nullis  utilcm  fru- 
ctibus,  in  quo  pal  ma?  sponte  nascuntur.  Pistacia  seruntnr 
aulumuo  mense  Octobri,  (et)  sobole  et  nucibus  suis  :  sed 
melius  ipsa  pistacia  juncta  ponuntur  mas  ac  tente.  Ha- 
rem dicunt,  oui  sub  corio  velut  ossei  longi  videntur  latere 
(esticuli.  Qui  diligeutius  facere  voluerit,  pertusos  calicu- 
los ,  et  stercorala  terra  repletos  parabit ,  et  in  bis  pistacia 
tei na  constitue! ,  ut  ex  omnibus  germen  quodcuuque  pro- 


cédât :  quod  nbi  couvaluerit  planta ,  bine  facilius  Iransfe- 
ratur mense  Februario.  Amat  locum  calidum,  sed  hume* 
ctum,  et  rigatione  gaudel  et  sole.  Inseritur  terebinlbo  mense 
Februario  vel  Marlio  :  at  alii  amygdalo  inseri  posse  lirma- 
runt.  Cerasus  amat  ca?li  stalum  frigidum ,  solum  vero  po- 
silionis  humecta?.  In  tepidis  regionibus  parva  provenit.  Ca- 
lidum nonpotestsustinere.  Montana  vel  in  collibus  consti- 
tuta  regione  la?talur.  Cerasi  plantam  silvestram  transferre 
debemus  mense  Octobri  vel  Novembiï ,  et  eam  primo  Ja- 
nuario ,  cum  compi  ebendil ,  insérera.  Plantai  ia  vero  creari 
possunt,  si  pranlictis  mensibus  spargantur  poma ,  qna? 
summa  facilitate  nascentur.  Fgo  sic  bujus  arboris  facilita- 
tem  prohavi,  ut  virguMa  ex  ceraso  pro  adminiculis  per 
vineain  posita  in  arborent  prosiluisse  confirmera.  Et  Ja- 
nuaiio  mense  seri  potest.  Inseritur  mense  Novembri  me- 
lius, vel ,  si  necesse  sit,  exlremo  Januario.  Alii  et  Octo- 
bri inserendaesse  dixerunt.  Martialis  in  trunco  inseri  jubet. 
Mil>i  inter  corticem  et  lignum  féliciter  semper  evenit.  Qui 
in  trunco  inserunt,  sicut  Martialis  dicit,  omnem  lanuginem, 
qua?  circa  est,  auferre  debebunt  ;  quam  si  remanserit , tn- 
sitisnocere  manifestât.  In  cerasis  hoeservand  uni  est,  et  in 
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environné,  parce  que  cet  auteur  prouve  que 
ce  duvet  nuirait  aux  greffes,  si  on  le  laissait.  Il 
faut  observer,  a  l'égard  des  cerisiers  et  de  tous 
les  autres  arbres  qui  portent  de  la  gomme,  de  ne 
les  greffer  que  dans  le  temps  où  ils  n'ont  point 
encore  de  gomme,  ou  quand  elle  a  cessé  de  cou- 
ler. On  greffe  le  cerisier  sur  lui-môme ,  sur  le 
prunier,  sur  le  platane,  et,  selon  quelques  au- 
teurs ,  sur  le  peuplier.  Il  aime  des  fosses  profon- 
des, des  espacements  larges,  des  fouilles  fré- 
quentes. Il  faudra  en  retrancher  les  branches 
pourries  et  sèches,  ou  celles  qui  seront  trop  ser- 
rées les  unes  auprès  des  autres,  afin  de  leséclair- 
cir.  Il  n'aime  pas  le  fumier,  qui  le  fait  effective- 
ment dégénérer.  Voici  la  manière  dont  Martia- 
lis  dit  qu'il  faut  s'y  prendre  pour  faire  venir 
des  cerises  sans  noyaux.  On  coupera  un  jeune 
arbre  à  deux  pieds  de  terre ,  et  on  le  fendra  jus- 
qu'à la  racine  ;  ensuite  on  aura  soin  de  ratisser 
avec  un  fer  la  moelle  des  deux  parties,  et  aussitôt 
après  on  les  resserrera  l'une  auprès  de  l'autre  avec 
des  liens  ;  enfin  on  enduira  de  fumie"  tant  la  par- 
tie supérieure  de  l'arbre  que  les  joints  qui  seront 
sur  les  côtés.  Au  bout  d'un  an,  alors  que  la  cica- 
trice sera  consolidée,  on  greffera  cet  arbre  avec  des 
rejetons  qui  n'aient  pas  encore  rapporté  de  fruits, 
et  il  en  viendra,  si  l'on  en  croit  cet  auteur,  des 
cerises  qui  n'auront  point  de  noyaux.  Si  un  ceri- 
sier vient  à  pourrir  par  suite  de  l'humidité  qu'il 
renfermera  dans  son  tronc,  on  y  fera  un  trou  par 
lequel  elle  puisse  s'écouler.  S'il  est  tourmenté 
par  les  fourmis,  il  faudra  verser  dessus  du  jus  de 
pourpier  coupé  par  moitié  avec  du  vinaigre ,  ou 
en  frotter  le  tronc  avec  de  la  lie  de  vin  pendant 
la  floraison  de  l'arbre.  S'il  se  trouve  accablé  par 
la  chaleur  de  la  canicule,  on  fera  verser  sur  ses 
racines,  après  le  coucher  du  soleil,  trois  sextarii 
d'eau ,  dont  chacun  sera  puisé  dans  une  fontaine 


différente,  en  évitant  de  lui  administrer  ce  re- 
mède quand  la  lune  paraîtra;  ou  bien  on  entor- 
tillera son  tronc  avec  de  la  jusquiame  tordue  en 
forme  de  couronne,  ou  enfin  on  étendra  à  son 
pied  un  lit  de  la  même  herbe.  Il  n'y  a  pas  d'autre 
façon  de  conserver  les  cerises,  que  de  les  faire 
sécher  au  soleil  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  ridées. 
Il  y  a  des  personnes  qui  plantent  au  mois  d'oc- 
tobre les  pommiers  dans  les  contrées  chaudes  et 
sèches,  qui  mettent  en  terre  dans  des  pépiniè- 
res, vers  les  calendes  de  novembre,  les  coins, 
ainsi  que  les  cormes  ou  les  amandes ,  et  qui  y 
sèment  de  la  graine  de  pin.  Il  faut  confire  les 
fruits  ce  mois-ci,  et  les  conserver  à  mesure  qu'ils 
mûriront,  de  la  manière  que  l'on  trouvera  ex- 
pliquée sous  les  titres  qui  concernent  chacun 
d'eux. 

XIII.  On  châtrera  aussi  les  ruches  ce  mois-ci, 
de  la  façon  que  nous  avons  donnée.  Il  faut 
cependant  faire  attention  à  la  quantité  de  miel 
qui  s'y  trouvera,  afin  de  n'en'pas  laisser,  dans 
le  cas  où  il  y  en  aura  abondamment;  d'en  laisser 
la  moitié  pour  subvenir  à  la  disette  de  l'hiver 
dans  le  cas  où  il  n'y  en  aura  qu'une  quantité  mé- 
diocre; et  de  n'en  point  ôter  du. tout  dans  le  cas 
où  les  alvéoles  paraîtront  en  manquer.  Nous 
avons  déjà  donné  plus  haut  la  façon  de  faire  le 
miel ,  ainsi  que  celle  de  faire  la  cire. 

XIV.  Pour  ne  rien  omettre  de  ce  que  j'ai  trouvé 
dans  les  livres  que  j'ai  lus,  je  vais  faire  connaî- 
tre les  pratiques  imaginées  par  les  Grecs  par 
rapport  à  la  façon  de  frelater  le  vin.  Voici  les 
distinctions  qu'ils  établissent  entre  les  différentes 
espèces  de  vins ,  et  les  divers  effets  qu'ils  préten- 
dent en  résulter.  Ils  soutiennent  qu'un  vin  doux 
est  lourd;  qu'un  vin  blanc  et  tant  soit  peu  salé 
est  bon  pour  la  vessie;  qu'un  vin  qui  flatte  par  sa 
couleur  de  safran  est  digestif;  qu'un  vin  blanc 


omnibus  gummalis,  ut  tune  inserantur,  quando  liis  vel  non  | 
est  vcl  desiuit  gumma  effluere.  Cerasus  inseritur  in  se,  in 
pruno ,  in  platano  ;  ut  alii ,  in  populo.  Amat  scrobes  allas  , 
spatialargiora,assiduasfossiones.  Putariin  ca  pu  tria  et  sic- 
ca  debebunt,  vel  quifi  densius  arctata  protuleril,  utrares- 
cat.  Fimum  non  amat,  atque  inde  dégénérât.  Cerasa  ut  sine 
osse  nascantur,  ita  fieri  Marlialis  hoc  dicit.  Arborem  lene- 
ram  ad  duos  pedes  recides,  et  eam  usque  ad  radicem  lin- 
dés,  medullam  partis  ulrinsque  ferro  curabis  abradere, 
plstatini  utrasque  patres  (in  se)  vincuto  stringis,  et  obli- 
nis  limo  (et)  summam  partem  et  laterum  divisuras.  Post 
annuni  cicatrix  ducta  solidatur.  Hanc  arborem  surculis, 
qui  ;n lh uc  fructum  non  attulerunt ,  insères ,  et ,  ut  asserit, 
ex  bis  sine  ossibus  poma  nascentur.  Si  cerasus  concepto 
humore  putrescit,  in  trunco  foramen  accipiat,  quo  possit 
educi.  Si  formicas  palitur,  succum  porlulacœ  debebis  in- 
fundere  cum  aceti  média  parte  permistum ,  vet  vini  fecibus 
truncum  arboris  florentis  adlinire.  Si  acstu  Canicularium 
fatigalur,  tri  uni  fontiuin  singulos  sextarios  sumtos  post 
solis  occasum  radicibus  arboris  jubeamus  inlluei  e  sic ,  ne 
remedium  lima  deprehendat  vel  heibam  sympboniacam 


circa arboris  truncum  torquebimus in  coronam,vel  exea 
juxta  imum  codicem  cubile  faciemus.  Cerasa  non  aliter 
quam  in  sole  usque  ad  rugas  siccata  servantur.  Mense  Oc- 
lobri  aliqui  mali  arborem  calidis  et  siccis  regionibus  po- 
nunt  ,  et  cydonia  circa  Novembres  calendas ,  et  sorbum 
vel  amygdala  in  seminariis  obruunt,  et  pini  semen  asper- 
gunt.  Hoc  mense  poma  condienda  surit ,  atque  servanda  eo 
more,  quo  in  singulorum  titulis  continelur,  vel  ut  qua;- 
que  matura  processerint. 

XIII.  Hoc  etiam  mense  alvearia  castrabuntur ,  more  quo 
iliri  h  m  est.  Quac  tamen  oportet  inspicere,  et  si  abundantia 
est,  demere  :  si  mediocritas,  partem  mediam  relinquere 
proluemis  inopia  :  si  vero  sterilitas  apparet  in  cellis,  nil 
prorsus  auferre.  Mellis  vero  et  cerae  superius  est  demon- 
strata  confectio. 

XIV.  Ne  lecta  prrcteream ,  qure  Graeci  sua  fide  média  de 
condiendi  vini  génère  disputarunt ,  demonstrare  curavi  : 
qui  vini  naturam  tali  ratione  discernunt,  et  banc  in  eo 
volunt  esse  distantiam,  ut  quod  dulce  est,  gravius  dicant; 
quod  album,  et  aliquatenus  salsum,  convenire  vesicœ ; 
quod  croceo  colore  blanditur ,  digestioni  accommodum  ; 
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et  astringent  est  propre  aux  estomacs  relâchés; 
que  le  vin  d'outre-mer  rend  pâle,  et  diminue  la 
masse  du  sang;  que  le  raisin  noir  donne  du  vin 
fort  ;  que  le  raisin  rouge  en  donne  d'agréable  au 
goût;  et  que  le  raisin  blanc  en  donne  communé- 
ment de  médiocre,  llya  des  peuples  grecs  qui , 
pour  frelater  le  vin,  y  ajoutent  du  moût  cuit  jus- 
qu'à diminution  de  moitié  ou  des  deux  tiers. 
D'autres  ordonneut  de  puiser  un  an  d'avance, 
dans  un  endroit  où  la  mer  soit  pure  et  calme,  de 
l'eau  propre,  pour  la  mettre  en  réserve;  et  ils 
prétendent  que  la  nature  de  cette  eau  est  telle, 
que  ce  temps  suffit  pour  lui  faire  perdre  son  goût 
salé  ou  son  amertume  et  son  odeur,  de  façon 
qu'elle  s'adoucit  en  veillissant.  En  conséquence 
ils  en  mêlent  une  quatre-vingtième  partie  avec 
le  moût ,  en  y  joignant  une  cinquantième  partie 
de  gypse;  ils  remuent  fortement  ce  mélange  au 
bout  de  trois  jours,  ci  garantissent  que  cette 
opération  fait  gagner  au  vin  non-seulement  de 
l'âge,  mais  encore  une  couleur  brillante.  Au  sur- 
plus, il  faut  remuer  le  vin  et  le  soigner  tous  les 
neuf  jours,  ou  au  moins  tous  les  onze  jours, 
parce  qu'en  y  regardant  souvent  on  sera  en  état 
déjuger  s'il  faut  le  vendre  ou  le  garder.  Il  en 
est  qui  jettent  dans  une  futaille  trois  unciœ  de 
résine  sèche  broyée,  qu'ils  remuent  ensuite  avec 
soin ,  et  veulent  persuader  qu'on  peut  donner  aux 
vins  une  vertu  diurétique  par  cette  méthode. 
Voici  la  manière  dont  ils  ont  prescrit  de  soigner 
le  moût,  quand  les  pluies  fréquentes  l'ont  trop  dé- 
layé, défaut  dont  on  pourra  s'assurer  en  le  goû- 
tant. Ils  ordonnent  de  le  faire  cuire  en  entier, 
jusqu'à  évapora!  ion  du  vingtième.  1rs  prétendent 
même  qu'il  sera  encore  mieux  d'y  ajouter  une 
centième  partie  de  gypse.  Mais  les  Lacédémo- 
uiens  le  font  cuire  jusqu'à  diminution  d'un  cin- 


quième, et  ne  le  boivent  que  lorsqu'il  est  à  sa 
quatrième  feuille.  Pour  adoucir  un  vin  dur,  ils 
prescrivent  de  mettre  dans  un  petit  vase  de  vin 
deux  cyathi  de  fleur  de  farine  d'orge,  pétrie  avec 
du  vin ,  et  de  l'y  laisser  l'espace  d'une  heure.  Il 
y  a  des  personnes  qui  y  mêlent  de  la  lie  de  vin 
doux  ;  d'autres  y  ajoutent  un  peu  de  réglisse  sè- 
che, et  ne  boivent  le  vin  qu'après  l'y  avoir  fait 
incorporer  en  remuant  longtemps  les  vases.  Us 
disent  aussi  que  lorsqu'on  jette  dans  un  tonneau 
des  baies  sèches  de  myrte  sauvage,  cueillies  sur 
des  montagnes,  après  lesavoir  pilées,  le  vin  con- 
tracte une  excellente  odeur  en  peu  de  jours ,  pour 
peu  qu'on  le  laisse  reposer  pendant  dix  jours, 
et  qu'on  le  passe  avant  de  le  boire.  On  amassera 
aussi  des  fleurs  de  vignes  mariées  à  des  arbres, 
que  l'on  fera  sécher  à  l'ombre,  et,  après  les  avoir 
bien  pilées  et  criblées,  on  les  conservera  dans  un 
vase  propre  ^  pour  en  mettre ,  quand  on  le  jugera 
à  propos,  la  valeur  de  la  mesure  appelée  par  les 
Syriens  ehœnica ,  sur  trois  tonneaux  de  vin. 
On  bouchera  ensuite  ces  tonneaux,  et  on  ne  les 
ouvrira  que  le  sixième  ou  le  septième  jour  sui- 
vant pour  son  usage.  On  prétend  que  l'on  peut 
rendre  du  vin  agréable  à  boire,  en  y  plongeant 
une  quantité  suffisante  de  fenouil  ou  de  sarriette, 
et  en  remuant  le  tout;  ou  en  mettant  dans  un 
vase  deux  amandes  de  pignons  grillées  et  enve- 
loppées dans  un  linge ,  pourvu  que  l'on  bouche 
ensuite  le  vase ,  et  que  l'on  ne  boive  ce  vin  qu'au 
bout  de  cinq  jours.  On  prétend  encore  que  l'on 
peut  donner  à  du  vin  nouveau  la  qualité  des  vins 
vieux,  en  concassant  et  en  broyant  ensemble 
telle  quantité  que  l'on  jugera  suffisante  d'aman- 
des amères,  d'absinthe,  de  gomme  de  prunelier 
portant  fruit ,  et  de  fenugrec ,  pour  en  mettre 
dans  ce  vin  la  valeur  d'un  cyathus  par  amphore , 


quod  album  et  stypticum,  prodesse  stomacliu  laxiori; 
transmarinum,  pallorem  facere,  et  tantum  sanguinem  non 
creare  :  uvis  nigris  fieri  forte,  rubeis  suave,  albis  vero 
plerumque  médiocre.  In  condiendo  ergo  vino  aliqui  Grœ- 
cortim  mustum  decoctum  ad  medielatem  vel  tertiam  par- 
lem  vino  adjiciunt.  Alii  Graeci  ila  jubent,  aquam  marinam 
mundam  de  puro  et  quieto  mari,  quant  nnno  ante  comple- 
verint ,  reservari  :  cujus  talem  esse  naturam ,  ut  et  salse- 
dine  vel  amariludine  per  hoc  tempus  careat  et  odore;  et 
dulcis  flat  alate.  Ergo  ejus  octogesimam  parlem  musto 
admiscent,  et  gypsiquinquagesimam.  Post  tertiam  deinde 
diem  fortiter  commovent,  ac  |>olliceiilur  non  a)tatcm  so- 
lum  vino,sed  splendorem  quoque  coloris  atterre.  Oportet 
autemnona  quaquedic  vinum  moveri  atquecurari  .-  vel  si 
tardius,undecima.  Frequcnscnim  respectusfacietjudicarc, 
utruin  vendenda  sit  species  an  tenenda.  Quidam  résina; 
sicca;  iril.'i-  uncias  tresdolio  immerguntet  permovent,  ut 
vina  diuretica  sic  fieri  possc  persuadent.  Mustum  vero, 
quod  per  pluvias  fréquentes  levé  est,  siccurari  [debere] 
jusserunt ,  quod  probari  guslu  ipsius  poterit.  Omm-  mu- 
stum decoqui  jubent,  donec  pars  ejus  vigesima  possit 
absumi  :  melius  quoque  fieri ,  si  centesimam  partem  gypsi 
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adjirias.  Lacedœmonios  vero  eousque  decoquere,  donec 
vini  quinta  pars  pereat ,  et  quarto  anno  nsibus  minislrare. 
Suave  vinum  de  duro  fieri  docent,  si  ordeacei  pollinis 
cyallios  duos  simul  cuni  vino  subactos  initias  in  vini  va- 
sciilo,  et  luira  una  ibi  esse  patiaris.  Aliqui  fèces  vini  dulcis 
admiscent.  Aliqui  addunt  glycyrhizae  siccac  aliquantuliim, 
et  ii  t  h  nt  h  r,  eu  m  diu  vasorum  commotione  miccuerint. 
Vinum  quoque  inlra  paucos  die»  nptimi  odoris  effici ,  si 
barras  myrti  agrestis  montanas  siccas  et  tunsas  mittas  in 
cabum,  et  decem  diebus  requiescere  patiaris  :  tune  coles 
et  ntaris.  Vitis  eliam  flores  arbustivae  collectos  in  umbra 
siccare  curabis.  Tune  diligenter  tunsos  et  cretos  baliebis 
in  vasculo  novo ,  et  cuni  volueris ,  tribus  cadis  unam  floris 
mensurani ,  quam  S}  ri  (cabum ,  Graeci)  cliœnicam  vocant , 
adjiiies,  et  superlines  dolium,  et  sexta  vel  septima  die 
ajieries  et  uleris.  Vinum  fieri  ad  potandam  suave  ita  di- 
cunt  :  Fœniculi  vel  satureinesingulorumcongruummodum 
vino  immergi  atque  turbari ,  vel  fructum  quem  duae  mires 
j.inea?  produxerint,  torrefactum  et  linteo  ligatummilti  in 
vasculo,  ac  superliniri,  et  usui  esse  quinque  diebus 
cxaitis.  Vinum  autem  velut  vêtus  effici  de  novello,  si 
amygdala  amara ,  absinthium,  pini  frugiferi  comam,  fat- 
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et  que  c'est  le  moyen  d'en  faire  du  vin  dn  pre- 
mière qualité.  Si  l'on  eraint  que  ec  vin  n'ait  quel- 
que vice,  on  mêlera  du  miel  dans  celte  compo- 
sition avec  de  l'aloès,  de  la  myrrhe  et  du  marc 
d'huile  de  safran  ;  le  tout  broyé  par  parties  éga- 
les et  réduit  en  poudre ,  pour  en  mettre  la  valeur 
d'un  cyathus  par  amphore  de  vin  que  l'on  vou- 
dra frelater.  Veut-on  que  le  vin  de  l'année  pa- 
raisse vieux  ?  on  broie  et  l'on  crible  une  uncia  de 
mélilot,  trois  de  réglisse  et  de  nard  celtique, 
et  deux  d'aloès  hépatique;  et  l'on  met  six  cuille- 
rées de  cette  composition  sur  cinquante  sextarii 
de  vin  reufermé  dans  un  vase  que  l'on  expose  à 
la  fumée.  On  assure  qu'on  peut  faire  changer  du 
vin  rouge  de  couleur  de  la  manière  suivante:  On 
jette  dans  ce  vin  de  la  farine  de  fèves  ,  ou  l'on 
introduit,  dans  une  bouteille  qui  en  est  pleine, 
trois  blancs  d'oeuf  qu'on  remue  longtemps ,  et  le 
vin  se  trouve  blanc  le  lendemain.  Si  on  y  jetait  de 
la  farine  de  pois  d'Afrique,  il  pourrait  changer  de 
couleur  dans  le  jour  même.  On  dit  aussi  que  la  vi- 
gne  a  cette  propriété ,  que  si  l'on  red-jit  en  cendre 
des  ceps  qui  produisent  du  raisin  blanc  ou  de 
ceux  qui  en  produisent  de  rouge ,  et  qu'on  mette 
cette  cendre  dans  le  vin,  il  prendra  la  couleur  du 
raisin  dont  la  vigne  aura  donné  cette  cendre; 
de  façon  qu'il  deviendra  rouge  avec  la  cendre 
de  la  vigne  qui  porte  du  raisin  rouge ,  et.  blanc 
avec  celle  de  la  vigne  qui  en  porte  de  blanc; 
pourvu  qu'on  ait  l'attention  de  mettre  sur  une  fu- 
taille de   dix  amphores  la  valeur  d'un  modius 
de  cendre  de  sarment  brûlé,  et  qu'après  avoir 
laissé  cette  cendre  pendant  trois  jours  dans  le  vin, 
on  le  tienne  couvert  et  bouché  ;  et,  en  effet,  on  le 
trouvera  au  bout  de  quarante  jours  blanc  ou 
rouge,  selon  la  couleur  qu'on  aura  jugé  à  pro- 
pos de  lui  donner.  On  assure  encore  que  l'on  peut 


donner  de  la  force  a  du  vin  faible  en  suivant  la 
méthode  que  voici  :  On  y  mettra  soit  des  feuilles, 
soit  des  racines  ou  de  jeunes  tiges  d'dlthœa; 
c'est-à-dire,  de  guimauve  ordinaire,  après  les 
avoir  fait  bouillir.  On  y  pourra  encore  mettre  du 
gypse,  ou  deux  cotulœ  de  pois  chiches,  ou  trois 
noix  de  cyprès,  ou  une  poignée  de  feuilles  do 
buis ,  ou  de  la  graine  d'ache  de  marais ,  ou  de  la 
cendre  de  sarments  que  l'action  du  feu  aura  dé- 
pouillée de  toute  partie  ligneuse,  et  réduite  à  l'é- 
tat de  poudre  impalpable.  On  assure  aussi  qu'un 
vin  âpre  deviendra  clair  et  excellent  en  un  jour, 
lorsqu'on  aura  broyé  ensemble ,  dans  une  pelite 
quantité  devin,  dix  grains  de  poivre  et  vingt  pis- 
taches, pour  les  mettre  dans  six  sextarii  de  ce 
vin.  En  effet,  si  après  avoir  remué  longtemps  ce 
mélange  on  le  laisse  reposer,  et  qu'on  passe  en- 
suite le  vin ,  on  pourra  le  boire  sur-le-champ.  On 
dit  également  que  du  vin  trouble  ne  tardera  pas 
à  s'éclaira  r,  si  l'on  y  met  sept  pignons  sur  un 
scxtraiusàc  liquide,  et  qu'on  le  remue  longtemps. 
En  effet,  dès  qu'on  l'aura  laissé  reposer  quelque 
temps,  il  deviendra  clair,  et  sera  potable  après 
avoir  été  passé.  On  dit  encore  (et  l'on  prétend 
même  que  c'est  un  secret  qui  a  été  montré  aux 
habitants  de  la  Crète  par  l'oracle  d'Apollon 
Pythien),  que  le  vin  deviendra  blanc ,  et  qu'il 
contractera  un  goût  de  vin  vieux ,  si  l'on  y  jette 
les  drogues  suivantes ,  après  les  avoir  broyées 
ensemble  et  les  avoir  réduites  en  poudre  très-fine, 
en  les  secouant  à  l'aide  d'un  crible  :  ces  drogues 
sont  quatre  unciœ  de  jonc  odorant  et  autant  d'a- 
loès hépatique,  une  uncia  d'excellent  mastic,  et 
autant  de  casse  et  de  poivre,  une  semi-uncia  de 
spica-nard,etune  uncia  tant  d'excellente  myrrhe 
que  d'encens  mâle  qui  ne  soit  pas  rance.  Ces  dro- 
gues mises  dans  le  moût,  on  le  fera  bouillir;  et 


num  Gnecum  simul  frigas  quantum  snfïiccrc  sestimaris , 
et  pariter  t initias ,  et  ex  lus  umim  eyatbum  per  ampboram 
imitas,  et  magna  vina  coiificies.  Si  vero  senseris  peccatura, 
Unie  confection)  aloën,  myrrliam,  crocomagma,  singula 
modis  œqnalibus  tthfsa  et  in  pnlverem  redacta  cum  melle 
miscebis ,  et  une  cyallio  unam  amphoram  condirecurabis. 
Anniculum  quoque  vinum  ut  longam  simulait'  videatur 
ictalt'in,  mcliloti  unciam  unam,  glycyrbiza?  uncias  lies, 
nardi  celtici  tauluudem,  aloës  epatices  uncias  duas  lundis 
cl  aérait ,  et  in  sextaiiis  quinquaginta  cocblearia  sex 
i «Tonde,  et  vas  ponis  in  f'umo.  In  album  colorem  vina 
fusca  motari  asserunt,  si  ex  faba  lomentum  faction  vino 
quis  adjiciat,  vel  ovorum  trium  lagSHMB infundat  alboreni, 
iliuque  commoveal,  sequenti  die  candiduin  reperiri  :  quod 
si  ex  Afra  pisa  lomentum  adjiciator ,  eadem  die  posse  nui- 
tari.  Vilibus  quoque  banc  esse  naluram,  ut  alba  vel  nigra 
si  redigantur  in  cinerem,  vinoque  adjiciantur,  ei  unam- 
quamque  foi-main  sui  coloris  imponere  ,  ut  ex  nigra  (u- 
scimi,  candiduin  vero  reddatur  ex  alba;  ea  ratione  scilicet, 
ut  t '.ombusli  sarmenti  cineris  modii  unius  mensura  mil 
tatur  in  dt)lit),  quod  babebit  ampboras  x,  et  triduo  s:' 
relictum  post  opei  iatur  ac  lutetur  :  album  vel  (si  ita  visun 


fucrit)  nigrum  reperiri  quadragintadiebnsexactis.  Viniim 
quoque  asserunt  ex  molli  forte  sic  fieri  :  Alttiea: ,  boc  est, 
ibisci,  folia  vel  radiées,  ant  ejus  caulem  tenerum  deco- 
ctum  mitti,  aut  gypsum,  aut  ciceris  cotulas  duas,  ant  cn- 
pressipilulas  très,  ant  buxi  folia,  quantum  matins  ceperit, 
autapii  senien,  aut  cinerem  sarmentorum,  cui  visflammne 
corpus  reliquil  exile  omni  soliditalc  detracta.  Vinum  vero 
eadem  die  ex  austero  lympidum  atque  optimum  fieri ,  si 
grana  piperis  deeem,  pistacia  viginti  adjecto  modico  vino 
simul  conteras,  et  in  sex  vini  sextarios  mitlas,  diu  omnibus 
ante  commolis ,  tune  requiesecre  patiaris,  et  coles  usui 
mox  fut  ut  mu.  Item  feculenliim  statim  lympidum  reddi ,  si 
vu  pini  nucleos  in  (unum)  vini  sextarium  mittas,  diuque 
commoveas ,  et  paululum  cessare  patiaris  •  mox  sumere 
puritatem ,  colarique  debere,  et  in  usum  referri.  Ite^Ti 
(quod  Cretcnsibus  oraculum  Pylbii  Apollinis  monstrasse 
memoratur)  fieri  sic  candidum,  et  sumere  vctuslatis  sapo- 
rcm,  si  sqirinuanlbos  uncias  quatuor,  aloës  epalicae  uncias 
quatuor,  mastici  optimi  unciam  unam,  cassirc  fislulae 
unciam  uuam ,  piperis  unciam  unam ,  spicae  Indtcre  se- 
iiiunciam,  myrrbrc  optlmœ  unciam  unam  ,  tburis  masciili 
non  rancidi  unciam  uii»qi  :  lundis  univorsa,  et  in  lenuis- 
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après  qu'il  aura  bouilli  on  l'écumcra,  et  l'on  jet- 
tera de  côté  tous  les  pépins  de  raisin  qui  auront 
surnagé  en  bouillonnant.  Ensuite  on  mettra,  sur 
dix  amphores  devin,  trois  sextarii  italiques 
de  gypse  broyé  et  criblé,  après  avoir  cependant 
transvasé  la  quatrième  partie  du  vin  que  l'on 
voudra  frelater,  de  façon  que  l'on  n'ajoutera  ce 
gypse  que  dans  le  vin  qui  restera  ;  après  quoi  on 
agitera  fortement  la  futaille,  pendant  deux  jours, 
avec  un  roseau  vert  et  garni  de  ses  racines.  Le 
troisième  jour,  on  fera  couler  bien  doucement 
dans  dix  amphores  de  vin  la  valeur  de  quatre 
cuillerées  de  la  poudre  dont  nous  venons-de  par- 
ler, et  l'on  remettra  par-dessus  la  quatrième  par- 
tie de  ce  vin  qui  avait  été  transvasée ,  comme 
nous  l'avons  dit  ci-dessus,  pour  remplir  la  fu- 
taille, que  l'on  aura  soin  de  remuer  encore  long- 
temps, afin  que  toute  la  masse  du  moût  soit  im- 
prégnée de  la  vertu  de  ces  drogues.  Ensuite  on 
couvrira  la  futaille,  et  on  la  bouchera,  en  y  lais- 
sant néanmoins  une  petite  ouverture  qui  servira 
à  donner  de  l'air  au  vin  pendant  qu'il  bouillira. 
Enfin,  au  bout  de  quarante  jours  on  bouchera 
cette  ouverture  ;  après  quoi  on  pourra  boire  de 
ce  vin  quand  on  le  jugera  à  propos.  Une  chose 
qu'il  ne  faut  pas  perdre  de  vue,  c'est  d'avoir  l'at- 
tention ,  toutes  les  fois  que  le  vin  aura  besoin  d'ê- 
tre remué,  qu'il  le  soit  par  la  main  d'un  enfant 
impubère,  ou  d'une  personne  ebaste.  Il  ne  faudra 
pas  non  plus  couvrir  l'enduit  avec  lequel  on  aura 
bouché  une  futaille  avec  du  gypse,  mais  avec 
de  la  cendre  de  sarments.  On  donne  encore  une 
méthode  pour  faire  du  vin  qui  préservera  des 
maladies  contagieuses ,  et  qui  sera  bon  pour  l'es- 
tomac. Cette  méthode  consiste  à  mettre  dans 
une  metreta  d'excellent  moût,  avantqu'il  bouille, 
huit  unciœ  d'absinthe  broyée ,  que  l'on  enve- 
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loppe  dans  un  linge  ;  on  fait  ensuite  retirer  cette 
absinthe  du  vin  au  bout  de  quarante  jours,  et 
on  transvase  le  vin  dans  de  petites  bouteilles  pour 
le  boire.  Ceux  qui  sont  dans  l'usage  de  frelater  le 
vin  Mme  du  gypse  le  font  à  présent,  lorsque  le 
moût  écume  et  qu'il  a  jeté  son  premier  bouil- 
lon. Au  reste,  quand  le  vin  est  naturellement 
trop  doux  et  d'un  goût  aqueux ,  il  suffit  d'y 
mettre  deux  sextarii  de  gypse  sur  cent  contjii 
de  vin.  Quand  il  est  ferme  de  sa  nature,  on  peut 
se  contenter  de  la  moitié  de  cette  dose  pour  pa- 
reille mesure  de  vin. 

XV.  On  fera  à  préseut  du  vin  rosat  sans  roses , 
de  la  manière  suivante  :  On  descend  dans  un  vase 
de  moût,  avant  qu'il  commence  à  bouillir,  des 
feuilles  de  citronnier  vertes ,  enfermées  dans  un 
panier  de  palmier;  puis  on  bouche  le  vase,  et, 
après  y  avoir  ajouté  du  miel,  au  bout  de  quarante 
jours  on  s'en  sert  en  guise  de  vin  rosat,  quand 
on  le  juge  à  propos. 

X  VI.  On  fait  ce  mois-ci  des  vins  avec  tous  les 
fruits  dont  nous  avons  parlé  en  leur  lieu. 

XVII.  Composition  du  vin  miellé.  On  prend 
la  quantité  que  l'on  juge  à  propos  de  moût  pro- 
venant de  belles  vignes  et  de  bon  cru,  vingt  jours 
après  sa  sortie  de  la  cuve ,  et  l'on  y  mêle  un  cin- 
quième de  miel  excellent  et  non  écume,  apivs 
l'avoir  fortement  broyé  jusqu'à  ce  qu'il  soit  blan- 
chi ;  puis  on  l'agite  fortement  avec  un  roseau 
garni  de  ses  racines,  durant  quarante  ou  mieux 
cinquante  jours  de  suite;  et  cela,  après  l'avoir 
couvert  d'un  linge  propre,  à  travers  lequel  il 
puisse  prendre  l'air  quand  il  viendra  à  bouillir. 
Au  bout  des  cinquante  jours  on  enlèvera  avec  la 
main,  après  l'avoir  lavée,  tout  ce  que  l'ébullition 
aura  rejeté  à  la  surface  ;  puis  on  le  mettra  dans  un 
vase  que  l'on  bouchera  bien  avec  du  gypse,  et  il 


simum  pulverem  cribro  exeutiente  deducis.  Cum  vero 
raustum  ferbuerit,  despumabis,  et  omuia  uvarum  grana, 
quae  fervor  in  summum  rejecit,  ex  pelles.  Tune  gypsi  triti 
almic  cribrati  très  Italicos  sexlarios  iuittis  in  vini  ainpboras 
<l.( fin ,  prius  tamen  partem quartam  vini  condiendi  in  alia 
vasa  transfundes  ,  et  ita  gypsuin  adjicies  ,  et  dolinm  viridi 
ac  1  adicata  canna  per  biduimi  fortiter  agitabis.  Tertia  vero 
die, ex  suprascriptis  pulveribus  quaterna  coclilearia  com- 
pléta modestius  in  denas  vini  amphoras  mittes,  et  vini , 
sien t  supradictumest,  quartam  partem,  quam  alibi  ditt'u- 
deras,  superadjicies,  et  dolinm  replebis,  et  item  diu  agitare 
curabis,  nt  specienim  vis  onine  musti  corpus  inliciat.  Tune 
operies  atque  oWinies,  relicto  brevi  foramùie,  quo  ae- 
stuantia  vinasuspirent.  Sed  exemtisquadraginta  diebus,  et 
bnc  spirai  uluin  claudis,  et  deiude  ut  libuerit,  gustas. 
Illud  mémento  servare  prae  cœleris,  ut  quolies  vinum 
movetur,  investis  puer  hoc,  aut  aliquis  salis  punis  efti- 
ciat.  Linimcntum  quoque  dolit  non  gypso  sed  sarmento- 
rum  oinere  debebis  inducere.  Item  viuum  ,  qnod  salutare 
contra  pestilenliam  sit,  et  stomacho  prosit,  (ieri  hoc  génère 
ferlur  :  in  optimi  inusti  médita  tma  ante  quam  ferveat, 
ainsi  nbsinthii  octo  uncias  linteo  involutas  demittes,  et 


exact is  xl  diebus  curabis  anferre.  Id  vinum  refundis 
lagœnis'minoiïbus,  et  uleris.  Nunc  condiunt,  primo  amne 
musti  spumantis  egeslo,  quibus  moris  est  gypso  vina 
medicari.  Sed  si  natura  lenius  vinum  est,  et  saporis  bu- 
mecti ,  in  congiis  centum  duos  gypsi  sextarios  misisse  suf- 
liciet.  Quod  si  vinum  nascitur  virlute  solidius,  mediutas 
abunde  praedictis  poterit  satis  esse  mensuris. 

XV.  Nunc  rosalum  sine  rosatacies  sic.  Folia  citri  viridia 
■poril  palmea  missa  in  musti  nondum  ferventis  vase 
<lepones,  et  claudes,  et  exetntu  quadraginta  diebus  nielle 
addito  ad  modum  rosati,  cum  placebit,  nteris. 

XVI.  Hoc  mense,  omuia  quae  locis  suis  leguntur,  ex 
pomis  vina  conhV.ics. 

XVII.  [De  aenomillc].  Mustum  de  majoribus  etegregiis 
vililms  po.-t  xx  dies,  quam  levatum  (uerit  ex  lacu,  quan- 
tum volueris  sumis,  et  ei  mellis  non  despumati  optimi 
quintam  partem  (prius)  tritam  fortitei  ,  douce  albescal, 
admisces,  et  agitabis  ex  canna  i  adicata  veliementer.  Mo- 
m  bis  auteni  sic  per  dies  xi.  continuos,  vel  quod  est  me- 
lius,  quinquagiuta,  ita  ut  cum  moveris,  mundo  linteo 
tegas,per  quod  facile  confectio  aestuabuuda  suspiret.  I'ost 
dies  autem  quinquaginla  iiiuuda  manu  purgas  quodcunqne 
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se  conservera  très- vieux.  Il  sera  cependant  mieux 
de  le  survider  au  printemps  suivant  dans  de 
plus  petits  vases  enduits  de  poix,  que  l'on  cou- 
vrira après  les  avoir  bien  bouchés  avec  du  gypse , 
afin  de  les  mettre  au  frais  soit  dans  un  caveau  sou- 
terrain, soitdansdu  sable  de  rivière,  ou  de  les  en- 
foncer en  partie  sous  le  sable  au  fond  d'une  rivière. 
Cevin  ne  se  gâtera  jamais,  à  quelque  vieillesse  qu'il 
parvienne ,  pourvu  qu'il  ait  été  fait  avec  soin. 

XVIII.  On  fera  à  présent  le  defrutum,  le  carœ- 
num et  la  sapa.  Tous  ces  vins  se  font  également 
avec  du  moût,  mais  la  façon  n'est  pas  la  même  ; 
de  là  différence  de  noms  et  de  propriétés  :  ainsi 
le  defrutum ,  qui  tire  son  nom  du  mot  dejervere , 
est  censé  fait ,  lorsque  le  moût  a  été  fortement 
écume  jusqu'à  ce  qu'il  soit  épaissi  ;  le  carœnum, 
lorsqu'il  est  réduit  aux  deux  tiers;  et  la  sapa, 
lorsqu'il  est  réduit  à  un  tiers.  Ce  dernier  sera 
cependant  meilleur  quand  on  l'aura  fait  cuire 
avec  des  coings,  sur  un  feu  de  bois  de  figuier. 

XIX.  On  fera  à  présent,  avant  la  vendange, 
le  passum  (vm  de  raisin  séché  au  soleil  ),  qu'on  a 
partout  en  Afrique,  le  secret  de  rendre  si  moelleux 
et  si  agréable,  et  qui ,  employé  en  guise  de  miel 
pour  confire,  devient  un  préservatif  contre  les 
vents.  On  cueillera  donc  une  très  grande  quantité 
de  grappes  de  raisin,  que  l'on  fera  sécher  au  soleil; 
et,  après  les  avoir  renfermées  dans  de  petits  pa- 
niers de  jonc  à  claires  voies ,  on  commencera  par 
les  fouetter  vigoureusement  avec  des  verges.  En- 
suite, lorsque  tous  les  grains  seront  amollis  par  les 
coups,  on  soumettra  le  panier  à  l'action  du  pres- 
soir. Le  jus  qui  s'en  exprimera  sera  le  passum , 
qu'on  renfermera  dans  un  petit  vase  pour  le  con- 
server comme  du  miel. 

XX.  Manière  de  faire  le  cotignac.  Après  avoir 

supernatabit,  et  in  vasculo  gypso  diligenter  includis,  et  ad 
velustatem  réservas.  Melius  tamen  si  in  minora  et  picata 
vasctiJa  proximo  vere  transfundas ,  et  gypsata  diligenter 
operias ,  et  in  lerrena  cl  frigida  cella  recondas ,  vel  arenis 
fiuvialibus  vel  eodem  solo  vascula  ex  cliqua  parte  sub- 
iiicrgas.  Hoc  nulla  viliaUir  actate,  si  tamen  diligenter 
effeceris. 

XVIII.  Nunc  defrutum,  carœnum,  sapam  conficies. 
Cum  omnia  uno  génère  conficiantur  ex  musto,  modus  his 
et  \  ii  tu  Ici  h  mut  al  lit  et  nomina.  Nain  defrutum  a  defer- 
vendo  dictum,  ubi  ad  spissiludiuem  fortiler  despumaverit, 
effectum  est.  Carœnum,  cum  tertia  perdita  duœ  partes 
remanserint.  Sapa,  ubi  ad  terlias  redacta  descendent; 
quam  tamen  meliorem  facientcydoniasimul  cocta,  etigni 
supposita  ligna  liculnea. 

XIX.  Passum  nunc  liet  ante  vindemiam,  quod  Africa 
Kuevit  universa  confleere  pingue  atque  jucundum,  et  quo 
ad  condition  si  utaris  mellis  vice,  ab  intlatione  te  vindictes. 
Leguntur  ergo  uv*  passa:  quamplui  im.T  ,  et  in  fiscellis 
dansa1  junco  factis  aliquatenus  rariore  contextu ,  virgis 
primo  fortiter  verberantur.  Deinde  ubi  uvarum  corpus  vis 
contusionis  exsolverit,  cochlca;  supposita  sporla  compri- 
mitur.  liinc  passum  est  quicquid  efiluxeiit,  et  couditum 
vasculo  mellis  more  servatur. 


pelé  des  coings  mûrs,  on  les  coupe  en  petits  mor- 
ceaux très-minces,  en  jetant  de  côté  les  parties 
dures  qui  se  trouvent  dans  l'intérieur  de  ce  fruit. 
Ensuite  on  les  fait  bouillir  dans  du  miel ,  jusqu'à 
ce  que  cette  composition  soit  réduite  à  moitié, 
en  les  Saupoudrant  de  poivre  fin  peudant  qu'ils 
cuisent.  Autre  manière  :  On  mêle  ensemble  deux 
sextarii  de  jus  de  coings,  un  et  demi  de  vinaigre 
et  deux  de  miel  ;  puis  on  fait  bouillir  tout  ce  mé- 
lange jusqu'à  ce  qu'il  devienne  aussi  dense  que 
du  miel  pur  ;  après  quoi  on  y  fait  mêler  deux 
unciœ  de  poivre  broyé  et  de  gingembre. 

XXI.  Manière  de  conserver  du  levain  pour 
faire  des  gâteaux  au  vin  doux.  On  fait  une  pâte 
avec  du  froment  nouveau  bien  épluché,  que  l'on 
arrose  avec  du  moût  de  première  pression ,  en 
mettant  une  lagena  de  moût  sur  un  modhis  de 
farine.  Ensuite  on  fait  sécher  cette  pâte  au  soleil , 
après  quoi  on  l'arrose  encore  de  la  même  façon , 
et  on  la  fait  sécher  de  même.  Quand  on  a  répété 
cette  opération  jusqu'à  trois  fois,  on  fait  avec 
cette  pâte  de  très-petits  pains  de  même  forme  que 
les  gâteaux,  et,  après  les  avoir  fait  sécher  au  so- 
leil, on  les  serre  dans  des  vases  de  terre  cuite 
bien  nets,  que  l'on  enduit  de  plâtre.  On  s'en  sert 
au  lieu  de  levain,  dans  la  saison  où  l'on  veut  faire 
des  gâteaux  au  vin  doux. 

XXII.  Manière  de  faire  du  raisin  sec  à  la  façon 
des  Grecs.  On  tordra  sur  le  cep  même  les  grap- 
pes du  raisin  qui  paraîtra  le  meilleur,  le  plus  doux 
et  le  plus  transparent ,  et  on  les  y  laissera  sécher 
d'elles-mêmes  ;  ensuite ,  lorsqu'on  les  aura  cueil- 
lies, on  les  suspendra  à  l'ombre  ;  puis  on  les  at- 
tachera plusieurs  ensemble  pour  les  mettre  dans 
des  vases ,  où  on  les  posera  sur  des  pampres  frais 
sans  aucune  humidité ,  et  où  on  les  foulera  avec 

XX.  [De  cydonité].  Abjecto  corio  mala  cydonia  matura 
in  brevissimas  ac  tenuissimas  particulas  recides,  et  pro- 
jiciesdurum,  quod  babetur  interius.  Dcliinc  in  nielle  deco- 
ques,  donec  ad  mensuram  mediam  revertatur,  etcoquendo 
piper  subtile  consperges.  Aliter  :  Succi  cydoniorum  sexta- 
rios  duos,  aceti  sextarium  unum  semis,  et  mellis  duos 
sextarios  miscebis,  et  decoques  donec  tola  permistio 
pinguedinem  puri  mellis  imitetur.  Tune  triti  piperis  atque 
zinziberis  binas  uncias  miscere  curabis. 

XXI.  [De  fermenta  musteorum  servando.]  Ex  novo 
tritico  purgato  faniculum  faciès,  et  ex  musto  de  sub 
pedibus  rapto  curabis  infundere,  ita  ut  modio  farris  lagœ- 
nam  musti  adjicias  :  deinde  sole  siccabis ,  et  item  simililer 
infundis  ac  siccas.  Hoc  cum  tertio  feceris,  panes  ex  eo 
brevissimos  admodum  faciès  musteorum ,  et  in  sole  sicca- 
tos  vasculis  novis  fictilibus  recondis  et  gypsas.  Pro  fer- 
mente ,  quo  tempore  anni  musleos  facere  volueris ,  boc 
■taris. 

XXII.  Uvam  passam  Graecam  sic  faciès.  Melioris  acini 
ctdutcis  et  lucidi  botryoncs  in  ipsa  vile  lorquebis,  et  pa- 
tieris  sponte  inarescere,  deinde  sublatos  in  umbra  sus- 
pendis, et  uvam  constrictam  componis  in  vasculis,  sub- 
sternis  pampinos  siccoalgorc  frigentes,  ctmanucomprimis, 
et  ubi  vas  impleveris,  item  desuper  pampinos  addis  (ni- 
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la  main  :  quand  les  vases  seront  pleins,  on  re- 
couvrira encore  le  raisin  de  pampres  qui  ne  soient 
pas  moins  frais  que  les  premiers  ;  puis  on  couvrira 
ces  vases,  et  on  les  mettra  dans  un  lieu  sec,  mais 
frais,  où  la  fumée  ne  puisse  pénétrer. 

I  \  1 1 1 .  La  projection  de  l'ombre  en  octobre  est 
égale  à  celle  de  mars. 

A  la  première  et  à  la  onzième  beurc,  le  gno- 
mon donne  vingt-cinq  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne 
quinze. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
douze. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne 
huit. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième,  il  en  donne 
six. 

A  la  sixième,  il  en  donne  cinq. 


LIVRE  DOUZIÈME. 

NOVEMBRE. 

I.  On  sème  au  mois  de  novembre  le  froment 
et  le  blé  :  c'est  même  le  véritable  temps  des  se- 
mailles et  de  l'ensemencement  annuel.  Il  faut  cinq 
modii,  tant  de  l'un  que  de  l'autre  grain,  pour 
ensemencer  wnjugerum.  Il  sera  également  temps 
à  présent  de  semer  l'orge.  On  sème  les  fèves  au 
commencent  de  ce  mois.  Elles  demandent  un  ter- 
rain qui  soit  très-gras  ou  fumé ,  ou  une  vallée  fer- 
tilisée par  les  eaux  des  hauteurs  voisines.  On  com- 
mence par  jeter  les  fèves  sur  terre,  ensuite  on 
donne  un  premier  labour;  après  quoi  on  les  pare 
en  sillons.  Il  faut  les  herser  sans  ménagement, 
afin  qu'elles  puissent  être  couvertes  de  terre  le 
plus  possible.  Il  y  a  des  personnes  qui  prétendent 
que  lorsqu'on  sème  des  fèves  dans  les  terrains 

liilu  minus  non  calentes ,  )  et  operculabis ,  ac  statues  in 
loco  Itiuiih)  sicco,  quein  nul! us  fumus  infestet. 

Wlll.  Oc  tola-r  Martium  similibus  umbris  sibi  fecit 
xquari. 

Il  "M      i    et      xi    pedes    xxv. 

Ilora      il    el       x    pedes      xv. 

Ilora     m    et      ix     pedes        xi. 

Ilora    iv    et    viii    |>edes    vin. 

Ilora     v    et     vu     pedes        vi. 

Ilora     vi  pedes        v. 


LIBER  DUODECIMUS. 

I.  Novembri  mense  tritienm  seremns  et  far  sationc  légi- 
tima, (ac  semente  solenni. )  Jugerum  utriusque  seminis 
raodiisquinquetenebitur.  Ntinc  et  ordeum  matin  uni  adliuc 
screinus.  In  liujus  priocipio  fabain  spargiuius ,  qua?  pin- 
f/iiisMiimin  vel  stercoratum  déciderai  locum,  vel  vallem  , 
imam  5UCCUS  veoieus  a  summitatc  fœcundet.  Primo  scri- 


froids,  il  ne  faut  pas  en  briser  les  mottes,  afin 
que  les  germes  de  ces  semences  puissent  être 
protégés  contre  le  froid,  en  se  tenant  à  l'abri 
sous  ces  mottes  pendant  les  gelées.  Si  les  semail- 
les de  cette  nature  de  grains  font  peu  de  tort  à  la 
terre,  au  moins  ne  la  fertilisent-elles  point, 
comme  le  veut  l'opinion  commune.  Aussi  Colu 
melle  prétend-il  qu'une  terre  qui  sera  restée  en 
jachère  l'année  précédente  sera  plus  convenable 
au  blé  que  celle  dont  on  aura  récolté  une  mois- 
son de  fèves.  Il  faut  six  modii  de  fèves  par  juge- 
rum quand  la  terre  est  grasse ,  et  une  plus  grande 
quantité  quand  elle  est  médiocre.  Elles  réussis- 
sent très-bien  dans  un  terrain  compacte,  et  no 
peuvent  s'accommoder  d'un  sol  maigre  ni  d'un 
ciel  nébuleux.  1 1  faut  surtout  avoir  soin  de  les 
semer  au  quinzième  jour  de  la  lune,  pourvu  que 
cette  planète  nesoit  pas  encore  frappée  des  rayons 
du  soleil.  C'est  pour  cela  que  quelques  personnes 
prétendent  qu'il  vaut  mieux  choisir  a  cet  effet  le 
quatorzième  jour  de  la  lune.  Les  Grecs  assurent 
qu'il  ne  croîtra  point  d'herbes  nuisibles  aux  fè- 
ves, lorsque  celles  ci  auront  été  trempées  dans 
du  sang  de  chapon  avant  d'être  semées;  qu'elles 
pousseront  plus  tôt  quandon  les  aura  fait  macérer 
dans  l'eau  un  jour  avant  de  les  semer;  et  qu'en- 
fin ,  si  on  les  arrose  d'une  solution  de  nitre,  elles 
cuiront  aisément.  On  fait  à  présent  les  premiers 
ensemencements  de  lentilles  de  la  manière  qui  a 
été  donnée  au  mois  de  février.  On  pourra  aussi 
semer  de  la  graine  de  lin  dans  tout  le  courant 
d?  celui-ci. 

IL  C'est  surtout  au  commencement  de  ce  mois 
que  l'on  peut  former  de  nouveaux  prés,  de  la  fa- 
çon qui  a  déjà  été  expliquée.  Il  faudra  aussi  plan- 
ter des  vignes,  pendant  toute  sa  durée,  dans  les 
terrains  chauds  et  secs,  ou  exposés  au  soleil.  Il 
sera  encore  à  propos  de  les  provigner,  comme  de 

tur,deindeproscinditur,etfuncsulcatur.  Occanda  est  large, 
ut  tegi  plurimum  possit.  Aliqui  locis  frigidis  dicunt  in  faba* 
satione  glebas  non  esse  frangendas ,  ut  per  eas  gelicidio- 
rum  temporo  possint  germina  obumbrata  defendi.  Salione 
ejus  generis,  sicut  opinio  babet,  non  Arcimdalur  teria, 
se<l  minus  Ueditur.  Nain  Columella  dicit  agrum  frumenti* 
uliliorem  probari ,  qui  anno  superiore  vacuus  fuerit,  quant 
qui  calamos  fabacea?  messis  eduxit.  Pingue  jugerum  sex 
modii  occupant;  médiocre,  ampiius.  Spisso  bene  prove- 
nit  :  macrum  solum  nebulosumque  non  patitur.  Curanduin 
est  prajcipue,  ut  luna  xv  seratur,  si  adliuc  iclum  solis  ro- 
percussa  non  sensit.  Aliqui  dicunt  quarlamdecimam  potins 
eligendam.  Sanguine  caponis  Grœci  asserunt  labre  semina 
■Mcerata  lierbis  adversantibus  non  noceri.  Aqua  pridie 
infusa  citius  nasci ,  nitrata  aqua  respersa  cocturam  non 
liabere  difucilem.  Nunc  seritur  prima  Icnticula,  sicut  Fe- 
bruario  mense  narratum  est.  Hoc  eliam  loto  mensc  poterit 
lini  semen  aspergi. 

II.  In  liujus  maxime  [  mensis]  piincipio,  possumiis  lus- 
tituerc  nova  prata ,  more  quo  dictum  est  Hoc  eliam  toto 
mense  locis  calidis  et  siccis  vel  apricis  crit  vitium  ecle- 
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bêcher  la  terre  au  pied  des  jeunes  eeps ,  et  de  les 
recouvrir  de  terre,  ainsi  que.  les  plants  d'arbres 
dans  les  pays  froids,  tant  à  présent  qu'avant  les 
Mes.  On  sévrera  à  présent  les  marcottes  des  ceps, 
c'est-à-dire,  les  arceaux  que  forment  les  provins; 
ce  qu'on  ne  doit  faire  que  trois  ans  après  qu'ils 
auront  été  couchés  en  terre. 

III.  C'est  à  présent  et  dans  les  temps  postérieurs 
à  celui-ci  qu'on  déchaussera,  pour  les  saturer  de 
fumier,  les  vieilles  vignes  attachées  à  des  jougs, 
ou  soutenues  sur  des  treilles,  quand  leur  tronc 
sera  robuste  et  sain  ;  qu'on  les  taillera  de  près,  en 
les  rognant  avec  le  tranchant  d'un  fer  aigu,  à  la 
distance  de  trois  ou  quatre  pieds  de  terre,  dans 
la  partie  où  leur  éeorcesera  la  plus  verte,  en  les 
exeitant  à  venir  par  des  fouilles  fréquentes  ;  par- 
ce qu'il  sortira  d'ordinaire  un  germe  de  cette 
plaie,  ainsi  que  l'assure  Columelle,  et  qu'à  l'ap- 
proche du  printemps  elles  jetteront  du  bois,  qui 
pourra  servir  à  réparer  les  vieux  ceps. 

IV.  On  fait  à  présent  la  taille  .''automne  tant 
des  vignes  que  des  arbres ,  surtout  dans  les  pro- 
vinces où  la  douceur  de  la  température  y  invite. 
(  .11  taille  aussi  les  plants  d'oliviers,  et  on  récolte  les 
olives  dont  on  doit  faire  la  première  huile,  lors- 
qu'elles commencent  à  tourner.  En  effet,  quand 
elles  sont  absolument  noires,  elles  perdent  en 
qualité,  mais  en  revanche  le  rendement  augmente. 
La  taille  des  oliviers  ainsi  que  celle  des  autres 
arbres  sera  fructueuse ,  pourvu  que  la  méthode 
du  pays  n'y  soit  pas  contraire,  lorsqu'on  en  cou- 
pera les  cimes,  et  qu'on  leur  fera  jeter  des  ra- 
meaux qui  s'étendront  sur  les  côtés  de  l'arbre, 
lesquels  côtés  seront  eux-mêmes  inclinés  vers  la 
terre.  Si  l'on  habite  au  contraire  un  pays  qui  ne 
soit  ni  fréquenté  ni  cultivé,  il  faudra  d'abord 
faire  en  sorte  que  le  tronc  de  l'arbre  soit  entière- 


ment dépouillé  de  ses  branches  à  la  portée  des 
animaux  ,  de  façon  que  ceux-ci  ne  puissent  point 
lui  nuire,  et  qu'on  n'ait  à  soigner  que  des  arbres 
qui  soient  déjà  à  l'abri  de  toute  injure  par  leur 
seule  élévation. 

V.  On  forme  aussi  à  présent  des  plants  d'oli- 
viers dans  les  terrains  chauds  et  dans  les  contrées 
sèches,  de  la  manière  qui  a  été  détaillée  au  mois 
de  février.  Ces  arbres  aiment  à  être  plantés  dans 
les  lieux  élevés,  pour  être  à  l'abri  de  l'humidité; 
de  même  qu'ils  se  plaisent  à  être  ratisses  assidû- 
ment, à  être  engraissés  avec  un  fumier  abondant, 
et  à  être  doucement  agités  par  des  vents  qui  les 
fertilisent.  On  appliquera  aussi  ce  mois-ci  aux 
oliviers  stériles  les  remèdes  que  nous  avons  pres- 
crits ci-dessus.  Rien  n'empêche  de  faire  à  présent 
des  paniers, des  pieux  et  des  échalas.  C'est  aussi 
le  temps  propice  pour  faire  l'huile  de  laurier  dans 
les  climats  tempérés. 

VI.  Il  est  à  propos  de  semer  l'ail  ce  mois  ci , 
ainsi  que  l'oignon  de  Cypre,  principalement  dans 
des  terres  blanches,  bêchées  et  labourées,  pourvu 
qu'elles  ne  soieut  pas  fumées.  On  tracera  dme 
sur  des  planches  des  sillons,  dans  la  partie  la 
plus  élevée  desquels  on  mettra  ces  semences,  eu 
les  séparant  de  quatre  doigts  l'une  de  l'autre,  et 
sans  les  enfoncer  trop  en  terre.  On  les  sarclera 
souvent,  afin  qu'elles  croissent  davantage.  Si  on 
veut  que  Tail  donne  une  forte  tête ,  on  le  foulera 
aux  pieds  quand  sa  tige  commencera  à  monter, 
et  dès  lors  la  sève  refluera  vers  les  gousses  de 
cette  plante.  On  prétend  que  l'ail  sera  sans  mau- 
vaise odeur  quand  on  l'aura  semé  dans  le  temps 
où  la  lune  est  cachée  sous  la  terre,  pourvu  qu'on 
le  cueille  dans  le  même  temps.  On  le  conservera, 
soit  en  l'ensevelissant  dans  delà  paille,  soit  en  le 
suspendant  à  la  fumée.  On  peut  aussi  semer  à 


brandi  positio.  Nunc  et  propago  jure  duectur,  et  locis  fii- 
gidis  novellas  viles  etarborunt  plantas  c.ircumfodere  atque 
operirc  conveniet  ;  et  aille  Idus  mine  nierons ,  lioc  est  pi o- 
paginis  curvatura,  posl  triennium,  quam  pressa  fnerat, 
un -idetur  a  vite. 

III.  Nnnc  ac  deinceps  vinea  velus ,  qtun  in  jugo  est  vel 
pergula ,  si  robuslo  et  intègre-  ti  unco  sit ,  ablaqueala  limo 
satielur,  et  angiistius  patata  inter  quarlum  et  teitinin  pe- 
dem  a  terra  \iridissiinn  parte  coilicis  aciilo  ferramenti 
mucrouc  ferialur,  ac  l'ossa  frequentius  incileltir.  Nain  (  si- 
cul  asseril  Columclla  )  ex  eo  loco  germon  pierumque  pro- 
ducit,  et  venienlc  vere  fiindit  materiarn,  qua  vilis  repa- 
letur  antiqua- 

IV.  Nunc  pulatio  anltimnalis  celebratur  in  vitibus  et 
arboribus,  maxime  ubi  invilamur  tepore  provinciu;  :  et  pu- 
tantiir  oliveta  :  et  oliva,  cum  varia  neperit  esse,  colligi- 
tur,  ex  qua  priinum  fiel  oleum.  Nam  cum  Iota  nigrescet, 
quod  sj»eciei  merito  poslei  avit ,  fundendi  ubei tate  com- 
pensât. Est  utilis  olearum  pulatio,  calerai  unique  arborum, 
si  loci  palilur  disciplina,  ut  decisis  cacuiuiuibus,  rami 
•lueutes  per  latera  proua  fundantur.  Quod  si  regio  insolens 
et  incuslodila  coutigeiit,  agenduni  prius  toto  aiboris  cor- 


pore  ab  inferiore  parte  purgato,  ut  allitudiiie  aiiimalium 
supergressa  modus  transccndalur  injuria;,  et  arbor  jam 
spalio  suo  lula  curetur. 

V.  Nunc  etiam  locis  calidis  ac  siccis  regionibns  oliveta 
ponuntur,  sicut  Februario  disputatum  est.  Amat  luec  ai  bor 
urduo  Inconnu  silu  mediooriter  ab  bumoie  suspendi,  scalpi 
assidue ,  hetaminis  ubertate  pinguescere,  feracibus  ventis 
clementer  agitai  i.  Hoccliam  mense  oleis  sterilibus  qune  su- 
pi  adicla  sunt  remédia  faciemus.  Nunc  et  coi bes  et  pâli  et  i  i- 
dicae  bene  lieri  possunt.  Etiam  iiimc  locis  temperatis  est 
l.nii  mi  olei  justa  confeclio. 

VI.  Hoc  mense  allium  bene  serilur  et  ulpicmn  in  terra 
maxime  alba  fossa  et  subacla  sine  stereore.  Sulcos  in  aivis 
faciès,  et  semina  in  locis  altioribus  pones  iv  digitis  sepa- 
rata, nequealtius pressa.  Sarculabis  fréquenter,  inde  plus 
crescent.  Si  capitatum  facere  volueiis,  ubi  cceperil  cauli.s 
prodire,  proculca;  ila  succus  revertetur  ad  spicas.  Fei  tur, 
si  luna  sub  terris  posita  seratur,  et  item  sub  terris  luna 
latente  vellalur,  odoris  fœditale  cariturum.  Vel  paleis  cou- 
dila  allia,  vel  fumo  suspensa  durahiint.  Nunc  et  cepulla 
seri  potest,  et  carduorum  planta  di.qtoni ,  et  armoracea 
mi idii  et cuuela. 
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présent  la  ciboule;  de  même  qu'on  peut  planter 
des  pieds  d'artichauts,  et  semer  le  grand  raifort 
et  l'origan. 

VII.  On  choisira  ce  mois  ci  dans  les  pays 
chauds,  et  le  mois  de  janvier  dans  les  autres, 
pour  mettre  en  terre  des  noyaux  de  pêche  dans 
des  planches  façonnées  mpastinum,  en  les  éloi- 
gnant de  deux  pieds  l'un  de  l'autre,  afin  que 
lorsque  les  plantes  qu'ils  donneront  auront  pris 
quelque  croissance ,  elles  puissent  être  transfé- 
rées. Mais  on  aura  soin  d'en  tourner  la  pointe  par 
en  bas  lorsqu'on  les  mettra  en  terre ,  et  de  ne 
pas  les  enfoncer  à  plus  de  deux  ou  trois  doigts 
de  profondeur.  Il  y  a  des  personnes  qui  com- 
mencent par  faire  sécher  les  noyaux  quelques 
jours  avant  de  les  mettre  en  terre,  et  qui  les  gar- 
dent ensuite  dansdes  paniers  qu'elles  remplissent 
d'une  terre  bien  pulvérisée,  mêlée  de  cendre.  Pour 
moi,  j'en  ai  souvent  gardé,  sans  aucune  pré- 
caution ,  jusqu'au  temps  où  je  les  ai  mis  en  terre. 
Les  pêchers  réussissent,  à  la  vérité,  dans  quel- 
que endroit  qu'ils  soient  plantés;  maisils  rappor- 
tent davantage  et  durent  plus  longtemps  quand 
ils  rencontrent  un  climat  chaud  et  un  sol  sablon- 
neux et  humide;  au  lieu  qu'ils  périssent  dans  les 
pays  froids,  surtout  lorsque  ces  pays  sont  sujets 
aux  vents,  à  moins  qu'on  ne  mette  .quelque  corps 
étranger  devant  eux  pour  les  abriter.  Tant  que 
les  germes  de  ces  arbres  seront  tendres ,  on  les 
bêchera  souvent,  pour  les  débarrasser  des  herbes 
qui  croissent  autour.  On  pourra  très-bien  les 
transférer  en  pieds  dans  une  petite  fosse ,  quand 
ils  auront  deux  ans.  Il  ne  faut  pas  alors  les  éloi- 
gner beaucoup  les  uns  des  autres,  afin  qu'ils  se 
protègent  mutuellement  contre  l'ardeur  du  soleil. 
On  les  déchaussera  pendant  l'automne,  et  on  les 
fumera  avec  leurs  propres  feuilles.  Il  faut  tailler 
le  pêcher  en  automne,  mai»  on  n'en  retranchera 
que  les  baguettes  qui  seront  sèches  et  pourries  ; 
parce  que  si  on  lui  coupait  quelque  partie  verte, 
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il  se  dessécherait.  Quand  cet  arbre  sera  malade, 
on  l'arrosera  avec  de  la  lie  de  vieux  vin  coupée 
avec  de  l'eau.  Les  Grecs  assurent  qu'il  viendra 
des  pêches  sur  lesquelles  on  remarquera  des  ca- 
ractères gravés,  lorsqu'on  aura  couvert  de  terre 
des  noyaux,  et  que  sept  jours  après,  quand  ils  au- 
ront commencé  à  s'entrouvrir,  on  lesaura  ouverts 
pour  en  ôter  l'amande,  et  écrire  telle  chose  qu'on 
aura  jugé  à  propos  avec  du  cinabre;  pourvu 
qu'avant  de  remettre  ces  amandes  en  terre,  on 
les  ait  recouvertes  de  leur  enveloppe,  en  l'assujet- 
tissant de  façon  qu'elle  ne  puisse  se  séparer.  Les 
différentes  espèces  de  pêches  sont  les  pêches  fer- 
mes, les  pêches  précoces  de  Perse,  et  celles  d'Ar- 
ménie. SI  l'ardeur  du  soleil  vient  à  dessécher  un 
pêcher,  on  entassera  souvent  de  la  terre  auprès 
de  son  tronc ,  on  l'arrosera  le  soir  pour  le  soula- 
ger, et  l'on  interposera  quelque  obstacle  à  l'in- 
tensité des  rayons.  Il  est  encore  bon  de  suspen- 
dre à  ses  branches  une  peau  de  serpent.  Pour  pré- 
server un  pêcher  de  la  bruine,  il  faut  lui  donner 
à  présent  du  fumier,  ou  de  la  lie  de  vin  coupée 
avec  de  l'eau ,  ou  du  bouillon  de  fèyes,  qui  vaut 
encore  mieux.  S'il  est  tourmenté  par  les  vers,  on 
les  fera  mourir,  soit  avec  de  la  cendre  détrempée 
de  lie  d'huile,  soit  avec  de  l'urine  de  bœuf  coupée 
avec  un  tiers  de  vinaigre.  Si  le  fruit  de  cet  arbre 
est  sujet  à  tomber,  on  enfoncera  un  coin  de  len- 
tisque  ou  de  térébinthe,  soit  dans  sa  racine  qu'on 
découvrira  à  cet  effet ,  soit  dans  son  tronc  ;  à 
moins  qu'on  n'aime  mieux  percer  l'arbre  par  le 
milieu,  pour  y  enfoncer  ensuite  un  pieu  de  saule. 
Si  l'arbre  donne  des  fruits  qui  soient  ridés  ou 
pourris,  on  en  coupera  l'écorce  vers  le  bas  du 
tronc,  et,  après  qu'il  en  sera  sorti  une  certaine 
quantité  d'humidité,  on  recouvrira  la  plaie  avec 
de  l'argile,  ou  avec  un  lut  dans  lequel  il  entrera 
de  la  paille.  Un  pêcher  donnera  de  gros  fruits  si 
on  l'arrose ,  dans  le  temps  qu'il  sera  en  fleur , 
pendant  trois  jours,  avec  trois  sextarii  de  lait  de 


Vif.  Hoc  mense  locis  calklis,  caeteris  vero  Januario 
Persici  ossa  in  pastinaUs  areis  sunt  ponenda,  binis  a  se 
|M>dil)(is  separata,  ul  cum  ibi  planta:  excreverint ,  trans- 
feranlur.  Sed  ossa  ]>onantur  acumine  deorsum  verso,  et 
non  amplius  quam  duobus  aul  tribus  palmis  obruantnr. 
Ossa  vero  quae  ponenda  sunt,  aliqui  siccata  prius  paucis 
dirbus  fineiis  mistiooe  terra  solnta  in  qualis  reservant. 
Ego  vero  usque  ad  screndi  tempus  sine  ulla  cura  saipe 
servavi.  Locis  quidem  qualibuscumque  proveuiunt.  Sed 
et  pomis  et  frondibus  et  durabililate  pra>cipua  sunt,  si 
caium  calidum,  solum  arenosum  et  bumidum  fortiantur  : 
fi  igidis  vero  et  maxime  venlosis  uisi  objectu  aliquo  defen- 
danlur,  intereunt.  Dum  tenera  sunt  germina ,  sa>pe  lierbis 
circumfossaliberentur.  Bimamplantam  rorte transférerons 
scrobe  brevi.  Nec  a  se  longe  statuenda»  sunt,  ut  invieem  se  a 
calore  solisexcusent.'Ablaqueandae  sunt  perautumnum,  et 
suis  stcrcorandiP  foliis.  Putanda  persicur,  in  autumuo  est , 
utarida  et  putrida  lanlum  virgulta  toUantur  :  nam  siquid 
viride  rcseceiiius,  arescit.  Langucuti  arbori  vettris  vini 


fèces  aqua:  mistas  oportet  infundi.  Affirmantibus  Gratis 
Persicus  scripta  nascetur,  si  ossa  ejus  obruas,  et  post  dies 
vu,  ubi  patefieri  creperint,  apertis  bis  nuclcos  tcllas,  et 
bis  cinnabari ,  quod  libebit  inscribas.  Mox  ligatos  simul 
cum  suis  ossibus  obruas diligentiiis  adbœrentcs.  [Gênera 
corn  in  sunt  lia  c,  duracina,  prœcoqua  Persica,  Armenia.  ] 
Si  li.ee  arbor  ardore  solis  inarescit,  frequenli  aggestione 
cumuletur,  vesperlino  juvetnr  liumore,  etobjectis  defen- 
datur  umbraculis.  Ju  vat  in  ea  et  spolium  serpentis  appendi. 
Nuncjan»  contra  pruinas  stercus  ingeratur  Persico ,  vel 
fèces  vini  cum  aqua  permiste,  vel  quod  magis  prodest, 
aqua  in  qua  faba  decocta  est.  Si  vermes  Persicus  palitur, 
cinis  eos  amurca?  mistus  extinguit ,  vel  bovis  urina  cum 
aceti  tertia  parte con fusa.  Si  poma  caduca  sunt,  nudatas 
radici  ejus  vel  trunco  lenlisci  aut  terebintbi  cunens  afligi. 
tur,  vel  terebrata:  in  medio  palus  salicis  impiimetiir.  SI 
poma  rugosa  creabit  aut  putrida,  circa  imum  truncum 
cortex  recidalur,  et  cum  inde  modicus  buinor  eflluxerit, 
argilla  vel  paleato  luto  plaga  retogatur.  Magna  p<nna  Pei> 
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chèvre.  Quand  un  pocher  a  des  défauts,  il  est 
bon  d'y  attacher  du  genêt  d'Espagne,  ou  d'en 
suspendre  à  ses  branches.  On  greffera  le  pêcher 
au  mois  de  janvier  ou  de  février  dans  les  pays 
froids,  et  au  mois  de  novembre  dans  les  pays 
hauds.  On  le  greffera  particulièrement  auprès  de 
terre,  et  l'on  emploiera  en  greffes  les  scions  les 
plus  forts  qui  seront  poussés  au  pied  de  l'arbre, 
parce  que  ses  cimes  ne  prendraient  point,  ou  que 
si  elles  prenaient,  elles  ne  pourraient  pas  durer 
longtemps.  On  le  greffera  sur  lui-même, sur  l'a- 
mandier etsur  le  prunier.  Mais  les  pêchers  d'Ar- 
ménie ainsi  que  les  précoces  prennent  mieux  sur 
les  pruniers;  de  même  que  ceux  qui  donnent  des 
pêches  fermes  prennent  mieux  sur  les  amandiers, 
et  y  parviennent  à  un  âge  avancé.  On  peut  gref- 
fer en  éeusson  le  pêcher  au  mois  d'avril  ou  de 
mai  dans  les  pays  chauds.  On  le  greffe  de  cette 
manière  en  Italie  à  la  fin  de  l'un  et  de  l'autre  de 
ces  mois,  ou  au  mois  de  juin;  c'est  ce  qu'on  ap- 
pelle emplastrare.  Cette  greffe  se  fuit  sur  le  tronc 
même,  que  l'on  a  soin  de  couper  auparavant  par 
en  haut,  et  auquel  on  applique  plusieurs  bou- 
tons, suivant  la  méthode  que  nous  avons  don- 
née. Cet  arbre  donne  des  fruits  rouges  quand  il 
a  été  greffé  en  fente  sur  le  platane.  On  conserve 
les  pèches  fermes  en  les  faisant  confire  dans  de 
la  saumure  et  de  l'oxymel ,  ou  en  les  suspendant 
pour  les  faire  sécher  au  soleil  comme  des  figues, 
après  en  avoir  ôté  les  noyaux.  J'ai  encore  vu 
confire  dans  du  miel  des  pêches  fermes  dont  on 
avait  ôté  les  noyaux  y  et  elles  avaient  un  goût 
agréable.  On  les  conserve  encore  fort  bien  en 
leur  bouchant  l'ombilic  avec  une  goutte  de  poix 
chaudo,  et  en  les  faisant  ensuite  nager  dans  du 
vin  cuit  jusqu'à  diminution  des  deux  tiers ,  dont 
on  remplit  un  vase  que  l'on  ferme  hermétique- 
ment. On  croit  que  le  pin  est  favorable  à  toutes 
les  plantes  qui  croissent  sous  son  ombre.  On  sème 


les  pignons  au  mois  d'octobre  ou  de  -novembre 
dans  les  contrées  chaudes  et  sèches ,  et  au  mois 
de  février  ou  de  mars  dans  celles  qui  sont  froides 
et  humides.  Cet  arbre  aime  les  terrains  maigres, 
et  ordinairement  ceux  qui  sont  voisins  de  la  mer. 
C'est  sur  les  montagnes  et  au  milieu  des  rochers 
qu'il  atteint  son  plus  grand  développement.  Le 
ventet  l'humidité  lui  sont  favorables;  mais  en  quel- 
que endroit  qu'on  veuille  le  planter,  soit  sur  des 
montagnes,  soit  partout  ailleurs,  on  lui  destinera 
des  terres  qui  ne  puissent  pas  convenir  à  d'au- 
tres arbres.  Ainsi ,  après  avoir  labouré  ces  ter- 
rains avec  attention ,  on  les  nettoiera ,  et  l'on  y 
sèmera  les  pignons  comme  on  sème  le  blé,  en 
prenant  soin  de  les  recouvrir  de  terre  avec  un  lé- 
ger sarcloir,  parce  qu'ils  ne  doivent  pas  être  en- 
foncés en  terre  de  plus  d'un  palmus.  Dans  son 
enfance  il  faut  le  garantir  des  bestiaux, de  peur 
qu'ils  ne  le  foulent  aux  pieds  dans  le  temps  qu'il 
est  encore  faible.  Il  profitera  très-bien  quand  on 
aura  trempé  les  pignons  dans  de  l'eau  trois  jours 
avant  de  les  semer.  Quelques  personnes  préten- 
dent que  le  fruitde  cet  arbre  s'adoucit  quand  il  a 
été  transplanté  ,  mais  voici  les  soins  qu'elles  em- 
ploient. Elles  commencent  par  enfoncer,  dans  de 
petits  verres  remplis  de  terre  et  de  fumier,  une 
grande  quantité  de  pignons  ;  et  lorsque  ces  pignons 
sont  venus,  elles  ne  conservent  que  le  plus  fort,  et 
retirent  tous  les  autres.  Quand  celui-ci  a  pris  un 
accroissement  convenable,  elles  le  transfèrent  en 
pied  à  l'âge  de  trois  ans,  sans  le  retirer  du  verre, 
qu'elles  brisent  ensuite,  pour  donner  aux  racines 
la  libert  de  s'étendre  dans  la  fosse  où  l'arbris- 
seau est  planté.  Elles  mêlent  d'ailleurs  avec  la 
terre  de  cette  fosse  du  crottin  de  cavale ,  en  fai- 
sant des  couches  tant  de  terre  que  de  crottin  qui 
s'élèvent  alternativement  les  unes  sur  les  autres. 
Il  faut  cependant  avoir  soin  que  la  racine  de  cet 
arbre  ,  qui  est  unique ,  et  dont  la  direction  est 


siens  affert,  s:  florenti  per  tridtmm  ternos  sextarios  caprini 
lactis  ingesseris.  Contra  vilia  Pcrsici  prof  ici  t  spartnm  liga- 
Inm  vel  sparlea  suspensa  de  ramis.  Mense  Januario  vel 
Fcbruario  locis  frigidis,  Novembri  calidis  Pcrsicns  inse- 
ratur,  maxime  circa  terrain  snrenlis  plenioiïbus  et  prope 
arborent  natis.  Nam  cacnmina  vel  non  tenebunt,  vel  diu 
duzarenonpoterunt.lnseritiir  inse,iuamygdalo,in  primo: 
sed  Armenia  vel  prœcoqua  prnnis,  dnracina  amygdalis 
melinsadlia'resciint,  et  tempus  a-talis  acquirunt!  Mense 
Aprili  vel  Maio  locis  calidis,  in  Italia  vero  iilroque  cxeimte 
Tel  Junio  Persicus  inoculari  potest,  quod  emplastrari 
dicitur  pneciso  super  trnnco,  et  emplastratis  pluribus 
commis,  more  qno  dictant  est.  Persicus  rnbescit,  si 
platano  iaserU  ligatur.  Dnracina  scrvantiir,  condila  mtiria 
et  oxymelle,  vel  delractis  ossibns  ficorum  more  in  sole 
siccantiir  te  pendent.  Item  sa:pe  vïdi  delractis  ossibns  du- 
racina  melle  condiri,  et  sapons  esse  jucnndi.  Hein  bene 
servanlur,  si  iiinbilicum  pomi  gulta  picis  calcnlis  opplc- 
veris,  ut  sic  sapa;  innatare  cugautiir  vase  concluso.  Piniis 
credilur  prodesse  omnibus  quœ  sub  ea  seruulur.  Pinum 


scremus  nucleis  suis  calidis  et  siccis  regionibus  mense 
Octobri  vel  Novembri;  frigidis  et  bumectis  Fcbruario  Tel 
Martio.  Amat  locum  gracilem  ,  srepe  maritimum  :  inter 
montes  et  saxa  vastior  et  procerior  invenitur  :  ventosis  et 
bumidis ,  arborum  fiunt  incrcmciita  lajliora.  Sed  sive  mon- 
tes velis  conserere,  seu  spatia  qiwctinque,  bœc  buic  ge- 
ncri  depntabis ,  qua?  alteri  utilia  esse  non  possunt.  Exara- 
bis  ergo  ea  loca  diligenter,  atque  purgabis,  et  frumcnli 
more  semen  asperges,  ac  levi  sarculo  curabis  operire  :  nec 
enim  plusqiiani  palmo  débet  abscondi.  Defendenda  est  te- 
nera  arbor  a  pécore,  ne  calcetur  invalida.  Proficiet,  si  nu- 
cleos  aqua  anle  triduum  maeerabis.  Aliqui  dicunt  fructum 
pineum  translatione  mitescere  :  sed  plantas  boc  modo 
procurant ,  ut  prius  multa  setnina  in  caliculis  terra  et  liino 
replelis  obruant,  quœ  ubi  proccsserint,  relicto  eo  quod 
solidius  est,  auferunt  alia  :  ubi  jnstiim  ceperit  incremen- 
tum,  trimam  plantain  cuin  ipsis caliculis  transferunt,  qui- 
bus  fractis  in  scrobe  indulgent  radicibus  largilalcin.  Terrai 
lamen  equœ  stercus  admisccnl,  facientes slraturaiu  alterno 
ordine  subinde  cresceutem.  Servandum  est  tamen ,  ut  ra- 
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droite,  puisse  être  transférée  saine  et  entière 
d'une  extrémité  à  l'autre.  La  taille  avance  les 
Jeunes  pins  (ainsi  que  je  l'ai  éprouvé  moi-même) 
au  point  que  la  rapidité  de  leur  croissance  en  est 
double.  On  peut  aussi  laisser  les  pignons  sur  l'ar- 
bre jusqu'à  présent  pour  les  cueillir  plus  mûrs, 
quoiqu'il  faille  néanmoins  les  cueillir  avant  qu'ils 
ne  s'ouvrent.  Les  amandes  ne  s'en  peuvent  pas 
conserver  à  moins  qu'elles  ne  soient  pelées.  Ce- 
pendant il,ya  des  personnes  qui  assurent  qu'on 
peut  les  garder,  en  les  mettant  avec  leurs  coques 
dans  des  vases  neufs  de  terre  cuite ,  remplis  de 
terre.  Si  l'on  plante  en  automne  des  noyaux  de 
prunes,  il  faudra  les  enfouir  à  la  profondeur  de 
deux  palmi,  au  mois  de  novembre,  dans  un  ter- 
rain bien  meuble  et  bien  retourné.  On  les  met 
aussi  en  terre  au  mois  de  février.  Mais  il  faut 
alors  les  faire  tremper  pendant  trois  jours  dans 
de  l'eau  de  lessive,  pour  les  contraindre  de  ger- 
mer promptement.  On  plante  encore  les  pruniers 
en  rejetons  tirés  du  tronc  de  l'arbre  à  la  fin  du 
mois  de  janvier  ou  vers  les  ides  de  février,  en 
enduisant  de  fumier  leurs  racines.  Ils  se  plaisent 
dans  un  terrain  fertile  et  humide,  et  réussissent 
mieux  sous  un  climat  chaud,  quoiqu'ils  puissent 
supporter  les  climats  froids.  Si  on  les  aide  avec 
du  fumier  dans  les  terrains  pierreux  et  pleins  de 
gravier,  où  ils  n'auraient,  sans  ce  seeours,  que  des 
fruits  sujets  à  tomber  et  à  être  piqués  des  vers , 
ils  se  corrigeront  de  ce  vice.  II  faudra  arracher 
les  rejetons  qui  sortent  de  leurs  racines,  à  l'excep- 
tion des  plus  droits ,  que  l'on  conservera  pour  les 
planter.  Lorsqu'un  prunier  est  languissant,  il 
faut  répandre  sur  ses  racines  du  marc  d'huile 
avec  de  l'eau  ou  de  l'urine  de  bœuf  pure ,  ou  de 
vieille  urine  humaine  coupée  avec  deux  tiers 
d'eau ,  ou  enfin  des  cendres  prises  au  four,  et  sur- 
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tout  des  cendres  de  sarment.  Si  ses  fruits  sont 
sujets  à  tomber,  on  enfoncera  dans  sa  racine , 
que  l'on  percera  à  cet  effet  avec  une  tarière,  une 
cheville  de  bols  d'olivier  sauvage.  En  le  frot- 
tant avec  de  la  terre  rouge  et  de  la  poix  liquide, 
on  fera  mourir  lesvers  et  les  fourmis  qui  le  tour- 
mentent; mais  la  friction  doit  être  ménagée  de 
façon  à  ne  pas  entamer  l'arbre ,  autrement  le  re- 
mède serait  pire  que  le  mal.  Desarrosements  fré- 
quents et  des  fouilles  assidues  l'aideront  à  croî- 
tre. On  greffe  le  prunier  à  la  fin  de  mars  ou  au 
mois  de  janvier,  avant  qu'il  commence  à  jeter  sa 
gomme.  Il  est  mieux  de  le  greffer  en  fente  sur 
le  tronc  que  sous  fécorce.  On  l'ente  sur  lui-même, 
et  il  reçoit  la  greffe  du  pêcher,  ou  de  l'amandier, 
ou  du  pommier,  quoique  ce  dernier  le  fasse  dé- 
générer et  le  rende  petit.  Ou  sèche  les  prunes  au 
soleil,  en  les  disposant  sur  des  claies  dans  un  en- 
droit sec  :  ce  sont  là  les  prunes  que  l'on  appelle 
Damascena.  D'autres  plongent  des  prunes  nou- 
vellement cueillies  dans  de  l'eau  de  mer  ou  dans 
de  la  saumure  bouillante,  et  après  les  en  avoir 
retirées,  ils  les  font  sécher  dans  un  four  échauffé, 
ou  au  soleil.  Les  châtaigniers  se  sèment  tant  eu 
plant  qui  vient  de  lui-même ,  qu'en  graine.  Mais 
quand  on  les  a  semés  en  plant ,  ils  sont  si  mala- 
difs ,  que  l'on  est  souvent  dans  le  cas  de  douter 
pendant  deux  ans  s'ils  vivront  ou  non.  Il  faut 
donc  semer  les  châtaigues  elles-mêmes,  c'est-à- 
dire  la  graine  du  châtaignier,  aux  mois  denovem- 
bre  et  de  décembre ,  ainsi  qu'au  mois  de  février. 
Pour  semence,  il  faut  choisir  les  plus  nouvelles, 
les  plus  grosses  et  les  plus  mûres.  Rien  de  plus 
facile  en  novembre;  c'est  l'époque  où  ce  fruit 
donne.  Mais  si  l'on  veut  semer  les  châtaignes  en 
février,  voici  ce  qu'il  faudra  faire  pour  les  con- 
server jusque-là  :  on  les  fera  sécher  en  les  éten- 


dis ejus,  quap  una  et  directa  est,  usque  ad  summilatem 
siiam  possit  intégra  et  illœsa  transferri.  Putatio  novellas 
pini  arbores  tantum  promovet  (  quod  expertus  sum  )  ut 
quae  speraveras  incrementa,  duplicentur.  Ntices  pineae  et 
usque  in  boc  tempus  in  arbore  esse  possunt,  et  maturiores 
legenlur.  Mm  tamen  legendae  sunt  quam  patescant.  Nuclei 
nisi  purgati  durare  non  possunt.  Tamen  aliqui  in  vasis 
ti(  lilibus  novis  et  terra  repletis  cura  testis  suis  missos  as- 
serunt  custodiri.  Pruna  si  ossibus  serantur  autumno, 
mense  Novembri  solo  putri  et  subacto  duobus  palmis 
obniantur  ossa.  Eadem  ponantur  et  mense  Februario.  Sed 
tune  prius  lixivio  sunt  maceranda  per  triduum,  ut  cito 
germinare  cogantur.  Ponunturet  plantis,  quas  sumemus 
ex  codice  mense  Januario  exeunte,  vel  Februario  circa 
itliis,  radicibus  fimo  ohlilis.  Gaudent  loco  lajlo  et  liumido  : 
cœlo  tepido  melius  proferuntur,  tamen  queunt  et  frigidum 
sustinere.  Locis  lapidosis  et  glareosis  si  juvantur  lalaini- 
ne,  excusant  ne  poma  caduca  et  vermiculosa  nascantur. 
F.xlir|taudac  sunt  soboles  a  radice ,  exceptis  rectioribus , 
que  servabimtur  ad  plantas.  Si  languida  pruni  arbor  est , 
amurca  cuni  aqua  a-qualiter  lemperata  radicibus  débet  in- 
fundi ,  vol  bubulum  lotiura  soluin ,  vcl  liuraauura  velus 


cum  duabus  aquse  partibus  mixtum ,  vel  cineres  ex  furno , 
maxime  sarmentorum.  Si  poma  decurrant,  oleastri  epiu- 
rum  terebratae  inlige  radici.  Vernies  ejus  atquc  firmicas 
rubrica  cum  pice  liquida  si  adlinatur  exlinguet  :  sed  modes- 
tius  propter  arboris  noxara,  ne  idem  faciat  remedium  quod 
venenum.  Juvatur  frequenti  bumore  et  assidua  fossione. 
Mense  Martio  extremo  prunus  inseritur  melius  truncu  MM 
quam  coi  lice,  vel  mense  Januario,  anlequam  incipiatgu- 
men  lacrymare.  Inseritur  ïîi  se,  et  Persicum  recipit,  vel 
amygdalum  vel  malum ,  sed  eam  degenerem  reddit  et  par- 
vam.  Pruna  siccantur  in  sole  per  craies  loco  sicciore  dis- 
posita.  H.cc  sunt  quae  Damascena  dicuntur.  Alii  in  aqua 
marina  vel  in  muria  fervente  recens  lecta  pruna  demer- 
guut ,  et  indesubïata  aut  iu  furno  tepido  faciunt  aut  in  sole 
sic  cari.  Castanea  seritur  et  plantis,  quœ  sponte  nascuntur 
et  seminc.  Sed  quae  plantis  seritur,  itaaegra  est,  ut  bien- 
uio  de  ejus  vita  saepe  dubitetur.  Serenda  est  MM  ipsis 
caslaneis,  boc  est  seminibus  suis,  mense  Novembri  et  De- 
cembri ,  item  Februario.  Eligendae  sunt  castaneae  ad  pouen- 
dum  récentes ,  grandes ,  maturœ  :  quas  si  Novembri  MM 
seramus,  facilem  se  pnrsentia  fruclus  ipsius  praeslal.  Si 
vero  Februario  ponamus,  ut  usque  tune  durent ,  ita  fa- 
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dautà  l'ombre;  après  quoi  on  les  transportera 
dans  un  lieu  étroit  et  sec ,  où  on  les  mettra  par 
tas ,  en  les  couvraut  toutes  exactement  de  sable 
de  rivière.  Au  bout  de  trente  jours,  on  les  retirera 
du  sable  pour  les  faire  tremper  dans  de  l'eau 
fraîche.  Alors  celles  qui  seront  saines  iront  au 
fond,  et  toutes  celles  qui  seront  défectueuses  sur- 
nageront. On  enfoncera  de  même  dans  le  sable 
celles  qu'on  aura  déjà  éprouvées,  et  on  les  éprou- 
vera encore  de  la  même  façon  au  bout  de  trente 
autres  jours.  Quand  on  aura  répété  cette  opéra- 
tion par  trois  fois  jusqu'au  commencement  du 
printemps ,  il  faudra  semer  celles  qui  se  seront 
maintenues  en  bon  état.  Il  y  a  des  personnes  qui 
les  conservent  dans  de  petits  vases  qu'elles  rem- 
plissent également  de  sable.  Les  châtaigniers  ai- 
nicut  un  sol  meuble  et  friable,  mais  non  pas  aré- 
neux.  Ils  viennent  dans  le  sable,  pourvu  qu'il  soit 
humide.  La  terre  noire  leur  convient,  de  même 
que  le  charbon  et  le  tuf,  quand  il  est  pulvérisé 
avec  soin.  Ils  viennent  difficilement  dans  une 
terre  compacte,  ainsi  que  dans  la  terre  rouge,  et 
point  dans  l'argile  ni  dans  le  gravier.  Ils  aiment 
les  pays  froids,  mais  ils  ne  refusent  pas  les  cli- 
mats tempérés  quand  ils  sont  humides.  Ils  se  plai- 
sent sur  les  coteaux ,  de  même  que  dans  les  can- 
tons ombragés,  et  principalement  daus  ceux  qui 
sont  exposés  au  nord.  Il  faudra  façonner  au  pas- 
tinum,  à  la  profondeur  d'un  pied  et  demi  ou  de 
deux  pieds,  le  terrain  que  l'on  destinera  à  cet  ar- 
buste ,  soit  en  donnant  cette  façon  à  toute  l'éten- 
due du  terrain ,  soit  du  moins  en  y  traçant  avec 
la  charrue  des  sillons  qui  seront  dirigés  parallè- 
lement entre  eux,  ou  qui  se  croiseront  en  diffé- 
rents sens.  Lorsque  ce  terrain  sera  saturé  de  fu- 
mier et  bien  dissous,  on  y  mettra  les  châtaignes, 
sans  les  enfoncer  au  delà  d'un  dodrans  de  pied, 
en  observant  de  planter  un  piquet  auprès  de  cha- 

ciendum  est  :  in  timbra  castanesc  siccenlur  expansac  :  lune 
in  angustiini  et  siccuni  locum  translata:  cuii.iiluiu  faciunt  : 
et  eas  omnes  lluvialis  arena  dilijienter  operiat.  Post  dies 
x\x  eas  reniota  arena  in  aquam  frigidam  mittis.  Qnaj  sana: 
sunt, meiguntur  :  su pei nal.it  qiiaeunque  vexata  est.  Hein 
quas  probasU,  simililcr  obrues,  cl  post  xxx  dies  a-que 
probas-  Hoc  cum  tertio  feceris,  usque  ad  veris  initiiini , 
•erere  debebis  quœ  manserint  illibaLe.  Aliqui  in  vasculis 
servant,  aifcna  pariter  immissa.  Amant  soium  molle  et  so- 
liiluiii ,  non  tamen  arenosum.  In  sabulone  proveniimt ,  sed 
humecto  :  nigra  terra  illis  apta  est  et  caibunculus  et  lofus 
diligenter  infractus  :  in  spisso  agio  et  rubrica  vix  prove- 
nu :  in  argillaet  glarea  non  polest  nasci  :  diligit  caJi  sla- 
tuiti  frigidum ,  sed  et  tepidum  non  récusât ,  si  himior  as- 
senserit  :  delectatur  clivis  et  opacis  regionibus  ac  maxime 
in  Scpteulrioncm  versis.  Paslinaii  ergo  locus  debebit ,  qui 
lmic  destinaUir  arbusto,  alliludine  pedis  unius  semis  vel 
duorum  vel  lotus,  vel  subis  in  ordinem  desliiiatis,  aut 
certe  aratris  resolvi  liinc  inde  lindeulibus  :  qui  limo  satia- 
ius  ac  redactus  in  pulvcrem  caslanearuiu  semen  accipiat 
noa amplius  (>edis dodrautu  dcmcisuiu.  Uiiicuiquc  se  mini 


cune,  afin  de  reconnaître  l'endroit  où  elles  serout. 
II  faudra  en  mettre  trois  ou  cinq  à  la  fois  dans 
le  même  trou ,  en  éloignant  tous  ces  petits  tas 
l'un  de  l'autre  de  quatre  pied.  Ceux  qui  vou- 
dront transplanter  les  châtaigniers  en  pieds  at- 
tendront nécessairement  qu'ils  aient  deux  ans.  Au 
reste,  la  châtaigneraie  sera  garnie  de  rigoles  qui 
serviront  à  l'écoulement  des  eaux  ,  de  peur  que, 
si  elles  venaient  à  y  séjourner,  le  limon  qu'elles 
y  déposeraient  ne  fît  périr  le  germe  des  châtai- 
gnes. On  pourra,  si  on  le  veut,  propager  les 
châtaigniers  à  l'aide  des  rejetons  inférieurs  qui 
sortent  de  leurs  racines.  Il  faut  bêcher  assidû- 
ment les  nouveaux  plants  de  châtaigniers.  Ces 
arbres  profitent  davantage  quand  ils  sont  ai- 
dés par  la  taille  aux  mois  de  mars  et  de  septem- 
bre. On  greffe  le  châtaignier  (ainsi  que  je  l'ai 
éprouvé  moi-même)  sous  son  écorce,  au  mois  de 
mars  ou  au  mois  d'avril  ;  quoiqu'il  réponde  éga- 
lement à  nos  soins  quand  il  est  greffé  sur  le  tronc. 
On  peut  aussi  le  greffer  en  écusson.  On  le  greffe 
sur  lui-même  et  sur  le  saule.  Mais  quand  il  est 
greffé  sur  le  saule,  son  fruit  est  plus  tardif  et  d'un 
goût  plus  âpre.  On  conserve  les  châtaignes  soit 
en  les  disposant  sur  des  claies ,  ou  en  les  enfon- 
çant dans  du  sable,  de  façon  qu'elles  ne  se  tou- 
chent point  mutuellement,  soit  en  les  enfermant 
dans  de  petits  vases  neufs  de  terre  cuite ,  et  en 
las  ensevelissant  sous  terre  dans  un  lieu  sec,  soit 
en  les  serrant  dans  des  coffres  faits  avec  des  ba- 
guettes de  hêtre  et  enduits  de  lut,  de  façon  qu'ils 
n'aient  aucune  ouverture,  soit  enfin  en  les  cou- 
vraut de  paille  d'orge  très-menue,  ou  en  les  en- 
fermant dans  des  mannequins  faits  avec  des  her- 
bes de  marais ,  et  dont  le  tissu  soit  très-serré. 
Ou  plante  ce  mois-ci,  dans  des  terrains  chauds 
et  sous  un  climat  sec,  des  pieds  de  poiriers  sau- 
vages que  l'on  greffe  par  la  suite,  ainsi  que  des 

propter  notam  surculus  débet  afïigi.  ]psa  semina  singulis 
locis  simul  lerna  vel  quina  ponautur,  et  inter  se  quatuor 
peduin  spatio  separentur.  Quibus  transferre  placuciit, 
bimas  plantas  transferre  debebunt.  Locus  tamen  deduclo* 
ria  liquoris  accipiat ,  ne  luimor  insidens  limo  germen  extin- 
guat.  Cui  placet,  polest  castanca:  in  propaginem  ducere 
ima  virgulta ,  (pue  in  radicc  nasciintur.  Novuni  castanetum 
<  ircumfodi  débet  assidue.  Mense  Marlio  et  Septembri  in- 
crementum  majusacquirit,  si  putationibusadjuvetur.  Cas- 
tanea inseritur  (  sicut  probavi  ipse  )  sub  cortice  mense 
Martio  vel  Api  ili ,  tamen  génère  utroque  respondef.  Polest 
et  inoculari.  Inseritur  in  se  et  iusalice,  sed  ex  salice  tar- 
dais maturat,  et  fit  asperior  in  sapore.  Castanea:  scrvanlur 
vel  in  ci  al i bus  dispositœ,  vel  intra  sabulonem  ne  invicem 
tangautur  immcrs;e  ;  vel  in  vasculis  ficlilibus  iiovis  cou- 
dita> ,  et  loco  6icciore  defossœ  ;  vel  inclusa;  virgeis  ex  fago 
receptacuhs  et  lutat;e,ut  spiracula  non  relinquas;  vel 
ordei  paleis  minulissimis  obruta: ,  vel  palustri  ulva  ligura- 
tis  densioribus,spoi  lis  réélusse.  Hoc  mense  locis  calidis  ac 
siccis  regionibus  agresliumpiroru m  plantas  ponimus,  quas 
poslea  possimus  inserere,  et  înalorum,  vd  mali  Puuici, 


DE  L'AGRICULTURE,  LIV.  XII. 


636 


pieds  de  pommiers  ou  de  grenadiers ,  de  cognas- 
siers, de  citronniers ,  de  néfliers,  de  figuiers,  de 
cormiers  et  de  caroubiers.  Ou  plante  aussi  des 
pieds  de  cerisiers  sauvages  que  l'on  greffe  ensuite, 
et  des  boutures  de  mûriers.  Eufin  on  sème  des 
amandes  et  des  noix  dans  des  pépinières,  suivant 
la  méthode  que  nous  avons  donnée. 

VIII.  Les  abeilles  font  du  miel  au  commence- 
ment de  ce  mois-ci  avec  des  fleurs  de  tamarin  et 
d'autres  plantes  sauvages;  mais  il  ne  faut  pas 
leur  enlever  ce  miel ,  qui  est  leur  provision  d'hi- 
ver. Il  faut  purger  les  ruches  des  immondices  dans 
le  courant  du  même  mois,  parce  qu'il  n'est  pas  à 
propos  de  les  remuer  ni  de  les  ouvrir  de  tout 
l'hiver.  Mais  on  choisira ,  pour  faire  ces  opéra- 
tions, un  jour  où  il  fasse  soleil  et  qui  soit  chaud, 
et  on  nettoiera  toutes  les  parties  intérieures  de  la 
ruche  où  la  main  ne  pourra  pas  atteindre,  en  em- 
ployant de  préférence  à  cette  opération  des  plumes 
de  grands  oiseaux,  quiaientde  la  roideur,  ou  quel- 
que autre  instrument  analogue.  On  bouchera  en- 
suite, avec  de  la  boue  et  de  la  fiente  de  bœuf  mê- 
lées ensemble,  toutes  les  fentes  qui  paraîtront  à 
l'extérieur  des  ruches  ;  et  on  pratiquera  au-dessus 
des  espèces  de  portiques  avec  du  genêt  ou  d'au- 
tres matières  propres  à  les  couvrir,  afin  qu'elles 
puissent  être  à  l'abri  du  froid  et  des  mauvais 
temps. 

IX.  Il  faudra  tailler  à  présent  de  près,  dans 
les  terrains  chauds  et  exposés  au  soleil ,  les  vi- 
gnes qui,  dépourvues  de  fruits,  mais  exubérantes 
en  feuilles ,  compensent  la  disette  des  uns  par 
le  luxe  des  autres.  Cette  taille  se  fera  dans  les 
terrains  froids  au  mois  de  février.  Si  ce  vice 
ne  se  corrige  pas,  il  faudra,  après  les  avoir  bê- 
chées,  entasser  à  leur  pied  du  sable  de  rivière 
ou  de  la  cendre.  Quelques  personnes  insèrent 


des  pierres  entre  les  sinuosités  de  leurs  racines. 

X.  Quand  la  vigne  aura  été  stérile,  les  Grecs 
prescrivent  delà  soigner  aux  mêmes  temps,  de  la 
manière  qui  suit.  On  introduit  une  pierre  dans 
son  tronc,  après  l'avoir  fendu ,  et  l'on  répand  au- 
tour d'elle  quatre  cotulœ  d'urine  humaine  gardée, 
de  façon  que  cet  arrosemeut  pénètre  jusqu'à  ses 
racines.  Ensuite  on  y  ajoute  du  fumier  mêlé  de 
terre,  et  l'on  retourne  en  entier  le  sol  autour  de 
ses  racines. 

XI.  Quoique  février  soit  le  moisdes  rosiers ,  on 
peut  cependant  en  planter  en  novembre  dans  les 
terrains  chauds,  exposés  au  soleil  et  voisins  de 
la  mer.  Si  l'on  manque  de  plant,  et  qu'on  veuille 
se  procurer  beaucoup  de  rosiers  avec  le  peu  qu'on 
en  aura,  il  faudra  couper  des  rejetons  de  quatre 
doigts  garnis  de  leurs  boutons  avec  leurs  nœuds, 
les  coucher  en  terre  comme  des  provins,  et  les 
aider  à  venir  avec  du  fumier  et  des  arrosements. 
Quand  ils  auront  plus  d'un  an ,  on  les  transférera 
dans  un  autre  endroit ,  où  ils  seront  espacés  d'un 
pied.  C'est  ainsi  qu'on  remplira  de  rosiers  le  ter- 
rain que  l'on  destinera  a  ce  geure  de  culture. 

XII.  Les  Grecs  assurent  que  pour  conserver  du 
raisin  sur  le  cep  même  jusqu'au  commencement 
du  printemps ,  il  faudrait  faire  auprès  de  ce  cep, 
quand  il  est  chargé  de  fruits,  une  fosse  de  trois  pieds 
de  profondeur  et  de  deux  pieds  de  largeur,  dans  un 
lieu  ombragé ,  et  y  étendre  du  sable  dans  lequel 
on  fichera  des  roseaux  ;  après  quoi  on  entortillera 
avec  soin  ces  roseaux  avec  des  sarments  chargés 
de  fruits  qu'on  y  attachera,  sans  endommager 
les  grappes ,  et  de  façon  qu'elles  ne  touehent  pas 
au  fond  de  la  fosse  ;  puis  on  recouvrira  le  tout,  afin 
que  la  pluie  n'y  puisse  pas  pénétrer.  Ils  prescri- 
vent encore ,  lorsque  l'on  veut  conserver  long- 
temps des  grappes  sur  un  cep  ou  des  fruits  sur  un 


et  cydonii,  et  rit  ri,  etmespili,  (ici,  sorbi,  siliquac,  et 
plantas  agrestis  cerasi ,  post  inserendas ,  et  mori  taleas ,  cl 
amygdali  semina,  et  nuces  juglandes,  si  in  seminaiïis 
(quo  dictum  est  more)  pangantur. 

VIII.  Hujiis  mensis  initio  apes  ex  tamarisci  floribus 
reliquisqtie  silvestribus  incita  couficiunt  :  qua;  aufeienda 
non  sunt,  quia  sei  vantnr  hiberno.  Eodem  niense  sordibus 
liberandi  sunt  alvei ,  quia  tota  hieme  eos  movere  au t  ape- 
rire  non  decet.  Sed  lia"c  die  aprico  lepidoque  fat -ienda 
unit ,  et  pennis  maxime  avium  majorum,  qiue  habent  ri- 
goreni,  vel  aliquo  simili  oiunia  interiora  mundentur,  quo 
inanus  non  valebil  atlingere.  Tum  rimas  omnes,  qua;  sunt 
extrinsecus  ,  luto  et  timo  bubulo  mistis  linamus  :  et  insu- 
per geneslis  vel  alii>  trgumeutis  siiuilitudinem  |>orlicus 
imitemur,  ut  possint  a  frigore  et  tempeslatc  defendi. 

IX.  Locis  calidis  et  aprkis  >ites,  qua-  fructu  tarent, 
fronde  luxuriant,  et  pauperiem  fo-tuum  couqtensant uber- 
talc  foliorum,  nuuc  putare  pressius  comenict  :  liigidis 
vero  mense  Februario.  Si  permanebit  hoc  vitium,  circum- 
fussas  arena fluvial*  vel  cinere  deU'bimus  aggerare.  Quidam 
lapides  inseniut  inter  flexuosa  radicum. 

X.  Hisdem  temponbus  et  locis  viteui  qua:  sterika  fueiit, 


GnTci  ila  praxipiunt  esse  cmandam.  Trunco  ejus  fisso  la- 
pident asserunt  incliidendum,  et  ibi  urina.'  veteris  huma- 
ine quatuor  cotulas  circa  t  ru  uni  m  debere  suffundi,  ut  ad 
radiées  instillatio  ipsa  descendat.  Tune  adjiciendum  terra 
latamen  admista ,  el  dm  radiées  soluin  omne  vertendum. 

XI.  Quamvis  mense  Februario  sint  conserenda  rosaria, 
tamen  loti:»  calidis,  apricis  atque  marilimis  hoc  etiani 
mense  |>otcrimus  instituere  roseta.  Qme  si  indigus  planta- 
ruin  volueris  ex  pauris  virgulis  habere  copiosa,  quater- 
1101  um  digitorum  surculos  gemmantes  cum  geniculis  suis 
debebis  excidere,  [et]  iu  1 1 m ><  1 11111  propagiuis  sternere  [et] 
slercore  ac  rigationihus  adjuvare  :  ubi  anni  al.it.m  com- 
pte verint  ,  pedfc  s  patio  inter  se  transferre  disjunctos ,  atquc 
itasolum  quod  huic  generi  deputahis  implere. 

XII.  Gra-cis  asserculibus,  ut  uvam  serves  in  vileusqno 
ad  veris  initia,  circa  ipsam  vitein  qua;  fructu  plena  estt 
loco  uinbroso  scrobeni  fudies ,  allitudinc  trium  pedum,  la- 
litudine  duoruni,  et  mittis  sabulouem,  et  ibi  calamosli- 
gis,  in  qnibus  retorquebis  assidue  saruieuta  frut ïibus  pli 
na,  et  illasis  |>otnoiiibus  alligabis,  ut  soluin  non  tondu- 
pîl ,  et  toopnies,  ut  iinber  eo|>cnetrare  non  |Mtssit.  11cm 
Gnecia  dotcutibus  uvas  in  vile,  aul  pouia  iu  arbore  si  diu. 
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arbre,  de  les  laisser  suspendus  à  leurs  branches 
en  les  renfermant  dans  de  petits  vases  de  terre 
cuite  percés  par  le  bas  et  bien  fermés  par  en  haut, 
quoique  cette  méthode  soit  assez  inutile  par  rap- 
port aux  fruits,  puisqu'on  les  conserve  aussi  très- 
longtemps  en  les  couvrant  de  gypse. 

XI  11.  C'est  dans  ce  mois-ci  que  naissent  les 
premiers  agneaux.  Dès  qu'un  agneau  sera  né, 
on  l'approchera  du  pis  de  sa  mère,  en  observant 
néanmoins  de  tirer  auparavant  à  celle-ci  avec  la 
main  un  peu  de  lait ,  parce  que  les  premières  gout- 
tes, qui  sont  d'une  nature  trop  épaisse,  et  que  les 
bergersappellentco/o.s<rw/«,  incommoderaient  l'a- 
gneau ,  si  l'on  n'en  débarrassait  pas  la  mère.  On 
commencera  par  enfermer  les  nouveau  nés  avec 
leurs  mères  pendant  deux  jours;  après  quoi  on 
se  coutentera  de  les  retenir  dans  des  clos  obscurs 
et  chauds,  de  façon  qu'ils  soient  séparés  des 
brebis,  quand  on  enverra  celles-ci  aux  pâturages. 
Il  suffira  de  permettre  aux  agneaux  de  teter  leur 
mère  le  matin  avant  la  sortie ,  et  le  soir  au  retour  de 
la  pâture.  On  les  nourrira  dans  Jetable,  jusqu'à 
ce  qu'ils  aient  pris  de  la  force,  avec  du  son  ou  de 
la  luzerne,  qu'on  mettra  devant  eux ,  ou  avec  de 
la  farine  d'orge,  si  l'on  en  a  une  grande  provision  ; 
et  on  leur  continuera  ce  genre  de  nourriture 
jusqu'à  l'âge  où  ils  sont  capables  de  suivre  la  mère 
au  pâturage.  Les  pâturages  qui  conviennent  aux 
brebis  sont  ceux  qui  croissent  dans  les  jachères 
ou  dans  les  prairies  sèches.  Ceux  des  marais  leur 
sont  funestes,  et  ceux  des  forêts  sont  pernicieux 
pour  leur  laine.  Au  reste,  il  faut  provoquer  leur 
appétit  en  saupoudrant  souvent  de  sel  leur  pâture, 
cten  en  mêlant  à  leur  breuvage.  Pour  nourriture 
d'hiver,  si  l'on  manque  de  foin ,  on  leur  donnera 
de  la  paille  ou  de  la  vesce,  ou,  ce  qu'on  se  procure 
plus  aisément,  des  feuilles  d'orme  ou  de  frêne 


que  l'on  aura  gardées  à  cet  effet.  Pendant  l'été 
les  brebis  paîtront  au  commencement  de  la  jour- 
née, moment  où  l'herbe  attendrie  par  la  rosée  est 
le  plus  savoureuse.  A  la  quatrième  heure  du  jour, 
temps  où  il  fera  chaud ,  on  leur  fera  boire  de 
l'eau  puisée  dans  une  rivière  pure,  ou  tirée  d'un 
puits  ou  d'une  fontaine.  Une  vallée  ou  un  arbre 
touffu  les  garantiront  de  l'ardeur  du  soleil  au 
milieu  du  jour.  Lorsque  ensuite  la  chaleur  com- 
mence à  s'adoucir,  et  que  les  premières  gouttes 
de  la  rosée  du  soir  auront  mouillé  la  terre,  on 
conduira  de  nouveau  le  troupeau  aux  pâturages. 
Mais  lorsqu'on  mènera  paître  les  brebis  pendant 
les  jours  caniculaires,  et  même  dans  tout  le  cou- 
rant de  l'été,  il  faudra  avoir  soin  que  leur  tête 
soit  toujours  tournée  du  côté  opposé  au  soleil. 
Elles  ne  doivent  point  aller  paître  en  hiver,  ni  au 
printemps  avant  que  le  givre  soit  fondu,  parce 
que  l'herbe  couverte  de  frimas  occasionne  des 
maladies  à  ce  bétail.  Il  suffira  aussi  de  les  mener 
boire  une  seule  fois  par  jour  dans  ces  deux  saisons. 
Les  Grecs,  comme  les  Asiatiques  ou  les  Tarentins, 
sont  dans  l'usage  de  nourrir  leurs  brebis  plutôt  à 
l'étable  qu'aux  champs,  et  de  former  le  sol  de 
l'étable  de  planches  percées  à  jour,  afin  que  l'hu- 
midité ait  un  écoulement.  L'habitation  du  bétail  en 
devient  plus  salubre,  et  leur  toison,  supérieure  à 
celle  des  autres  brebis,  reste  intacte.  Il  faudra 
frotter  les  brebis  à  trois  reprises  différentes  dans 
le  courant  de  l'année  arec  de  l'huile  et  du  vin , 
par  un  jour  de  soleil,  et  après  qu'elles  auront  été 
lavées.  Pour  chasser  les  serpents  qui  se  glissent 
parfois  sous  la  crèche,  on  y  brûlera  souvent 
du  cèdre,  ou  du  galbanum,  ou  des  cheveux  de 
femmes,  ou  de  la  corne  de  cerf.  Il  faut  faire  saillir 
à  présenties  boucs,  afin  que  leurs  petits  puissent 
être  élevés  au  com  mencement  du  printemps.  Mais 


servare  volucris ,  vasculis  clausa  fictilibus  ab  ima  parle 
pertusis  diligenter  a  snmmo  lecta  suspende  ,  quamvis  po- 
ma  et  gypso  cooperta  in  longam  serventur  aetatem. 

XIII.  Iloomense  agnorum  prima  generatio est.  Sed  agnus 
slatim  natus  uberibus  maternis  admovendus  est  manu, 
prius  tamen  exiguum  lactis,  in  quo  spissior  est  natura, 
mulgendum  est,  quod  pastores colostram  vocant  :  namque 
boc  agnis ,  nisi  auferatur,  nocebit.  Ac  primo  per  biduum 
nalus  cum  matre  claudatur.  Tune  septis  obscuris  serve- 
tur  etcalidis  :  ilasecluso  parvulorum  grege  matrices  mit- 
tantur  in  pascua.  Sulïiciet  aulem,  piïusquam  procédant 
matrices  mane,  et  cum  satura:  revertuntur  ad  vesperam, 
agnis  ubera  baurienda  permittere.  Qui  donec  firmentur, 
intra  stabulum  lïuTuribus  vel  medica  berba,  vel  (si  est 
copia)  farina ordei  pascantur  ingesta , donec  concepto  pau- 
lisper  robore  œtalis,  pascuum  matribus  possint  babere 
commune.  Pascua  ovillo  generi  utilia  sunt,  quae  vel  in  no- 
valibus  vel  in  pratis  siccioribus  excitantur  :  palustria  vero 
noxiasunt,  silvestria  damnosa  lanatis.  Salis  tamen  crebra 
conspersio  vel  pascuis  mista  vel  canalibus  fréquenter 
oblala  débet  pecoris  levare  fastidium.  Nam  per  biemem,  si 
penuria  est ,  fœnum ,  vel  palca ,  vel  vicia ,  vel  facilior  vic- 


tus  ulmi  servalis  frondibus  praebeatur  aut  fraxini.  .Estivis 
mensibus  pascantur  6iib  lucis  initio,  cum  graminis  teneri 
suavitatem  roris  mistura  commendat.  Quarta  bora  cales- 
cente  potus  puri  fluminis  aut  putei  praebeatur  aut  fontis. 
Medios  solis  calores  v^llis  aut  arbor  umbrosa  declinet. 
Deinde  ubi  flexojam  die  ardor  infringitur,  et  solum  primo 
imbre  vespertini  roris  bumescit,  gregem  revocemus  ad 
pascua.  Sed  Canicularibus  et  a>stivis  diebus  ita  pascenda: 
sunt  oves,  ut  capila  gregis  semper  avertantur  a  solis  ob- 
jeclu.  Hieme  autem  vel  vero  nisi  resolutis  gelicidiis  ad 
pascua  prodire  non  délient  :  nam  pruinosa  berba  buic  ge- 
neri morbos  creabit.  Ac  tune  semel  adaquare  sufficiet.  Gra> 
cas  oves  sicut  Asianas  vel  Tarentinas  moris  est  potius  sta- 
bulonutrire  quam  campo,  et  pertusis  tabulis  solum,  in  quo 
claudentur,  insternere  :  ut  sic  tuta  cnbilia  propter  injuriant 
pretiosi  velleris  bumor  reddatelabens.  Sed  tribus  per  an- 
num  (totum)  diebus  aprico  die  lotas  oves  ungere  oleo 
oportebit  et  vino.  Propter  serpentes ,  qui  plerumque  sub 
prœsepibus  latent,  cedrum  vel  galbanum  vel  mulieris  ca- 
pillos  aut  cerviua  cornua  fréquenter  uramus.  Nunc  birci 
admittendi  sunt,  ut  fœ.tum  primi  veris  fovere  possit  exor- 
tiis.  Sed  caper  cligendus  est,  cui  sub  maxillis  duœ  videa- 
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il  faut  choisir,  pour  cette  opération,  des  boucs  qui 
nient  deux  petites  verrues  qui  leur  pendent  sous 
les  mâchoires,  le  corps  grand ,  les  jambes  épais- 
ses, le  chignon  court  et  plein,  les  oreilles  cour- 
bées et  lourdes ,  la  tête  petite ,  le  poil  lisse ,  épais 
et  long.  Ces  animaux  sont  propres  à  la  propaga- 
tion même  avant  d'avoir  atteint  l'âge  d'un  an  ; 
mais  ils  ne  vont  pas  au  delà  de  six  ans.  Il  faut 
choisir  des  chèvres  dont  le  corps  soit  semblable 
à  celui  des  boucs,  et  qui  aient  le  pis  développé. 
On  ne  renfermera  pas  cependant ,  dans  le  même 
enclos,  une  aussi  grande  quantité  de  chèvres  que 
de  brebis ,  et  on  aura  soin  qu'il  n'y  ait  ni  boue 
ni  fumier  dans  cet  enclos.  Outre  le  lait ,  dont  on 
ne  laissera  pas  manquer  les  chevreaux  ,  il  faudra 
encore  leur  donner  souvent  du  lierre  et  des  cimes 
d'arbousier  et  de  lentisque.  Les  chèvres  peuvent 
très-bien  nourrir  leurs  petits  à  trois  ans.  On  ven- 
dra ceux  dont  les  mères  seront  plus  jeunes ,  et  on 
ne  gardera  pas  celles-ci  au  delà  de  huit  ans,  parce 
que  ce  bétail  devient  stérile  en  avançant  en  âge. 

XIV.  Il  faut  s'occuper  dans  ce  temps-ci  du  soin 
de  ramasser  et  serrer  le  gland.  Ce  soin  peut  faci- 
lement être  confié  aux  femmes  et  aux  enfants, 
ainsi  que  celui  de  ramasser  les  fruits  tombés. 

XV.  Il  faut  couper  à  présent  le  bois  de  cons- 
truction, quand  la  lune  sera  dans  son  déclin. 
Mais,  avant  de  mettre  bas  un  arbre,  il  faudra  le 
laisser  quelque  temps  sur  pied ,  après  avoir  en- 
taillé le  tronc  jusqu'à  la  moelle,  afin  que  s'il 
reste  de  la  sève  dans  ses  vaisseaux ,  elle  s'écoule 
par  cette  plaie.  Voici  les  arbres  qui  sont  les  plus 
utiles  :  le  sapin ,  que  l'on  appelle  gallica,  est 
léger  et  ferme,  et  il  dure  éternellement  lorsqu'il 
est  travaillé  et  employé  à  sec.  L'utilité  du  larix 
est  inappréciable.  Si  l'on  soutient  les  tuiles  d'un 
bâtiment  avec  des  lattes  faites  de  ce  bois,  tant 


sur  la  face  qu'aux  extrémités  des  toits,  on  n'aura 
pas  à  craindre  les  incendies,  parce  que  ce  bois 
ne  s'enflamme  ni  ne  se  carbonise.  Le  chêne  est 
de  du  rée  quand  il  soutient  des  ouvrages  de  terre  ; 
on  en  fait  encore  des  pieux  qui  sont  aussi  de  ré- 
sistance. Uœsculus  est  un  bois  propre  à  la  cons- 
truction ,  et  bon  pour  faire  des  échalas.  Le  châ- 
taignier dure  très-longtemps,  et  sa  solidité  est 
admirable,  soit  qu'on  l'emploie  dans  les  champs, 
soit  qu'on  l'emploie  pour  les  toits  et  poirr  les  au- 
tres ouvrages  de  l'intérieur.  Il  n'a  d'autre  dé- 
faut que  son  poids.  Le  hêtre  est  bon  à  être  em- 
ployé à  sec;  l'humidité  le  pourrit.  Les  deux 
espèces  de  peupliers,  le  saule  et  le  tilleul  sont 
des  bois  de  sculpture.  L'aune  ne  saurait  entrer 
dans  la  construction,  mais  on  ne  peut  s'en  passer 
pour  les  pilotis.  L'orme  et  le  frêne  se  roidissent 
en  séchant;  verts,  on  peut  les  courber  pour  en 
faire  des  chevrons.  Le  charme  est  de  bon  usage. 
Le  cyprès  est  excellent.  Le  pin  ne  dure  pas, s'il 
n'est  employé  a  sec.  J'ai  vu  employer  le  procédé 
que  voici,  en  Sardaigne,  contre  son  altération  trop 
rapide.  On  submergeait  entièrement,  dans  une 
mare,  des  poutres  faites  avec  ce  bois,  pendant 
une  année  entière ,  avant  de  les  mettre  en  œuvre, 
ou  bien  on  les  enfonçait  dans  le  sable  sur  le  bord 
de  la  mer,  de  façon  que  le  flux  pût  baigner  le 
sable  dont  elles  étaient  couvertes,  dans  son  retour 
alternatif  après  le  reflux.  Le  cèdre  est  durable,  à 
moins  que  l'humidité  ne  l'atteigne.  Tous  les  arbres 
coupés  du  côté  du  midi  sont  les  meilleurs.  Ceux 
qui  sont  coupés  du  côté  du  nord  sont ,  à  la  vérité , 
les  plus  hauts ,  mais  ils  se  gâtent  aisément. 

XVI.  On  transplantera  ce  mois  ci  les  arbres 
à  haute  tige  plantés  dans  les  terrains  secs,  chauds 
et  exposés  au  soleil,  après  avoir  rogné  leurs 
branches ,  sans  endommager  leurs  racines  ;  et  on 


lur  pendere  verruculae ,  magni  corporis ,  crâssis  cruribiis , 
brevi  plenaque  cervice,  auribus  flexis  et  gravibus,  parvo 
capile ,  nilidospisso  et  longo  capillo.  Ad  ineundas  fu'ininas 
et  ante  annicuium  congruus.  Non  autem  durât  ultra  sexcn- 
iiiuin.  Capclla  similis  corporis,  sed  magnis  uberibus  est 
cligenda.  Non  tamen  ita  mu  lia  caprac,  utoves  una  statione 
claudantur ,  quam  luto  et  stercore carere  conveuiet.  Hardis 
supra  lattis  abundanliam  edera  et  aibuli  et  lentisci  cacu- 
îninasnntsa'pepra'benda.  T.iiiKBcducareoptimepossunt; 
quod  tenei iores  maires  générant,  Iransigendum  est.  Sed 
ultra  octo  annos  servandai  non  sunt  matrices,  quia  genus 
hoc  longiore  sterilcscit  a-talc. 

XIV.  Hoc  tempore  glandis  legendœ  ac  servandae  cura 
nos  excitet;  quod  opus  fer-mincis  ac  puerilibus  operis  ce- 
lebrabitur  facile  more  baccarum. 

XV.  Nunc  materiesad  fabricant  caedenda  est,  cuin  bina 
decrescit.  Sed  arbores  qua'  ca'dentur  usque  ad  meiliillain 
securibus  reusas  aliqtiandiu  stare  palieris,  ut  per  cas 
partes  bu mor,  si.piis  in  vmis  cnntinclur,  excurrat.  Utiles 
autem  sunt  lue  maxime  :  abies  quam  Gallicam  vocaut, 
nisi  pcrlualur,  tais,  rigida,  et  in  operibus  siccis  peiÇBM 
durabilis.  Larix  ulilissima ,  ex  qua  si  tabulas  sufligas  to- 


gulis  in  fronte  alque  extremiiate  tectorum ,  praesidium 
contra  incendia  contulisli.  Nequeenim  Hammam  reripiunl, 
aul  carbones  creare  possunt.  Quercus  durabilis  si  terrenis 
operibus  obruatur,  et  aliquatenus  palis.  VEsculus  a'diliciiV 
et  ridicisapla  maleries.  Castanea  mira  soliditate  perdurât 
in  atjiis  et  lectis  et  operibus  ca'teris  inlestinis,  cujus  so- 
lum  pondus  in  vilio  est.  Fngus  in  sicco  utilis,  lufmore 
corrunipilur.  Populns  ulraqne  et  saiix  el  tilia  in  scalplui  is 
necessari-ie.  Alnus  fabrien;  inutilis,  sed  necessaria,  si 
bumidus  locus  ad  accipienda  fmidamenta  palaudus  est. 
llmiis  et  fraxinussi  siccentur,  rigescunt,  antecurvabiles, 
catenis  utiles  babenlur.  Carpinus  ulilissima.  Cupressus 
egregia.  Piims  nisi  in  siccitate  non  durans,  cui  contra  ce- 
lerem  putiedinem  comperi  in  Sardinia  boc  génère  provi- 
deri,  ut  excisae  trabes  ejus  ant  in  piscina  qualibet  anno 
totomersa-  laterent,  postoperi  futura»,  aut  arenis  obruc- 
lentur  in  littore,  ut  aggeslionem ,  qua  teclae  essent,  alter- 
nisaRStibus  rcciprocanslluctusallueret.  Cedrus  durabilis, 
nisi  bumore  tangalur.  Qua>cuii(]ue  autem  ex  paite  meri- 
diaua  ca'dtintur,  utiliores  sunt  :  quœ  vero  ex  Septentrio- 
nali ,  proccriores,  sed  facile  vitiantur. 
XVI.  Hoc  mense  locis  siccis ,  calidis  et  apricis  majores 
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lesaiderapar  la  suite  à  venir,  en  les  fumant  beau- 
coup et  en  les  arrosant. 

XV II.  Voici  les  préceptes  qu'ont  donnés  les 
Grecs  pour  la  confection  de  l'huile  :  Il  faut  cueil- 
lir en  un  jour  autant  d'olives  qu'on  en  pourra 
pressurer  la  nuit  suivante.  La  meule  doit  être 
légèrement  suspendue  pour  extraire  la  première 
huile,  parce  que  si  elle  brisait  les  noyaux, 
ceux-ci  corrompraient  l'huile.  Aussi  la  première 
huile  doit  être  faite  avec  la  seule  pulpe  du  fruit. 
Il  faut  aussi  que  les  paniers  soient  confectionnés 
avec  des  baguettes  de  saule ,  parce  qu'on  prétend 
que  le  bois  de  cet  arbre  est  favorable  à  l'huile. 
La  meilleure  huile  sera  eelle  qui  coulera  d'elle- 
même.  Ils  ordonnent  ensuite  de  mêler  du  sel  et 
du  nitre  avec  l'huile  nouvelle,  afin  que  ce  mé- 
lange la  dispose  à  s'épaissir  ;  après  quoi ,  lors- 
qu'elle aura  déposé  sa  lie ,  on  la  transvidera 
pure,  au  bout  de  trente  jours,  dans  des  vases  de 
verre.  La  seconde  huile  se  fait  de  la  même  ma- 
nière que  la  première,  mais  il  faut  briser  les  oli- 
ves avec  une  meule  plus  forte. 

XVIII.  Les  Grecs  assurent  qu'on  fait  une  pre- 
mière huile  qui  ressemble  à  celle  de  Liburnie, 
en  mêlant  dans  d'excellente  huile  verte  de  l'au- 
née  sèche,  des  feuilles  de  laurier,  et  du  souchet; 
le  tout  broyé  ensemble ,  et  passé  par  un  crible  fin 
avec  du  sel  grillé  et  égrugé,  et  en  remuant  long- 
temps ce  mélange ,  pour  se  servir  de  cette  huile 
lorsqu'elle  sera  reposée,  au  bout  de  trois  jours 
ou  un  peu  plus  tard. 

XIX.  Si  l'huile  est  trouble ,  ils  prescrivent  d'y 
jeter  du  seJ  grillé  pendant  qu'il  est  encore  chaud , 
et  de  la  couvrir  avec  soin  ;  moyennant  quoi  elle 
s'épure  en  peu  de  temps. 

XX.  Si  l'huile  a  quelque  mauvaise  odeur,  ils 


ordonnent  de  battre  des  olives  vertes  sans  noyaux , 
et  d'en  mettre  deux  chœnicœ  dans  une  metreta 
d'huile.  Si  l'on  n'a  pas  d'olives,  il  faut  battre 
de  la  même  manière  des  tiges  d'olivier  très-ten- 
dres. Quelques  personnes  mêlent  des  olives  avec 
ces  tiges,  en  y  ajoutant  même  du  sel.  Elles  en- 
veloppent ces  matières  dans  un  linge,  et  les  sus- 
pendent ainsi  dans  le  vase  d'huile.  Ensuite  elles 
les  retirent  au  bout  de  trois  jours,  et  transva- 
sent l'huile.  D'autres  y  mettent  de  vieille  brique 
torréfiée.  La  plupart  y  plongent  de  petits  pains 
d'orge  enveloppés  dans  un  linge  clair,  en  les 
changeant  de  temps  en  temps  pour  leur  en  subs- 
tituer de  nouveaux  ;  et ,  après  avoir  répété  cette 
opération  deux  ou  trois  fois ,  ils  y  mettent  du 
sel;  puis  ils  transvasent  l'huile,  et  la  laissent  re- 
poser pendant  quelques  jours.  S'il  arrive  par 
hasard  que  quelque  animal  soit  tombé  dans 
l'huile,  et  qu'il  l'ait  corrompue  en  pourrissant, 
les  Grecs  ordonnent  de  suspendre  une  poignée 
de  coriandre  dans  la  metreta  d'huile ,  et  de  l'y 
laisser  quelques  jours.  Si  l'infection  ne  diminue 
pas,  il  faut  changer  la  coriandre,  jusqu'à  ce 
qu'on  soit  venu  à  bout  de  corriger  ce  vice.  Mais 
il  sera  très  à  propos  de  survider  l'huile  au  bout 
de  six  jours  dans  des  vases  propres ,  qui  n'en 
vaudront  que  mieux  s'ils  ont  contenu  du  vinai- 
gre. II  y  a  des  personnes  qui  mêlent  de  la  graine 
de  fenugrec ,  sèche ,  et  broyée  dans  l'huile ,  ou 
qui  y  font  éteindre  souvent  des  charbons  de  bois 
d'olivier  enflammés.  Si  l'huile  sent  l'aigre,  ils 
ordonnent  d'y  plonger  la  partie  acide  des  grap- 
pes de  raisin,  que  les  Grecs  appellent  jtrapvw, 
après  l'avoir  pilée  et  réduite  en  pâte. 

XXI.  Les  Grecs  assurent  qu'on  peut  corriger 
l'huile  rance  de  la  manière  suivante.  On  jette 


arbores  transferemus  truncatis  ramis',  illresis  radicibus, 
iniil lu  stercore  et  rigationibus  adjuvandas. 

XVII.  Gra>ci  in  coniieiendi  olei  praeceptis  ista  jusserunt. 
Tantum  legendum  esse  cliva»,  quantum  rocte  veuiente  pos- 
simus  exprirr.ere.  Molam  primo  oleo  debere  leviter  esse 
suspensam.  Ossa  euini  confracta  sordescunt  :  quare  de  so- 
lis  carnibus  sit  prima  confectio.  [Et  de]  salignis  canistros 
lieri  debere  virgultis ,  quia  gémis  hoc  oleum  dicilur  adju- 
vare.  Nohilius  eritquod  sponte  defluxerit.  Sales  deinde  ac 
nitrum  jubent  novo  oleo  misceiï ,  ut  haec  res  spissitudincm 
ejus  absolvat  :  deinde  cum  amurca  subsederit,  oleum  pu- 
iiim  x\\  diebus  exactis,  in  vitrea  vasa  transferri.  Secun- 
ihim,  simili  disciplina  lieri,  sed  mola  fortiore  quassari. 

XVIII.  Oleum  primum  Libm-nico  simile  fieri  asserunt 
Graeci,  si  in  optimo  viridi  [oleo]  imdam  siccam  et  lauri 
folia  et  cyperum,  ornuia  simul  tusa,  et  subliliter  creta 
pcrmfsceas  cum  salibus  torrefactis  ac  tiïtis,  et  diu  oleo 
injecta  perturbes,  deinde  tribus  aut  aliquanto  amplius 
[decursis]  diebus,  cum  quieverit,  utaris. 

XIX.  Si  sordet  oleum,  frictos  et  adbuc  calentes  sales 
injici  jubent,  et  diligenter  operiri.  lta  mu  m  lu  m  reddi 
post  tempus  exiguum. 

XV  Si  fueritodoris  horrendi,  viiïdcs  olivas  sine  ossi- 


bus  tundi ,  et  in  olei  metreta  chœnicas  duas  midi.  Si  bac- 
cae  defuerint ,  caules  tenerrimos  oleas  similiter  esse  ton- 
dendos.  Nonnulli  ut  raque  permiscent,  adjecto  ctiam  sale. 
Sed  omnia  intra  linleum  clausa  suspendu  ut,  al  que  ita  in 
vas  olei  demiltunt.  Poslea  tribus  diebus  exemtisauferunt, 
et  oleum  in  alia  vasa  transfundunt.  Quidam  mittunt  ve- 
lusiuni  laterem  torrefactum.  Pleiïque  ordeaceos  panes  bre- 
viter  figuratos  et  raro  linteo  involutos  mergunt,  et  novos 
subiiule  permutant  :  ubi  hoc  bis  aut  tertio  fecerint,  sales 
mittunt ,  et  in  alia  vasa  translalum  per  paucos  dies  suhsi- 
dere  patiuntur.  Quod  si  aliquod  animal  forte  décident,  et 
oleum  putredine  ac  nidore  viliaverit,  jubent  Graeci  co- 
riandri  manipulum  in  olei  metreta  suspendi,  atque  ita 
paucis  diebus  manere.  Si  nibil  de  nidore  discusserit,  mu- 
tandum  est  coriandrum ,  donec  snperetur  hoc  vitium.  Sed 
maxime  proderit,  post  senos  dies  in  vasa  munda  transfer- 
re; inelius ,  si  acetum  ante  vexerunt.  Quidam  fœni  Graeci 
semen  siccum  tritumque  permiscent ,  vel  incensos  oleagi- 
nos  carbones  in  ipso  oleo  fréquenter  extinguunt.  Si  acer- 
bus  odor  fuerit ,  uvae  excrementa ,  quae  Graeci  ytyapTa  vo- 
cant ,  praecipiunl  ttisa  et  in  massam  redacla  mersari. 

XXI.  Oleum  rancidum  Graeci  asserunt  sic  posse  curari. 
All)am  ceram  mtmdo  et  optimo  oleo  resolutam  et  adliut 
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dans  cette  huile  de  la  cire  blanche  fondue  dans 
de  l'huile  propre  et  excellente,  tandis  qu'elle  est 
encore  liquide,  et  ensuite  on  y  ajoute  du  sel 
grillé  pendant  qu'il  est  chaud;  puis  on  la  couvre 
et  on  l'enduit  de  gypse  ;  moyennant  quoi  l'huile 
se  purge,  et  change  de  goût  et  d'odeur.  Au  reste, 
il  faut  conserver  les  huiles  de  toutes  les  espèces 
dans  des  caveaux  pratiqués  sous  terre.  Telle  est 
la  nature  de  cette  liqueur,  que  le  soleil  ou  le  feu 
l'épurent ,  ainsi  que  l'eau  bouillante  quand  elle 
est  mêlée  avec  elle  dans  1  e  môme  vase. 

XXII.  On  confira  aussi  les  olives  ce  mois-ci. 
On  s'y  prend  de  différentes  façons.  Voici  la  ma- 
nière de  faire  des  olives  qui  nagent  dans  un  jus  : 
On  étend  sur  des  claies  des  olives  et  du  pouliot 
alternativement  par  couches ,  et  l'on  verse,  entre 
chaque  couche,  du  miel ,  du  vinaigre,  et  un  peu 
de  sel.  On  étend  encore  les  olives  sur  des  tiges  de 
fenouil,  d'anethou  de  lentisque,  en  mettant  des- 
sous de  petites  branches  d'olivier;  on  verse 
pur-dessus  une  he mina  de  sel  avec  de  la  saumure, 
et  l'on  multiplie  ces  couches  jusqu'à  ce  que  le 
vase  en  soit  rempli.  Autre  manière  de  les  confire  : 
on  fera  macérer  dans  de  la  saumure  des  olives  de 
choix  ;  quarante  jours  après  on  jettera  toute  la 
saumure  ;  après  quoi  on  mettra  dans  le  vase  deux 
tiers  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié,  et 
un  tiers  de  vinaigre ,  avec  de  la  menthe  hachée 
par  petits  morceaux;  puis  on  remplira  le  vase 
d'olives,  de  façon  que  la  liqueur,  que  l'on  y  aura 
versée  en  quantité  suffisante ,  les  surmonte.  Autre 
manière  :  on  laisse,  pendant  une  nuit  en'ière,  ex- 
posées à  la  vapeur  d'un  bain,  des  olives  cueillies 
à  la  main ,  et  étendues  sur  une  planche  ou  sur 
une  claie;  ensuite,  après  les  avoir  retirées  le 
matin,  on  les  saupoudre  de  sel  broyé,  et  on  en  fait 
usage.  Mais  on  ne  pourra  pas  garder  les  olives 
ainsi  préparées  plus  de  huit  jours.  Autre  manière  : 


On  commence  par  mettre  dans  de  la  saumure  des 
olives  saines;  quarante  jours  après  on  les  en  re- 
tire, et  on  les  coupe  avec  un  roseau  tranchant; 
puis  on  verse  dessus  deux  tiers  de  vin  cuit  jus- 
qu'à diminution  des  deux  tiers,  et  un  tiers  de  vi- 
naigre, quand  on  veut  qu'elles  soient  douces  ;  ou 
deux  tiers  de  vinaigre  et  un  tiers  de  vin  pareil , 
quand  on  veut  qu'elles  soient  plus  aigres.  Autre 
manière  :  Après  avoir  môle  ensemble  un  sexta- 
rius  de  vin  fait  avec  du  raisin  séché  au  soleil , 
plein  les  deux  mains  de  cendre  bien  criblée ,  un 
semi-sicilicus  de  vin  vieux,  et  une  petite  quantité 
de  feuilles  de  cyprès,  on  verse  tout  ce  mélange 
sur  les  olives ,  que  l'on  foule ,  et  que  l'on  sature 
de  cette  composition ,  de  manière  à  ce  qu'une 
espèce  de  croûte  se  forme  sur  chaque  couche 
d'olives,  dont  le  vase  doit  être  rempli  à  comble. 
Autre  manière  :  On  ramasse  des  olives  tombées 
à  terre,  et  racornies  au  point  de  se  couvrir  de 
rides  ;  on  les  étend  au  soleil,  après  les  avoir  sau- 
poudrées de  sel,  et  on  les  y  laisse  jusqu'à  ce 
qu'elles  soient  séchées  ;  ensuite  on  dispose  plu- 
sieurs couches  de  laurier  et  d'olives  alternative- 
ment, en  commençant  par  la  couche  de  laurier; 
après  quoi  on  fait  jeter  deux  ou  trois  bouillons  à 
du  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié,  qu'on, 
a  mis  sur  le  feu  à  cet  effet  avec  une  petite  botte 
de  sarriette  ;  et  lorsque  ce  vin  est  tiédi ,  on  en 
verse  sur  les  olives  qu'on  a  arrangées  par  cou- 
ches, en  y  mêlant  un  peu  de  sel.  Enfin,  après 
avoir  jeté  dans  le  vase  une  botte  d'origan,  on 
verse  dessus  tout  le  reste  de  ce  jus.  Autre  ma- 
nière :  On  confit  des  olives  aussitôt  après  qu'elles 
ont  été  cueillies  sur  l'arbre,  on  les  arrange  par 
couches ,  entre  chacune  desquelles  on  étend  de 
la  rue  et  du  persil ,  en  remplissant  les  vides,  qui 
se  trouvent  entre  les  couches  de  sel  égrugé,  avec 
du  cumin ,  dont  on  les  saupoudre ,  puis  on  verse 


liquentem  mitti  in  oleo  jubeitt.  Tune  sales  frictos  calentes 
addi,  operki,  atque  gypsari.  Sic  (ieri  ut  oleuin  purgetur 
sapore  et  odore  inutato.  Oleum  tamen  omne  iu  terrenis 
locis  esse  servandum,  et  eam  ejus  esse  naturani,  ut  sole 
vel  igue  purgelur,  vel  aqua  ferventi,  sisimul  misceautur 
in  vasculo. 

XXIF.  Hoc  etiam  mense  olivas  condiemus.  Harum  gêne- 
ra sunt  diversa.  Colymbades  o'ivae  fiunt  sic  :  alternis  cra- 
( ibus  olivarum  puleium  spargis  et  mel  et  acetum  et  sales 
modice,  stratura  intercedente,  suffundes.  Item  sternes 
olivas  supra  surculos  fœniculi  vel  anethi  sive  Icntisci,et 
ïamulis  ()liv<T  suhditisaceli  beminam  et  minium  supeiftm- 
des .  et  lias  construclioncs  usque  ad  vasculi  plenitudinein 
l»alieris  insurgerc.  Aliter.  Ek'clas  olivas  inuria  malurabis, 
post  xi.  dies  mmïam  fondis  universam  :  tune  duasdefruti 
pactes  ,  aceti  unam  ,  mentant  minute  incisam  vasculo  ad- 
jicies,  cl  olivia  rcplebis,  ut  jnsta  infusione  liquor  supetna- 
tel.  Aliter.  Olivas  manu  lectas  una  noclc  intégra  in  balnei 
vapore  esse  paticris  tabula'  vel  crali  superpositas  .  mane 
Italneis  evemtas  salilms  Iritis  consperges  et  uteris  :  qiue 
non  amplius  quam  vin  dies  poterunt  custodiri.  Aliter.  Oli- 


vas illaesas  primo  mittis  in  muria  :  post  dies  xl  levabis, 
atque  inlercidesacuto  calamo  :  et,  si  dulciores  habere  vo- 
lueris,  duas  sapae  partes  et  aceti  unam;  si  acriores,  aceti 
duas  et  sapae  unam  debebis  infundere.  Aliter.  Passi  sex- 
tarium  unum,  cineris  bene  creti  quantum  manus  utraque 
gestabit,  vini  veteris  unum  seniisicilicum,  et  aliquantum 
cupiessi  foliorum  :  mistis  omnibus  olivas  infundis,  inr.ul- 
cas ,  et  subinde  crustam  faciendo  saturants ,  donec  ad  vas- 
culorum  somma  ora  pervenias.  Aliter.  Olivas  quas  jacen- 
tes  repereris,  rugis  contrabentibils  crispas  collais,  et  sa- 
libus  tiïtis  respersas  expandis,  donec  sole  inarescant.  Tune 
snbslralo  lauro  alternas  craies  baccanim  saepius  ordinabis  : 
tune  defrulum  cum  satureiœ  fasciculo  duabus  aut  tribus 
undis  fervere  patieris  :  et  postquamtepuerit,  supra  com- 
positas  baccas  refondes  admisto  sale  paululo,  et  origani 
fasce  conjecto,  supra  jus  omne  perfundes.  Aliter.  Lectas 
liaccas  ex  arbore  slatim  condies ,  rutam  et  petroselinum 
sternes  inler  spatia  slniclionis,  et  subinde  cyminati  salis 
aspersione  cumirlabis.  Postremum  meletacclmn  super- 
fundes.  Novissimc  optimi  olei  quantumctmque  miscebis. 
Aliter.  Legis  olivas  ex  arbore  nigras ,  et  compositas  muria 
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par-dessus  du  miel  et  du  -vinaigre;  après  quoi 
on  y  ajoute  tant  soit  peu  d'huile  excellente.  Au- 
tre manière  :  On  cueille  des  olives  noires  sur 
l'arbre;  après  les  avoir  arrangées,  on  les  arrose 
de  saumure  ;  ensuite  on  met  dans  une  marmite 
deux  sixièmes  de  miel ,  un  sixième  de  vin,  et  une 
moitié  de  vin  cuit  jusqu'à  diminution  de  moitié , 
et  l'on  fait  bouillir  le  tout  ensemble;  après  quoi 
on  retire  la  marmite  du  feu ,  on  la  secoue ,  et  on 
y  ajoute  du  vinaigre;  et^lorsque  ce  jus  est  re- 
froidi ,  on  étend  sur  les  olives  des  rejetons  d'o- 
rigan ,  et  on  le  verse  tout  entier  dessus.  Autre 
manière  :  On  verse  de  l'eau  pendant  trois  jours 
sur  des  olives  cueillies  à  la  main  avec  leurs 
queues ,  ensuite  on  les  fait  tremper  dans  de  la 
saumure,  et,  après  les  en  avoir  retirées  au  bout 
de  sept  jours ,  on  les  met  dans  un  vase  avec  une 
dose  égale  de  vin  doux  et  de  vinaigre;  et  lors- 
que le  vase  est  rempli,  on  le  couvre,  eu  y  laissant 
quelque  ouverture  pour  lui  donner  de  l'air. 

XXIII.  Les  heures  du  jour  sont  d'une  égale 
durée  dans  les  mois  de  novembre  et  de  février. 

A  la  première  et  à  la  onzième,  le  gnomon 
donne  vingt-sept  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième ,  il  en  donne 
dix-sept. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième  ,  il  en  donne 
treize. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne  dix. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième,  il  en  donne 
huit. 

A  la  sixième ,  il  en  donne  sept. 

LIVRE  TREIZIEME. 

DÉCEMBRE. 
I.  On  sème  au  mois  de  décembre  les   blés, 
le  froment,  Yadoreum  et  l'orge,  quoiqu'il  soit 


déjà  tard  pour  ce  dernier  grain.  On  peut  encore 
semer  les  fèves  vers  la  septi/nantium  (fête  des 
sept  monts)  ;  car  on  aurait  tort  de  le  faire  après  le 
solstice  d'hiver.  On  pourra  aussi  semer  la  graine 
de  lin  ce  mois-ci  jusqu'au  sept  des  ides  de  dé- 
cembre. 

II.  On  commencera  à  présent,  pourvu  que  ce 
ne  soit  pas  avant  les  ides ,  à  façonner  la  terre  au 
pastinum  pour  y  planter  des  vignes  de  la  ma- 
nière que  nous  avons  exposée  ci-dessus.  Il  sera 
encore  à  propos  de  couper  le  bois  ce  mois-ci.  On 
fabriquera  aussi  des  pieux,  des  paniers  et  des 
échalas.  On  fera  encore,  dans  les  pays  froids,  de 
l'huile  de  laurier.  On  brisera  les  baies  de  myrte 
et  de  lentisque,  pour  en  extraire  l'huile;  et  l'on 
fera  infuser  de  nouveau  du  myrte  dans  le  vin  , 
de  la  façon  que  nous  avons  donnée  précédem- 
ment. 

III.  Il  faut  semer  la  laitue  dans  ce  temps-ci, 
afin  de  la  transplanter  au  mois  de  février.  On 
pourra  aussi  semer  dès  à  présent  l'ail,  l'oignon 
de  Cypre,  la  ciboule,  la  moutarde  et  l'origan, 
suivant  la  méthode  et  de  la  manière  que  nous 
avons  données  précédemment. 

IV.  Les  hypomélides  sont  (ainsi  que  Martialis 
l'assure)  des  fruits  semblables  à  la  corme,  qui 
viennent  sur  un  arbre  de  moyenne  hauteur,  dont 
la  fleur  est  blanchâtre.  Ces  fruits  ont  quelque 
douceur,  et  un  arrière-goût  piquant.  On  les  sème 
au  mois  de  décembre,  en  mettant  leurs  noyaux 
dans  de  petits  vases.  Maison  les  transplante  au  mois 
de  février,  temps  où  ils  ont  acquis  une  certaine 
force,  et  où  ils  sont  de  la  grosseur  du  pouce,  pour 
les  planter  dans  une  très-petite  fosse,  creusée  sur 
un  terrain  rendu  bien  meuble,  dans  laquelle  on 
met  beaucoup  de  fumier.  Il  faut  protéger  cet  ar- 
bre contre  les  vents ,  dont  le  souffle  dessécherait 
bientôt  ses  racines.  Il  s'accommode  de  quelque  sol 


diluis  :  tune  olUe  adjicis  mellis  partes  duas,  vini  unam, 
defruti  dimidiam,  et  ul>i  simul  deferbucrint,  deponis,  ac 
permoves  ,  etacetum  misées  :  cnni  refrixerint  super  olivas 
origar.i  surculos  sternis,  et  supra  jus  omne  diffundes.  Ali- 
ter. Olivas  manu  lectas  cum  pediculis  aqua  spargis  tribus 
diebus  :  deinde  mittis  in  muria,  et  post  vu  dics  exemtas 
in  vase  adjicis  cum  musti  et  aceti  œquis  ponderibus.  Et 
impl.'l u m  vas  ila  operics ,  nt  aliqua  spiramenta  dimitlas. 
XXIII.  Novembrem  et  Februaiïum  ralio  temporis  per 
boras  dierum  fecit  aequales. 


I  lora 

I 

et 

XI 

pedes 

XXVII. 

Hora 

H 

et 

X 

pedes 

XVII. 

Hora 

m 

et 

IX 

pedes 

XIII. 

Hora 

IV 

et 

VIII 

pedes 

X. 

Hora 

v 

et 

VII 

pedes 

VIII. 

Hora 

VI 

pedes 

VII. 

LIBER  DECIMUS  TERTIUS. 
Deccmbn  mense  seruntur  frumenta ,  trilicum ,  far  ,  or- 
deum  :  quamvis  ordei  satio  jam  sera  sit.  Et  faba  circa  sep- 


timontium  seri  potest.  Nam  post  exactam  brumam  maie 
seminatur.  Hoc  etiam  mense  adliuc  Uni  semen  spargi  po- 
terit,  usque  ad  vu  idus  Décembres. 

II.  Nunc  ad  inslituendas  viles,  sed  post  idus  pastina  in- 
choemus  effodere,  sicut  ante  tractalum  est.  Et  materiem 
bene  boc  mense  candemus  :  palos  quoque  et  corbes  facie- 
mus  etridicas.  Et  locis  frigidis  olenm  faciemus  ex  lauro, 
et  myrti  baccasatque  lentisci  in  olei  sui  confectionequas- 
sabimus,  et  vinum  myrtitem,  sicut  dictum  estante,  tinge- 
mus. 

III.  Hoc  tempore  serenda  est  lactuca,  ut  planta  ejus 
Februario  transferatur.  Et  jam  nuncallium  et  ulpicum  et 
cepullœ  et  sinapi  et  cunela  seri  poterunt  disciplina  et  more, 
quo  ante  narratum  est. 

IV.  Hypomélides  poma  sunt  (ut  Martialis  asserit)  sorbo 
similia.  Mediocri  arbore  nascuntur,  et  llore  candidulo. 
Dulcedo  buic  fructui  cum  acuto  sapore  commista  est.  Seri- 
tur  mense  Decembri  nucleis  in  vasculis  positis.  Mense 
autem  Februario  bypomelidis  planta  sed  pollicis  magnilu- 
dine  robusta  transfertur  brevissimo  scrobe ,  sol  uta  terra, 
plurimo  stercore.  Sed  munienda  est,  quia  cito  arescit,  si 
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que  ce  soit.  Il  aime  les  climats  chauds,  exposés 
au  soleil  et  voisins  de  la  mer  ;  souvent  même  il 
se  plaît  au  milieu  des  rochers.  Il  craint  les  climats 
froids.  On  ne  peut  pas  le  greffer,  et  il  vit  peu  de 
temps.  On  conserve  ses  fruits  dans  de  petites 
cruches  enduites  de  poix ,  ou  dans  de  la  sciure  de 
peuplier,  ou  dans  des  pots  de  terre  pleins  de  marc, 
et  placés  parmi  des  grappes  de  raisin. 

V.  On  s'occupe  en  ce  temps  de  plonger,  pour 
les  confire,  dans  de  la  moutarde  détrempée  avec 
du  vinaigre  (suivant  l'usage) ,  des  raves  coupées 
en  petits  morceaux  et  légèrement  cuites  ,  après 
les  avoir  bien  fait  sécher  pendant  toute  une  jour- 
née, pour  qu'il  n'y  reste  aucune  humidité.  Quand 
on  en  aura  rempli  des  vases,  on  les  bouchera, 
et  on  n'en  tirera  pour  son  usage  qu'après  y  avoir 
goûté  au  bout  de  quelques  jours.  On  pourra  aussi 
faire  la  même  chose  aux  mois  de  janvier  et  de 
novembre. 

VI.  Ceux  qui  auront  l'avantage  delà  proximité 
de  la  mer  feront  aussi  confire  à  présent,  dans  du 
sel,  de  la  chair  de  hérisson  de  mer,  quand  l'ac- 
croissement delà  lune  favorisera  cette  opération  ; 
parce  que  c'est  le  temps  où  cette  planète  fait 
grossir  les  membres  de  tous  les  êtres  vivants  que 
la  mer  renferme  dans  son  sein ,  poissons  et  co- 
quillages. Au  reste,  cette  opération  se  fait  de  la 
manière  accoutumée.  Elle  se  pratique  également 
bien  pendant  tout  l'hiver.  On  fait  aussi  des  jam- 
bons, et  on  sale  du  lard  non-seulement  ce  mois- 
ci,  mais  dans  le  courant  de  tous  les  mois  d'hiver 
dans  lesquels  le  froid  est  rigoureux.  Il  faudra  ten- 
dre dans  ce  temps-ci  des  pièges  au  milieu  des 
bois  taillis  et  des  plants  d'arbustes  féconds  en 
baies ,  pour  y  prendre  des  grives  et  d'autres  oi- 
seaux. Cette  chasse  dure  jusqu'au  mois  de  mars. 

VII.  Le  mois  de  décembre  ressemble,  pour  la 


durée  des  heures,  à  celui  de  janvier  par  des  rai- 
sons contraires,  puisque  les  jours  de  l'un  de  ces 
mois  croissent  dans  la  même  proportion  que  ceux 
de  l'autre  décroissent. 

A  la  première  et  à  la  onzième  heure ,  le  gno- 
mon donne  vingt-neuf  pieds  d'ombre. 

A  la  seconde  et  à  la  dixième,  il  en  donne  dix- 
neuf. 

A  la  troisième  et  à  la  neuvième,  il  en  donne 
quinze. 

A  la  quatrième  et  à  la  huitième,  il  en  donne 
douze. 

A  la  cinquième  et  à  la  septième ,  il  en  douno 
dix. 

A  la  sixième,  il  en  donne  neuf. 


LIVRE  QUATORZIÈME. 

AU  TRÈS-DOCTE  PASIPHILUS. 

Recevez,  comme  un  nouveau  gage  de  l'affec- 
tion que  je  vous  ai  vouée,  ce  poème  relatif  à  l'art 
de  la  greffe.  Cette  addition  à  mon  premier  envoi 
est  une  façon  de  payer  l'intérêt  de  mon  retard. 
Si  vous  avez  attendu  plus  longtemps  que  vous  ne 
le  désiriezces  volumes  relatifs  aux  travaux  agri- 
coles ,  n'en  accusez  que  la  lenteur  du  copiste;  c'est 
un  défaut  pour  lequel  je  me  montre  toujoursassez 
indulgent.  Connaissant  par  expériencelesmanœu- 
vres  de  ceux  qui  nous  servent,  j'aime  mieux  at- 
tendre, afin  de  pouvoir  compter  sur  de  meilleure 
besogne.  Je  ne  sais  si  j'ai  cela  de  commun  avec 
les  autres  maîtres ,  mais  je  remarque  que  le  ca- 
ractère des  esclaves  est  de  donner  toujours  dans 
les  extrêmes.  Tant  il  est  vrai  que  dans  cette  con- 
dition les  meilleurs  penchants  se  dénaturent ,  et 


radiées  ejus  venlus  afflaverit.  Terram  qualemcunque  non 
respuit.  Amat  loca  tepida ,  api  ica ,  maritima ,  et  saepe 
saxosa.  Statum  rigidum  reformidat.  Inseri  non  potest, 
exigua  durât  aptate.  Poma  ejus  aut  in  picalis  et  minulis 
wrceolis,  aut  scobe  populi ,  aut  in  ollis  inter  uvas  vinaceis 
obruta  servabuntur. 

V.  Nunc  râpa  in  partes  minutas  recisa  et  leviler  cocta 
et  tota  die  diligentius  exsiccata ,  nequid  reservent  humoris, 
sinapi  ex  aceto  (sicut  moris  est)  temperato,  mergere  et 
condire  curabimus ,  et  repleta  vasa  claudemus ,  ac  post 
aliqnantos  dies  gustibus  explorata  proferemus  usuri. 
Quam  rem  Januario  quoque  etNovcmbri  mense  poterimus 
eflicere. 

VI.  Nunc  etiam  quibus  litus  in  fruclu  est ,  ubi  lunae  ju- 
vabit  augmentum,  quae  omnium  clausoium  maris  anima- 
lium  atque  concliarum  jubet  incremcnto  suo  membra  tnr- 
gere,  echini  carnes  salibus  condiie  curabunt.  Quod  solilo 
more  conficitur.  Hanc  quoque  rem  per  omnes  menses  bene 
faciemus  hibernos.  Pernas  eliam  et  lardum  conlicimus  non 
solum  mense  hoc,  sed  omnibus,  quos  hiemalis  algor 
astringit.  Tempore  hoc  per  humiies  silvas  et  baccis  fœ- 
cunda  virgulta  ad  turdos  et  ca?tcras  aves  capiendas  laqueos 
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expedire  conveniet.  Hoc  usque  in  Martium  mensem  tende- 
turaucupium. 

VII.  Decembrem  Januario  in  horis  causa  disparadjunxit, 
cum  liuea  simili  ille  augeatur,  iste  decrescat. 


LIBER  DECIMUS  QUARTUS. 
AD  PASIPHILUM  VIRUM  DOCTISSIMUM. 

Habes  aliud  indultae  fidei  testimonium.  Pro  usura  tem- 
poris  hoc  opus  de  arte  insitionis  adjeci.  Sed  quod  volu- 
mina  haec  ruris  colendi  serius  quam  jusseras ,  scripta  sunt, 
librarii  manus  segnior  fecit,  cujus  ego  tarditatem  nunquam 
maligne  aestimo.  Scio  enim,  quo  fréquenter  inclinet  argutia 
famulorum.  Malo  operam  ejus  expectare  potius  quam  li- 
mere.  Nescio  utrum  commune  sit  dominis  :  mihi  difficile 
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qu'il  n'est  pas  de  qualité  qui  ne  puisse  y  devenir 
défaut.  Une  nature  prompte  chez  eux  est  toujours 
près  du  mal.  La  paresse  du  moins  a  l'allure  de 
la  bonhomie.  Plus  on  iucline  à  l'indolence,  et 
moins  on  est  propre  au  crime.  Du  reste,  mou  hé- 
sitation à  vous  offrir  cet  ouvrage  est  celle  d'un 
bon  serviteur.  J'ignore  à  la  vérité  si  votre  esprit 
se  sent  porté  vers  ces  minuties ,  mais  votre  at- 
tention va  les  grandir  et  les  élever  au  niveau  de 
votre  attente.  Aussi ,  pour  peu  que  vous  pensiez 
avantageusement  de  ces  bagatelles,  je  n'hésite- 
rai pas  à  y  mettre  moi-même  le  plus  grand  prix.  Le 
curieux, encontemplantune médaille, ne  tient  pas 
compte  de  la  poussière  qui  la  couvre;  il  ne  voit 
que  l'effigie,  portrait  en  raccourci  de  quelque 
grand  personnage  d'autrefois. 

DES  GREFFES. 

Pasiphilus ,  type  de  l'amitié ,  dépositaire,  à  si 
juste  titre ,  de  tous  les  secrets  de  mon  âme,  vous 
louez ,  vous  prisez  et  vous  chérissez  ces  quatorze 
petits  livres  sur  l'agriculture;  œuvre  vulgaire,  an- 
ti-poétique s'il  en  fut ,  affranchie  de  tout  rhythme , 
qui  n'emprunte  rien  de  la  source  d'Hippocrène, 
et  n'a  pour  tout  mérite  que  sa  simplicité  rusti- 
que. Mais  la  rusticité  môme  vous  plaira  chez  un 
ami.  Ma  présomption  est  accrue  de  cette  con- 
fiance, et  j'ose  offrir  aujourd'hui  ce  petit  poème  à 
votre  approbation.  Au  reste,  le  but  de  ma  muse 
n'a  rien  que  de  louable,  puisqu'elle  se  propose 
de  traiter  d'uue  opération  rustique,  que  l'on  peut 
regarder  comme  urbaine ,  qui  consiste  à  joindre 


ensemble  des  arbres  heureux,  par  un  mariage  de- 
vant douer  leur  progéniture  des  avantages  de 
tous  deux  ;  à  revêtir  un  arbre  incorporé  à  un  au- 
tre d'un  ombrage  qui  lui  soit  analogue  ;  à  ennoblir 
le  résultat  de  cette  union  par  un  double  feuillage  ; 
enfin  à  réunir  des  sucs  agréables  par  l'effet  d'une 
alliance  charmante ,  et  à  confondre  deux  saveurs 
dans  un  même  fruit.  J'enseignerai  donc  quels  sont 
les  arbres  qui  donnent  l'hospitalité  à  d'autres  ;  à 
quels  arbres  ils  la  donnent,  et  comment  ceux-ci 
vont  parer  leur  front  d'une  chevelure  adoptive. 
Le  modérateur  du  ciel ,  qui  fait  errer  les  étoiles 
brillantes,  qui  a  affermi  la  terre  sur  ses  fonde- 
ments, et  qui  donne  l'écoulement  aux  eaux  de 
la  mer,  aurait  pu  revêtir  lui-même  les  branches 
des  arbres  de  différentes  espèces  de  fleurs ,  et  or- 
ner une  forêt  chargée  de  fruits  d'un  feuillage  va- 
rié. Mais ,  daignant  donner  à  nos  travaux  l'occa- 
sion de  se  signaler  en  cette  partie ,  il  a  voulu  que 
l'art  formât  une  seconde  nature.  Je  ne  crois  pas 
que  l'entreprise  de  ma  muse  soit  sans  fruit,  ni 
que  ce  petit  ouvrage  manque  absolument  de  grâce 
et  d'utilité.  On  voit  bien  la  curiosité  humaine 
allier  l'ardente  cavale  à  l'âne  paresseux,  bien  qu'il 
ne  sorte  de  cette  alliance  qu'une  progéniture  ré- 
tive et  stérile ,  un  rejeton  inhabile  à  transmettre 
à  d'autres  la  vie  qu'il  a  reçue.  Pourquoi  un  arbre 
infructueux  ne  serait-il  pas  fécondé  par  le  moyen 
d'un  autre  germe,  en  retour  de  l'hospitalité  qu'il 
lui  a  donnée?  Pourquoi  ne  deviendrait-il  pas 
plus  brillant  en  partageant  les  honneurs  d'une 
fleur  étrangère?  J'entre  en  matière,  en  me  con- 
formant dans  mon  travail  à  tous  les  écrits  des 


contigit,  in  servilibus  ingeniis  invenire  temperiem.  lia 
sjepissime  natura  haec  vitiat  commodum  si  quod  est ,  et 
miscet  optanda  contrariis.  Velocitas  procurrit  infacinus; 
segnities  figurant  benignitatis  imitatur,  et  tantum  recedit 
ab  agititate,  quantum  recessit  a  seelerc.  Diu  tamen  apnd 
le  pudorem  meum  distuli ,  sed  lioc  quasi  bonus  famulus 
h  ci.  Yeruni  nescio,  si  tuum  ad  bas  modo  minulias  incli- 
nctur  ingenium.  Grande  erit,  et  par  desiderio  suo,  quod 
studii  tui  quaeret  affeclio.  Et  licet  de  bis  nugis  favorabiliter 
sentias,  ego  meas  opes  aestimare  non  differo.  Non  est 
magni  loci  assibus  intuendis  oculos  duxisse  per  pulverem, 
quia  nescio  quomodo  notae  sunt  quœdam  maximarum  per- 
sonarum  minuta  compendia. 

DE  INSITIONIBUS. 

Pasipbile  ornatus  iidei ,  cuijure  fatemur, 

Siquid  inarcano  pectoris  umbrategit, 
Bis  septem  parvos ,  opus  agricolare ,  Iibellos , 

Quos  manus  haec  scripsit,  parte  silente  pedum , 
Nec  strictos  numeris,  nec  Àpollinis  amne  fluentes,      5 

Sed  pura  tantum  rusticitate  rudes, 
Commendas ,  dignai  is ,  amas ,  et  rustica  dicta 

Affectu  socii  sollicitante  colis. 
Nunc  ideo  modicum  crescens  fiducia  carmen 

Obtulit,  arbitrio  lactiheanda  tuo.  10 

Est  nostra?  studium  non  condemnabile  musa» , 


Urbanum  fari  rusticitalis  opus  : 
Sub  thalami  specie  felices  jungere  silvas, 

Ut  soboli  mistus  crescat  utrinque  décor  : 
Connexumque  nemus  vestire  affinibus  umbris,         15 

Et  gemina  partum  nobilitare  coma  : 
Fœderibus  blandis  dulcesconfundercsuccos, 

Et  fetum  duplici  fruge  saporis  ali  : 
Quaequibus  bospitium  prrcstent  virgulta  docebo 

Quae  sit  adoptivis  arbor  onusta  comis.  20 

Ipse  poli  rector ,  quo  lucida  sidéra  currunt , 

Quo  fixa  est  tellus ,  quo  Huit  unda  maris, 
Cum  posset  mistos  ramis  inducere  flores , 

Et  varia  gravidum  pingere  fronde  nemus , 
Dignatus  nostros  hoc  insignire  Iabores ,  25 

Naturam  fieri  sanxit  ab  arte  novam. 
Non  segne  officium  nostrae  reor  esse  camœnœ , 

Aut  operis  parvi  gratia  fiet  inops. 
Si  velocis  equae  pigro  miscelur  asello 

Ardor ,  ut  in  slerilem  res  cadat  acta  gradum,  30 

Fœcundumque  genus  productus  deleat  bacres 

Et  sibi  defectum  copia  prolis  agat  : 
Cur  non  arbor  inops  pinguescat  ab  bospile  gemma, 

Et  decus  externi  floris  adepta  micet? 
Incipiam ,  quidquid  veteres  scripsere  coloni ,  35 

Sacraque  priscorum  verba  laborc  sequar. 
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agriculteurs  qui  m'ont  précédé ,  et  aux  paroles 
consacrées  par  les  anciens. 

Dans  l'origine,  l'active  industrie  a  Inventé  bien 
des  sortes  de  greffes,  et  a  voulu  qu'une  main  ha- 
bile les  mît  en  œuvre.  En  effet,  les  méthodes  sui- 
vantes apprennent  à  tout  arbre  paré  de  feuilles 
étrangères  à  porter  les  fruits  qu'on  lui  confie  : 
ou  l'on  enfonce  de  nouveaux  germes  entre  son 
écorce ,  que  l'on  en  sépare  à  cet  effet  ;  ou  on  le 
fend  à  l'extrémité  supérieure  de  son  tronc ,  pour 
recevoir  ces  germes  ;  ou  enfin  on  adapte  les  yeux 
verdissants  d'un  bouton  étranger  et  humide  à  l'un 
de  ses  bourgeons,  qui  resserre  le  premier  dans 
son  sein  humide  de  sève. 

La  branche  à  fruit  de  l'arbuste  de  Bacchus 
l'Échionien  est  la  première  à  qui  l'on  ait  appris 
à  se  marier,  afin  que  la  grappe  de  raisin  fût  gon- 
lléc  par  un  vin  étranger.  Les  membres  féconds 
de  la  vigne  sont  entrelacés  de  bourgeons  eutor- 
tillés autour  d'elle;  et,  dès  qu'elle  est  adulte,  elle 
nourrit  ceux  de  l'espèce  qu'elle  a  reçue  entre  ses 
bras  :  de  sorte  qu'un  pampre  doux  couvre  de  son 
ombre  un  pied  de  vigne  dont  le  feuillage  est 
d'une  autre  nature  que  le  sien ,  et  que  cette  plante 
se  courbe  sous  le  poids  du  dieu  replet. 

Les  rameaux  de  l'arbre  de  Pallas  embellissent 
les  chênes  des  forêts ,  et  la  superbe  olive  ennoblit 
des  fruits  sauvageons.  L'olivier  sauvage,  tout 
stérile  qu'il  est,  féconde  celui  dont  nous  recueil- 
lons les  olives  grasses,  et  lui  apprend  à  donner 
des  fruits  qu'il  ne  saurait  produire  lui-même. 

Le  poirier  au  germe  blanc  prête  sans  jalousie 
ses  fleurs  de  couleur  de  neige,  et  s'unit  amou- 
reusement à  un  bois  différent  du  sien.  Tantôt 
il  arrache  les  armes  cruelles  de  ses  sœurs  épineu- 


ses, et  apprend  aux  poiriers  indomptés  à  dépo- 
ser leurs  traits  ;  tantôt  il  produit  des  pommes 
dont  la  rondeur  se  termine  en  une  pointe  insen- 
sible, et  fait  fléchir  les  rameaux  du  frêne  en  le 
revêtant  de  nouveaux  honneurs.  Il  apprend 
en  outre  à  Phyllis  à  porter  des  fruits  plus  doux 
et  d'un  plus  gros  volume ,  et  prête  ses  membres 
à  la  peau  dure  dont  elle  est  couverte.  II  dote  les 
pruneliers  stériles,  ainsi  que  l'orme  sauvage  qui 
ne  produit  aucuns  fruits,  et  les  force  à  chérir 
un  honneur  qui  leur  était  inconnu.  Ses  branches, 
entées  sur  le  cognassier,  changent  la  nature  de 
celui-ci,  et,  son  odeur  se  confondant  avec  celle 
de  ce  dernier,  il  lui  fait  procréer  des  fruits 
charmants.  H  dépouille  les  fruits  du  châtaignier 
de  l'écorce  piquante  qui  les  enveloppe ,  et  change 
le  poids  dont  ils  sont  chargés  en  un  fardeau  plus 
doux.  Il  dépouille  le  néflier  menaçant  de  son 
appareil  de  guerre ,  étouffant  ses  mauvais  des- 
seins sous  une  écorce  paisible.  Ses  germes ,  dit- 
on  s'unissent  aux  branches  de  l'arbre  de  Libye , 
et,  fécondés  par  lui,  peuvent  jouir  d'un  éclat 
empourpré. 

Le  grenadier ,  qui  dédaigne  pour  son  fruit 
l'importation  d'un  goût  nouveau ,  et  pour  ses 
rameaux  une  parure  empruntée,  augmente  de 
lui-même  le  nombre  déboutons  en  changeant  de 
semence,  et  se  plaît  à  être  peint  d'une  rougeur 
qui  a  de  l'affinité  avec  ses  teintes  propres. 

Le  pommier,  enté  sur  de  plus  hautes  branches 
que  les  siennes,  continue  de  croître,  et  change  a 
l'amiable  le  poirier  qu'on  lui  a  associé.  Il  s'ex- 
horte lui-même  à  laisser  dans  les  forêts  ses  mœurs 
sauvages ,  et  se  plaît  à  porter  un  fruit  plus  dis- 
tingué. Il  rend  lisses  les  pruneliers  garnis  d'épi- 


Principio  multas  species  industria  solci  s 

Prolulit ,  et  doctam  jussit  inire  manum. 
Nain  quaecunque  virens  alienis  frundibus  arbos 

Comitur,  bisdiscit  crédita  ferre  modis. 
Aut  nova  discrète*  figunlur  germina  libre- , 

Aut  aliud  summo  robore  lissa  capit, 
Aut  virideis  oculos  externi  gemma  tumoris 

Accipit,  et  lento  stringitur  uda  sinu. 
Primus  Ecbionii  palmes  se  jungere  Baccbi 

Novit,et  extemo  tendiluruva  mero. 
Nexilibus  gemmis  feecundos  implicat  artus 

Vitis,  et  amplexum  pascitadullagenus 
Degenerisque  coma?  vestigia  mitis  inumbrat 

Pampinus  ;  et  pingui  curvat  onusla  deo. 
Ilobora  Palladii  décorant  silvestria  rami, 

Nobilitat  partus  bacca  superba  feros; 
1 1  ■■<  mu  lai  slerilis  pingues  oleaster  olivas , 

Et  quœ  non  novit  munera  ferre  docet. 
Genhine  cana  pirus,  niveos  bau<l  iuvida  flores 

Commodat ,  et  varium  nectit  amorc  remua. 
Nunc  rapit  biisulis  borrenda  sororibus  arma , 

Et  docet  indomitas  ponere  tela  piros. 
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Nunc  teretem  pingui  producil  acuminc  malum , 

Fraxineasque  novo  flectit  bonore  manus.  60 

Pbvllida  quin  eliam  grandi  mitescere  fructu 

Instillions,  dura?  dat  sua  membra  cuti. 
Et  stériles  spinos ,  et  inertem  fœtibus  ornum 

Dotât,  et  ignotum  cogit  amare  decus. 
IIujus  et  immissi  verlere  cydonia  rami ,  65 

Pomaque  confusus  blanda  creavit  odor. 
Castanea?  septos  aspro  velamine  fœtus 

Exuit ,  et  placido  pondère  mutât  onu.--.. 
Mespilaque  exarmat  pugnacibus  borrida  incmln  is, 

Et  mala  tranquillo  corticc  vota  premit.  70 

Creditur  et  Libycis  sua  germina  necterc  ramis, 

La:  laque  puniceo  posse  décore  frui. 
l'unira  non  alios  unquam dignata  saporcs 

Mala,  nec  externis  associata  comis, 
Ipsa  suas  augent  mutalo  semine  gemmas,  74 

Et  sibi  cognato  picla  rubore  placent. 
Insita  proceris  pergit concrescere  ramis, 

El  sociam  mutât  malus  arnica  pirnin. 
Scque  feros  silvis  bortaliir  linqncre  nions, 

Et  | mi  i h  gaudet  uobiliore  frui-  80 
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nos,  ainsi  que  les  chênes  armés  de  piquants ,  et 
les  revêt  en  croissant  d'une  belle  chevelure.  Il 
sait  gonfler  d'un  suc  agréable  la  petite  corme  , 
et  faire  descendre  le  fruit  de  l'arbre  qui  la  donne 
à  la  portée  des  mains  qui  le  désirent.  Il  se  plaît 
à  changer  de  nom  sur  les  souches  du  saule ,  et  à 
répandre  ses  fleurs  sur  des  forêts  agréables  aux 
Nymphes.  Il  apprend  au  platane,  cet  arbre 
sympathique  de  Bacchus,  à  rougir,  chargé  d'un 
fruit  nouveau.  Le  pêcher  admire  son  feuillage, 
auquel  il  n'était  point  accoutumé  ;  et  la  cheve- 
lure du  peuplier  porte  ses  dons  éblouissants  par 
leur  blancheur.  La  nèfle  lui  obéit ,  et,  changeant 
ses  entrailles  pierreuses,  elle  grossit  et  rougit  en 
se  remplissant  d'une  liqueur  blanche.  Au  lieu 
des  pieux  lourds  et  des  armes  grossières  qu'ils 
fournissaient  auparavant,  les  châtaigniers  don- 
nent de  nouveaux  fruits,  qui  leur  font  honneur 
par  leur  couleur  jaune. 

Le  pécher  charge  lui-même  ses  branches  d'un 
meilleur  germe,  et  associe  sa  nature  au  prunier. 
1 1  couvre  d'ombres  légères  le  tronc  de  Phyllis ,  et 
apprend  à  devenir  lui-même  plus  fort  par  cette 
transmigration. 

Quoique  l'arbre  qui  produit  des  coings  jau- 
nes se  prête  à  donner  l'hospitalité  à  toutes  sor- 
tes de  fruits ,  il  ne  se  confie  à  aucun  autre  arbre 
pour  la  recevoir.  Il  est  fier,  et  méprise  l'écorce 
d'un  bois  étranger,  convaincu  qu'il  n'y  a  point 
d'arbre  qui  puisse  ajouter  quelque  chose  à  ses 
avantages  particuliers.  Mais,  offrant  à  ses  propres 
branches  des  lits  qu'elles  connaissent ,  il  se  con- 
tente d'ennoblir  un  bien  qui  lui  appartient. 

Le  dur  néflier,  rival  du  poirier  sauvage  ,  se 

Spiniferas  prunos,  armataque  robora  sentes 

Levigat,  et  pulchris  veslit  adulta  comis. 
Exiguam  sorbum  dulci  distendere  succo 

rs'ovit ,  et  ad  cupidas  flectere  poma  marins. 
Stipit ibns  gaudet  nomen  mutare  salignis ,  85 

Et  gratum  Nympliis  spargere  flore  nemus. 
Robora  tby rsigero  plalani  concordia  Baccho 

Fœtibus  inslituit  plena  tubere  novis. 
lllius  insolitas  mirât nr  persicus  timbras, 

Populeaeque  ferunt  candida  dona  cornac.  90 

Mespilus  buic  paret,  lapidosaque  visccra  mutai» 

Tenditur,  et  niveo  plena  liquore  rubet. 
Pro  sudibus  fœtis ,  et  pro  prtegnantibus  armis 

Castaneœ  fulvum  dant  nova  mala  dectis. 
Ipsasuosonerat  meliori  germine  ramos  95 

Persicus, et  prunoscit  sociare  genus. 
Imponitque  levés  in  stipite  Pbyllidis  umbras, 

Et  tali  discit  fortior  esse  gradu. 
l'uni  praestet  cunctis  se  fulva  Cydonia  pomis  , 

Alterius  nullo  creditur  hospitio.  100 

r»oboris  exterai  Jibrum  aspernata  superbit, 

Scit  tantum  nullo  crescere  posse  decus. 
Scd  propriis  pandens  cognata  cubilia  ramis , 

Mat ,  contenta  suum  nobilitare  bonum. 


greffe  sur  des  pommiers  dont  on  rebute,  le  fruit , 
et  se  trouve  en  sûreté  quand  son  germe  y  est 
reçu ,  parce  que  de  doubles  armes  le  rendent 
alors  plus  redoutable  qu'auparavant;  de  sorte 
que  son  bois  cruel  épouvante  les  mains  avides. 

Les  branches  du  citronnier  souffrent  aussi 
qu'on  leur  prête  les  enfants  élevés  par  le  mûrier 
sous  son  écorce  pleine ,  et  changent  les  piquants 
dont  les  poiriers  sont  ordinairement  armés ,  pour 
nourrir  les  fruits  odoriférants  de  ceux-ci  d'un 
suc  flatteur. 

Les  pruniers  ajoutent  à  leurs  propres  mem- 
bres d'heureux  germes ,  et  portent  des  présents 
fertiles  dans  un  corps  analogue  au  leur.  Lors- 
qu'on les  force  d'habiter  dans  le  châtaignier,  ils 
désarment  à  la  vérité  son  fruit ,  mais  ils  arment 
ses  bras. 

Les  caroubiers  accoutument  leurs  fruits  à  s'a- 
mollir avec  le  secours  d'un  suc  vert,  et  nourris- 
sent tous  les  autres  fruits  dans  leur  sein. 

Le  figuier  détermine  les  mûres  à  quitter  leur 
couleur  noire ,  et  fait  la  loi  aux  branches  dont  il 
s'est  emparé.  Il  s'admire  aussi  lui-même  lors- 
qu'un suc  mieux  nourri  le  fait  grossir,  et  se  ré- 
jouit de  voir  ses  fruits  excéder  leur  grosseur  or- 
dinaire. Le  noble  platane ,  cher  aux  amis  de  la 
table,  dont  la  chevelure  se  prête  avec  amour 
aux  entrelacements  de  la  vigne,  le  platane  ouvre 
aussi  les  bras  au  figuier,  qui  trouve  un  abri  dé- 
siré sous  sou  écorce  nourrissante^  et  remplit  en 
croissant  le  sein  qui  l'a  adopté. 

Le  figuier  entretient  en  outre  un  commerce  ré- 
ciproque avec  la  mûre ,  et  prodigue  sa  substance 
au  germe  qu'elle  lui  offre  à  nourrir.  Le  frêne 
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Mespilus  admisso  germine  tuta  subit. 
Et  geminis  sese  violentlor  inserit  armis , 

Atque  a  vidas  terrent  robora  saeva  mauus. 
Necnonet  citrei  patiuntur  mutua  rami 

Pignora,  quœ  gravido  cortice  morus  alit.  110 

Pomaque  pasturi  blando  redolentia  succo 

Armatis  mutant  spicula  nota  piris. 
Puma  suis  addunt  felicia  germina  membris , 

Donaque  cognato  corpore  laeta  ferunt. 
Exarmat  fœtus ,  sed  brachia  roboris  armât  IIS 

Castaneœ  prunus  jussa  tenere  Iarem. 
Assuescunt  siliquœ  viridi  mollescere  succo, 

Et  gremio  pascunt  caetera  poma  suo. 
Persuadet  moris  tetrum  mutare  colorem 

Ficus ,  et  invasis  dat  sua  jura  comis.  1 20 

Sequoque  miratur  pingui  grandescere  succo, 

Etsolitum  gaudet  vincere  pomamodum. 
Insignes  foliis  platanos ,  felicia  mensLs 

Bracbia ,  gaudentes  vitis  honore  comas , 
Ingrediens  pingui  se  cortice  maxima  ficus  125 

Servat,  et  optatos  implet  adepta  sinus. 
Mutua  quin  etiam  moris  commercia  ficus 

Prœstat ,  et  oblatum  robore  gerincn  alil. 
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prête  aussi  ses  membres  à  cette  sœur  avide  ;  et , 
se  voyant  alors  baigné  de  sang,  il  redoute  ses 
nouveaux  enfants.  Le  hêtre  géant  reçoit  aussi  la 
teinture  du  mûrier.  La  châtaigne  hérissée ,  ce 
fruit  à  l'enveloppe  dure  et  piquante ,  apprend 
de  lui  à  devenir  noire  comme  de  la  poix,  et,  nour- 
rie de  ce  suc  nouveau,  voit  s'augmenter  son  vo- 
lume. Le  térébinthe ,  dont  l'odeur  est  si  agréable, 
obéit  au  mûrier,  et  produit  alors  des  fruits  dont 
le  mérite  est  double. 

Le  cormier  a  l'avantage  d'augmenter,  en  se 
renouvelant  de  lui-même ,  la  beauté  de  son  fruit, 
et  l'arbre  se  courbe  alors  sous  le  noble  effort  de 
ce  surcroît  de  production.  Cet  arbre  dépouille 
de  leurs  piquants  les  membres  durs  de  l'épine, 
et  cache  les  armes  de  cette  plante  sous  de  dou- 
ces écorces.  11  se  plaît  à  unir  le  coing  doré 
avec  son  propre  fruit,  etchérit  des  présents  d'une 
couleur  étrangère. 

Les  cerisiers  se  greffent  sur  le  laurier,  et  le 
fruit  qu'ils  le  contraignent  de  donner  teint  d'une 
pudeur  adoptive  les  joues  de  cette  vierge.  Il  force 
les  platanes  ombragés  ,  ainsi  que  le  prunier  hé- 
rissé, à  revêtir  sa  luisante  écorce.  Et  le  peuplier 
s'ennoblit  d'une  adoption  qui  nuance  d'un  rouge 
flatteur  la  blancheur  de  ses  rameaux. 

Phyllis,  cachée  entre  l'écorce  d'un  prunier 
fendu,  en  couvre  les  membres  parfumés  de  fleurs 


précoces ,  et  change  les  fruits  du  pêcher  en  y 
ajoutant  une  enveloppe ,  et  en  leur  apprenant  à 
prendre  une  couverture  dure  qui  leur  sert  de 
peau.  Elle  arrondit  sous  une  moindre  forme  le 
fruit  du  caroubier  lorsqu'il  se  gonfle ,  et  enrichit 
d'une  belle  odeur  les  feuilles  sauvages  de  cet  ar- 
bre :  Elle  dépouille  la  châtaigne  de  son  enveloppe 
cruelle ,  et  force  l'arbre  à  admirer  la  peau  lisse 
de  son  fruit. 

Les  pistaches  se  glissent  entre  les  branches 
de  l'amandier,  et  le  moindre  fruit  devient  alors 
le  plus  recherché.  Le  térébinthe  aussi  leur  offre 
son  ombre  paternelle,  et  les  ennoblit  par  son 
adoption. 

Les  membres  élevés  du  châtaignier  fécondent 
le  saule  des  rivières,  et  prennent  de  la  force  lors- 
qu'ils sont  abreuvés  d'une  grande  quantité  d'eau. 

Le  vaste  noyer  s'empare  sous  son  ombre  des 
feuilles  de  l'arbousier,  et  rapporte  des  fruits  qui 
sont  en  sûreté  sous  leur  double  écorce. 

On  a  essayé  d'antres  procédés ,  qu'une  expé- 
rience habile  pourra  perfectioner  avec  le  temps. 
Mais  pour  un  poëte  qui  n'est  habitué  qu'à  re- 
tourner la  terre,  c'est  déjà  beaucoup  d'avoir 
énoncé  ceux-ci  en  vers  même  médiocres  Lisez-les 
ces  vers ,  fabriqués  parmi  les  instruments  du  la- 
bourage. Ils  sont  rudes,  mais  d'une  rudesse  que 
tempère  l'utilité  de  leur  objet. 


Fraxinus  huic  avide  confertsua  membra  sorori , 

Et  metuit  fœtus  sparsa  cruorc  novos.  130 

Proceras  fagos ,  et  poma  hirsuta  vircntis 

Castanea?,  duris  aspera  mala  comis 
Inficiens,  monstrat  piceo  nigrescere  partu, 

Et  succo  pascit  turgida  poma  novo. 
Obsequitur  moris  blando  terebintbus  odore,  135 

Et  geminis  veniunt  munera  mista  bonis. 
Sorba  suos  partus  merito  majoris  boneslant 

Seminis,  et  pulchro  curva  labore  nitent. 
Haec  arbos  spinae  duros  mucronibus  ai  tus 

Exuit ,  ac  libris  mitibus  arma  tegit.  140 

Aureaque  annexo  raiscere  cydonia  fœtu 

Gaudet,  et  externi  doua  coloris  amat. 
Inseritur  lauro  cerasus ,  partuque  coacto 

Tinguit  adoplivus  virginis  ora  pudor. 
timbrantes  platanos,  et  iniquam  robore  prtimun       145 

Compeint  gemmis  pingere  membra  suis. 
Populeasque  novo  distinguit  raunere  frondes, 

Sic  blandus  spargit  bracbia  cana  rubor. 
riiyllis  odoratos  primaevis  floribus  artus 


Discissi  pruni  cortice  fixa  tegit.  1 50 

Pomaque  permutât  velamine  persica  misto , 

Duritiemque  docet  tegminis  esse  Ioco. 
In  modicam  tornat  siliqua  tendentefiguram, 

Et  frondes  pulchro  ditat  odore  feras. 
Gastaneamque  trucem  depulsis  cogit  echinis  166 

Mirari  fructus  levia  poma  sui. 
Quin  et  amygdaleos  subeunt  pistacia  ramos 

Et  meritum  majus  de  brevitate  petunt. 
Haec  et  cognalo  cingens  terebinthus  amictu 

Nutrit  adoptivis  nobilitanda  comis.  160 

Flumineam  salicem  fœcundant  ardua  membra 

Castaneae,  et  multo  pasta  liquore  vigent. 
Arbuteas  frondes  vastae  nucis  occupât  umbra, 

Pomaque  sub  duplici  cortice  tnta  refert. 
Caetera,  quae  solers  processu  temporis  usus  165 

Exprimet,  exemplis  instituere  novis. 
IKtc  sat  erit  lenui  versu  memorasse  poetam, 

Quem  juvat  effossi  tergamovere  soli. 
Carmina  tu  duros  inter  formata  bidentes 

Aspera,  sed  mili  rusticitate,  Ieges.  170 
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NOTES  SUR  PALLADIUS. 


LIVRE  I. 

I.  Quod  a  plerisque/actwn  est.  Le  trait  paraît  dirigé 
contre  le  style  de  Columelle.  Mais  Palladius  est  assez  sou- 
vent, et  très-ridiculement,  tombé  dans  le  môme  défaut. 

IV.  De  melallis  originem.  L'observation  peut  être  vraie 
si  le  mol  melallis  est  pris  dans  le  sens  général  de  produit 
fossile.  Dans  le  sens  restreint  de  mines ,  elle  a  contre  elle 
l'expérience. 

VI.  Vullurmis.  Nom  donné  par  les  habitants  de  la  Bé- 
tique  au  vent  du  sud-est. 

Impastinato  solo.  Voir  V Économie  rurale  de  Colu- 
melle ,  liv.  XIII ,  ebap.  3 ,  touchant  la  manière  de  façonner 
un  terrain  au  pastinum. 

Acinaticium.  Vin  fin  qui  ne  se  fabriquait  qu'avec  les 
grains  de  raisin  séparés  de  ha  rafle.  Le  mot  est  dérivé  d'a- 
cinum,  grain  de  raisin. 

Cœcabilur  spes  magna  vindemiœ.  C'est-à-dire  qu'il  ne 
faut  pas  bêcher  la  vigne  pendant  qu'elle  bourgeonne, 
parce  qu'on  risque  d'en  faire  tomber  les  boutons  et  de 
ruiner  l'espérance  de  la  vendange.  Jeu  de  mots  sur  les  yeux 
de  la  vigne,  où  l'auteur  exagère  le  défaut  de  simplicité 
qu'il  a  lui-même  critiqué. 

IX.  Quernœ  cum  yEsculeis  non  misceanlur.  L'JEs- 
ciilus  était  l'espèce  de  chêne  consacrée  à  Jupiter.  C'est 
celle  dont  Virgile  a  dit  :  tanlum  radiée  ad  auras  œthe- 
reas,  (antum  radiée  in  tartara  tendit. 

De  Cerro.  Le  père  Hardouin  dit ,  dans  ses  notes  sur 
Pline ,  que  cette  espèce  de  chêne  ne  vient  point  en  France , 
et,  conséquemment,  n'a  pas  de  nom  dans  notre  langue. 

XVII.  Signinis.  Voir  le  mot  signia  à  la  table  des  villes, 
etc.,  de  Columelle. 

XVIII.  Ut  basilicœ  ipsius  forma.  Le  nom  de  basilique 
fut  donné  primitivement  aux  édifices  où  se  rendait  la  jus- 
tice. Les  tribunaux  y  tenaient  leurs  séances  dans  des  salles 
voûtées,  où  les  juges  étaient  placés  sur  une  estrade.  Dou- 
ble conformité  qui  aura  donné  à  Palladius  l'idée  de  ce  rap- 
prochement avec  les  celliers  où  se  déposait  le  vin. 

XX.  Per  specularia.  Ces  transparents  se  formaient  de 
pierres  taillées  en  feuilles  minces  et  diaphanes ,  et  qui  te- 
naient lieu  de  nos  vitres.  Les  meilleurs  venaient  de  la 
Cappadoce  et  de  l'Espagne  Citérieure.  On  lit  dans  Pline 
que  l'usage  de  ces  pierres  ne  remontait  qu'au  temps  d'Au- 
guste. Il  parait  que  c'était  une  espèce  de  tôle.  Mais  on  n'a 
conservé  aucune  notion  précise  de  leur  description ,  ni  du 
nom  qu'on  leur  donnait. 

Trapelis  et  rotulis.  Trapkle.  Voir  la  description  de 
cette  machine ,  Économie  rurale  de  Caton ,  chap.  xx , 
xxi  et  xxu. 

XXIV.  Spartea,  qua  animalia  calceantur.  Voir  rem- 
ploi de  ces  bottines,  Économie  rurale  de  Columelle,  liv. 
VI,  chap.  xn  et  xv. 

De  strangulati  hominis  loro.  Cette  superstition  de 
l'antiquité  qui  s'étendait  à  tout  ce  qui  avait  servi  comme 
instrument  de  supplice,  et  lui  prétait  une  vertu  efficace, 
a  traversé  les  siècles  pour  arriver  jusqu'à  nous.  Aujour- 
d'hui même  encore  une  locution  proverbiale  en  consacre 
l'existence  ou  le  souvenir. 

XXVI.  Alieno  tempore  saginentur.  C'est-à-dire  à  la  fin 
de  l'automne. 


XXVIII.  Capita  oculata.  Notre  langue  a  conservé  aux 
mouchetures  des  plumes  de  la  queue  du  paon ,  le  nom 
d'yeux ,  qui  est  à  la  fois  pittoresque  et  traditionnel. 

XXXIV.  Quœ  rubus  caninus  vocalur.  Littéralement 
rose  à  chien.  Cest  le  rosier  dans  l'état  de  nature.  La  Heur 
et  le  fruit  ont  chez  nous,  dans  la  langue  du  bas  peuple, 
des  dénominations  encore  plus  malhonnêtes. 

Propter  spatia  utrinque  purganda.  Le  jardinier  peut 
ainsi ,  de  chaque  côté  de  la  planche ,  étendre  la  main  à 
trois  pieds  pour  arracher  les  mauvaises  herbes,  sans  cou- 
rir le  risque  d'endommager  ce  qui  se  trouve  planté  sur  ses 
bords. 

XXXV.  Vel  incensis  sanguisugis.  L'odeur  de  la  pu- 
naise brûlée  produit,  suivant  Columelle  (liv.  VI,  chap. 
xviii  )  l'effet  réciproque  sur  les  sangsues. 

npa<Toxovpt'$a<;  Grœci  vocant.  Espèce  de  pucerons  qui 
s'attaquent  surtout  aux  poireaux.  De  rcpdiaov,  poireau,  et 
xet'peiv,  tondre. 

XXXVII.  Qui  iris  vel  gladiolus.  Littéralement  petit 
glaive.  C'est  vraisemblablement  l'iris  bulbeux  de  l'É- 
mery. 

XL.  Miliarium.  Cest  le  nom  du  vase  où  l'on  faisait 
chauffer  l'eau  des  bains. 

Cui  œrea  patina  subest.  Ce  plateau  de  cuivre  servait 
probablement  à  défendre  le  miliarium,  qui  était  de 
plomb,  de  l'action  immédiate  du  feu. 

XLII.  Palladius  est  le  seul  des  écrivains  agronomiques 
qui  ait  fait  mention  de  moulins  mus  par  l'eau.  Comment 
ce  procédé,  une  fois  connu,  n'a  t-il  pas  été  mis  générale- 
ment en  usage?  Il  l'était  du  temps  de  Pline,  qui  nous  ap- 
prend que  la  plus  grande  partie  du  blé  de  l'Italie  se  broyait 
encore  à  force  de  bras.  Cette  singularité  ne  peut  guère 
s'expliquer  que  par  la  nécessité  d'occuper  la  multitude  des 
esclaves. 


LIVRE  II. 

X.  Ne  laborent  frigore  sarmenta.  Parce  que  la  chaleur 
du  soleil  pénètre  difficilement  la  terre  à  plus  de  trois  pieds 
de  profondeur. 

XL  Tabulas  autem.  Le  mot  tabula  que  nous  tradui- 
sons par  planche,  et  auquel  les  jardiniers  de  l'antiquité 
n'attachaient,  non  plus  que  les  nôtres,  aucun  sens  da 
mesure,  s'entendait  dans  la  langue  technique  de  l'arpen- 
tage d'une  superficie  de  soixante  douze  perches  carrées. 

XII.  Tabula  quadrata  jugerait.  La  planche  du  pige- 
rum  entier  ne  devrait  contenir  que  deux  cent  quatre-vingt- 
huit  perches  ou  vingt-huit  mille  huit  cents  pieds  carrés, 
la  perche  étant  supposée  de  dix  pieds.  Mais  Palladius  pro- 
cède ici  tout  autrement  dans  ses  calculs.  11  prend  la 
moyenne  proportionnelle  entre  la  longueur  du  jugerum , 
qui  est  de  deux  cent  quarante  pieds ,  et  sa  largeur  qui  est 
de  cent  vingt  pieds;  cette  moyenne  est  cent  quatre-vingts, 
dont  le  carré  trente-deux  mille  quatre  cents  pieds,  ou  trois 
cent  vingt-quatre  perches,  d'où  il  résulte  une  mesure  plus 
considérable  que  la  véritable. 

XIII.  Ne  citius  terra  decurrat.  Il  faut  un  labour  plus 
profond  sur  un  sol  en  plan  incliné ,  afin  d'offrir  à  l'entrut 


C4S 


NOTES  SUR  PALLADIUS. 


nement  de  la  terre  végétale  par  les  eaux  une  résistance 
plus  considérable. 

XV.  Tœdœ  cuneus  radicibus  ejus  inscratur..  Cette 
insertion  d'un  morceau  de  bois ,  ou  d'une  matière  égale- 
ment dure,  est  souvent  recommandée  par  les  ouvrages 
agronomiques  comme  remède  à  la  stérilité  des  arbres.  On 
serait  tenté  de  n'y  voir  qu'une  [pratique  absurde  ;  une 
parodie  de  l'acte  de  la  génération ,  parodie  à  laquelle  la 
superstition  antique  aurait  attribué  la  même  vertu  de  fé- 
condation qu'à  l'acte  lui-même.  Toutefois  en  y  réfléchis- 
sant ,  il  n'est  pas  impossible  d'en  trouver  une  explication 
rationnelle.  En  effet ,  la  présence  d'un  corps  étranger,  qui 
resserre  les  fibres  de  l'arbre  à  l'endroit  de  son  intromis- 
sion ,  opposant  une  résistance  au  cours  de  la  sève ,  doit 
lui  imprimer  un  mouvement  accéléré  lorsqu'elle  a  trouvé 
un  libre  passage ,  et  la  porter  plus  rapidement  aux  extré- 
mités de  la  plante. 

Marlialis  dieit  hoc  remédia  subveniri.  Gargilius  Mar- 
tialis ,  auteur  supposé  du  livre  de  Arboribus  qui  appartient 
à  Columelle.  Mous  n'avons  aucune  notion  sur  sa  personne, 
ni  sur  le  lieu  de  sa  naissance.  Mais  Lampride  nous  apprend 
qu'il  vivait  sous  l'empereur  Alexandre  Sévère,  et  l'on 
voit  par  d'autres  auteurs  qu'il  avait  écrit  sur  l'histoire,  et 
aussi  sur  le  jardinage  et  sur  l'art  vétérinaire.  Gesner  a 
même  donné  dan  sa  collection  un  fragment  de  lui,  qui 
est  relatif  au  traitement  des  bœufs.  (j  est  tout  ce  qui  reste 
de  cet  écrivain,  encore  le  fragment  est-il  si  mutilé  qu'il  ne 
mérite  aucune  attention. 

XVIII.  Sextariis  urbicis.  On  voit  par  ce  passage  que 
la  mesure  du  sextarius  n'était  pas  la  même  à  Rome  que 
dans  le  reste  de  l'Italie. 

XXIII.  Hic  mensis  in  horarum  spalio.  Palladius  ne 
dit  pas  à  quel  cadran  il  a  rapporté  les  mesures  absolues 
qu'il  indique  pour  ce  mois  et  pour  les  mois  suivants.  Comme 
la  longueur  de  l'ombre  est  subordonnée  à  l'élévation  du 
corps  qui  la  projette ,  il  faut  croire  que  ses  observations 
ont  été  faites  sur  un  gnomon  d'une  mesure  déterminée  et 
connue ,  et  qui  servait  en  quelque  sorte  de  régulateur. 


LIVRE  III. 

IX.  Ne  quod  sterili  proximum  est  supra  terram  re- 
linquatur.  En  effet,  lorsqu'on  recourbe  le  sarment  pour 
l'enterrer,  il  ne  reste  au  dessus  du  sol  que  l'extrémité  su- 
périeure, à  laquelle  on  donnait  le  nom  de  sagitta  en 
agriculture,  et  qu'on  regardait  comme  absolument  stérile. 
(Voir  Y  Économie  rurale  de  Columelle,  liv.  III ,  ch.  xii.) 
Minor  operarum  numerus  eam  poterit  expedire.  On 
conçoit  que  dans  un  vignoble,  partagé  en  planches  d'es- 
pèces différentes,  qui  mûrissent  successivement,  il  faille 
relativement  un  moins  grand  nombre  de  mains  pour  la 
vendange ,  que  dans  ceux  où  la  maturité  de  toutes  les  vi- 
gnes est  simultanée. 

Ut  asserit  Columella.  Ce  passage  tiré  du  ebap.  iv  de 
Arboribus,  et  cité  par  Palladius  comme  appartenant  à 
Columelle ,  est  une  preuve  que  cet  économiste  est  l'auteur 
du  livre. 

X.  Mago  asserit  scrobem.  Virgile  dit  la  même  chose 
dans  le  livre  II  des  Géorgiques.  C'est  pourquoi  quelques 
commentateurs  ont  voulu  lire  ici  Maro  au  lieu  de  Virgile. 
Mais  Virgile  a  pu  le  dire  d'après  Magon ,  et  il  est  probable 
que  Palladius  aura  cité  l'auteur  didactique  de  préférence 
au  poète. 

XV.  Novellam  vitem  Columella.  Ce  passage  n'est  pas 
textuellement  dans  Columelle.  Tout  au  plus  trouve-t-on 
des  principes  qui  aient  pu  servir  de  fondement  à  l'obser- 
vation de  Palladius. 


XVII.  Quart um  genus  Columella  sic  relulit.  Voir  le 
livre  de  Arboribus ,  chap.  vin. 

XIX.  Sed(ut  Columella dicit)  feracior es.  On  ne  trouve 
rien  de  semblable  dans  Columelle.  Aurons-nous  perdu 
quelque  chose  de  cet  auteur? 

XIV.  Semen  brassicœ  vetustum  mutafur  in  râpa. 
Cette  observation  est  bien  suspecte.  Elle  ae  fonde  proba- 
blement sur  l'erreur  de  quelque  jardinier  qui ,  en  semant , 
aura  pris  l'une  pour  l'autre  entre  deux  graines  dont  ia  dif- 
férence est  peu  sensible. 

XXIX.  'Orcè;  Kvpïivaïxô;,  suc  de  Cyrène ,  autrement  dit 
laser. 


LIVRE  IV. 

VIII.  Stricte  in  foramen  ulrinque  conjicies.  Il  faut 
supposer,  l'arbre  étant  foré  diamétralement  d'outre  en 
outre,  que  ces  branches  introduites  en  sens  inverse  par 
les  deux  ouvertures ,  sont  ensuite  tirées  fortement  de  cha- 
que côté ,  à  peu  près  comme  les  cordonniers  tirent  leurs 
fds,  en  sorte  que  le  bout  le  plus  mince  de  l'une  s'adapte 
réciproquement  avec  le  gros  bout  de  l'autre. 

IX.  Herba  ea  quœ  culex  dicitur.  Le  père  Hardouin 
croit  que  c'est  l'herbe  aux  puces.  (Notes  sur  Pline,  liv. 
XIX ,  chap.  v.  ) 

Prosequuntur  etiam  maledictis.  11  subsiste  encore  de 
nos  jours  des  pratiques  de  superstition  non  moins  extra- 
vagantes que  celle-là. 

X.  In  Sardinia  et  in  territorio  neapolilano.  II  ne  faut 
pas  confondre  cette  ville,  située  en  Sardaigne,  avec  la 
capitale  du  royaume  actuel  de  ce  nom.  Le  nom  de  Naples 
(véa  rcoXi;)  fut  donné  dans  l'origine  à  plusieurs  villes.  11 
en  existe  encore  aujourd'hui  une  troisième,  sous  le  nom 
moderne  de  Aauplie,  ou  Napoli  de  Romanie. 

Alii  Coracinum  piscem.  Ce  nom  paraît  être  donné 
à  ce  poisson,  à  cause  de  sa  couleur  noire ,  analogue  à  celle 
du  corbeau.  On  l'appelle  même  encore  aujourd'hui  cor- 
beau dans  quelques-unes  de  nos  provinces ,  ainsi  que  l'ob- 
serve le  père  Hardouin  dans  ses  notes  sur  Pline. 

XII.  Absolutam  impedimentis  omnibus  diem.  Palla- 
dius, quia  tiré  tout  ceci  de  Columelle,  veut  apparemment 
désigner  ici  un  jour  non  férié,  comme  l'exige  cet  auteur, 
(liv.  VI,  ch.  2.) 


LIVRE  V. 

V.  Quam  cephalonem  vocamus.  De  xeçocX9i,  tête.  Ce 
qui  veut  dire  que  le  principe  de  vie,  pour  cet  arbre ,  ré- 
side dans  sa  cime,  et  non  dans  ses  racines.  C'est  en  ce  sens 
que  Pline  appelle  Cerebrum,  cerveau,  la  partie  supérieure 
du  palmier. 


LIVRE  VI. 

IV.  Modii  spatium.  Le  modius  était  le  tiers  de  juge 
mm.  C'était  par  conséquent  un  espace  de  80  pieds  de  Ion?, 
sur  40  de  large. 

Grœce  xpeu,a<rrîjpe;  dicunt.  De  xpEuiÇo»  ou  xpeu,âw  ,  je 
suspends;  parce  que  les  testicules  sont  suspendus  à  ces 
nerfs. 

XII.  Altitudine  quatuor  unciarum.  Palladius  donne 
aux  divisions  du  pied  les  noms  de  celles  de  la  livre.  Ainsi 
quatre  unciœ  sont  le  tiers  d'un  pied. 


NOTES  SUR  PALLADIUS. 
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LIVRE  VII. 


V.  Quare  emplastratio  dicitur.  C'est  ce  que  nous  ap- 
pelions la  greffe  en  écussoii. 

XII  Alica.  Espèce  de  bière.  Le  mot  aie  des  Anglais  en 
est  peut-être  dérivé. 

LIVRE  IX. 

IX.  Si  aqua  Umosafuerit,  salis  admistione  corriga- 
(ur.  On  lit,  dans  le  deuxième  livre  des  Rois ,  chap.  ir,  que 
le  prophète  Elisée  corrigea  les  eaux  de  Jéricho  en  y  je- 
tant du  sel.  On  pourrait  mettre  en  question ,  d'après  no- 
tre auteur,  s'il  opéra  un  miracle  en  qualité  de  prophète, 
ou  s'il  ne  (it  que  se  servir  d'un  secret  de  la  physique. 

XII.  Mcnsura  fislularum  plumbo.  etc.  Les  anciens 
auteurs  ont  prétendu  que  ces  noms  de  nombre  désignaient 
le  diamètre  des  tuyaux.  Mais  nous  avons  suivi  l'interpré- 
tation de  Vitruve  qui  dit  qu'un  tuyau  de  plomb  quelcon- 
que emprunte  toujours  son  nom  de  la  largeur  de  la  feuille 
qu'on  roule  pour  le  fabriquer.  De  sorte  que  si  une  feuille 
a  cinquante  doigta  de  largeur  ,  le  tuyau  qui  en  sera  formé 
s'appellera  Quinquagcnaria  hstula;et  ainsi  des  autres. 
Quant  au  rapport  du  poids  au  diamètre,  on  ne  saurait 
reconnaître  la  justesse  de  la  progression  établie  j«r  Palla- 
dius,  bien  qu'elle  soit  appuyée  de  l'autorité  de  Pline  et  de 
Vitruve.  Celte  progression  suppose  en  effet  une  épaisseur 
identique  pour  toutes  les  dimensions  de  tuyaux,  ce  qui 
est  évidemment  inadmissible. 


LIVRE  X. 

Carpenta.  Littéralement  charretées.  Mais  ce  mot  ne 
présente  à  l'esprit  aucune  idée  précise  de  contenance. 
Aussi  avons-nous  transporté  dans  notre  traduction  le  mot 
latin  qui  exprime  une  mesure  déterminée. 


LIVRE  XI. 

III.  Asserit  autem  Columella.  Ce  passage  ne  se  trouve 
pas  dans  V Économie  rurale,  mais  il  est  tiré  du  livre  de 
Arboribus.  Nouvelle  preuve  que  ce  livre  est  bien  deColu- 
melle. 

XIV.  Chœvica,  Palladius  fait  venir  ce  mot  du  syrien, 
il  est  purement  grec  XoîviÇ  était  en  effet,  chez  les  Grecs, 
une  mesure,  tant  pour  les  solides  que  pour  les  liquides, 
laquelle  équivalait,  suivant  la  plupart  des  auteurs,  à  la 
huitième  partie  du  modius,  et  au  double  du  sex tarins; 
c'est  ce  qui  fait  qu'on  donnait  le  nom  de  chœnica  à  la 
ration  de  nourriture  que  chaque  esclave  recevait  par  jour 
dm  les  Romains,  parce  que  cette  ration  était  de  quatre 
modii  par  mois,  ce  qui  revenait  à  peu  près  à  un  huitième 
de  modius.  Il  parait  cependant  qu'il  y  avait  des  chœnicœ 
de  différentes  contenances ,  puisqu'il  se  trouve  d'anciens 
auteurs  qui  prétendent  que  cette  mesure  contenait  trois 
cotylee,  équivalentes  à  un  sextarius  et  demi  ;  et  d'autres 
qui  veulent  qu'elle  contint  jusqu'à  quatre  sextarii. 

XVIII.  Defrutum,  carœnum  et  sapa.  Ce  sont  tous 
vins  cuits,  de  diverses  comj>ositions,  et  par  divers  procédés. 


LIVRE  XII. 

I.  .Si  adhtic  ictum  solis  repercussa  non  sentit,  c'est-à- 
dire  avant  la  pleine  lune.  Parce  que]  quand  la  lime  est 
dans  son  plein, on  la  voit  encore  sur  l'horizon  au  moment 
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on  le  soleil  se  lève,  et  que,  con&équcmm&d ,  elle  est  alors 
frappée  de  ses  rayons. 

IV.  Per  lalera  pronafundanlur.  Notre  auteur  veut 
que  les  arbres  donnent  plutôt  sur  la  laigeui  que  sur  la 
haut  de  leurs  branches ,  alin  que  leurs  fruits  présentent  un 
coup  d'œil  plus  agréable,  et  soient  plus  aisés  à  cueillii. 
Avantage  réalisé  plus  eflicacement  chez  nous  par  l'Intro- 
duction des  arbres  nains. 

VII.  Damasccna.  C'est  la  prune  de  Damas.  Nom  de 
la  ville  d'où  provient  originairement  ce  fruit. 

Pedis  dodranle  demersum.  Le  dodrans  équivant  à 
neuf  unciœ,  ou  aux  trois  quarts  du  pied  ,  suivant  l'usage 
d'appliquer  à  toute  divisiou  de  mesure  les  noms  de  frac- 
tions de  la  livre. 

XIII.  Quod paslores  colostram  vocant.  Nous  donnons 
aussi  le  nom  de  colostram  à  ces  premières  gouttes  de  lait, 
ainsi  qu'à  la  maladie  que  ce  lait ,  qui  est  toujours  caillé  , 
occasionne  tant  aux  enfants  qu'aux  petits  des  animaux. 

XV.  Gallica.  Sapin  des  Gaules. 

Larix.  Cet  arbre  n'est  pas  celui  auquel  les  botanistes 
donnent  aujourd'hui  le  même  nom  ,  et  qu'ils  identifient 
au  mélèse.  En  effet  le  mélèsecstun  arbre  résineux.  Or, 
la  propriété  attribuée  ici  au  larix  par  Palladius  ainsi  que 
par  Pline,  et  qui  consiste  à  résister  au  feu ,  parait  directe- 
ment opposée  à  la  nature  d'un  arbre  résineux  :  outre  que 
cette  propriété  ne  se  rencontre  pas  effectivement  dans  le 
mélèse.  Quel  arbre  est-ce  donc  que  le  larix  ? 

XXII.  Umim  semi  sicilicum.  Le  sicilicus  était  le  quart 
de  l'wncia,  et  par  conséquent  la  quarante-huitième  partie 
de  la  livre.  En  appliquant  celte  division  à  l'amphore  qui 
était  l'unité  de  mesure  pour  les  liquides ,  le  sicilicus 
sera  la  quarante-huitième  partie  de  cette  contenance,  ou 
le  sextarius,  et,  par  conséquent,  le  demi-sicilicus  doit 
valoirla  moitié  du  sextarius,  ou,  ce  qui  revieut  au  môme, 
une  fiemina. 


LIVRE  XIII. 

I.  Scplimontium.  Voir  ce  que  c'était  que  cette  tète 
dans  la  noie  4  du  chap.  x.  de  Columclle. 

IV.  Ilypomelides.  On  ne  trouve  le  nom  de  ce  fruit  dans 
aucun  autre  ancien  auteur.  Serait-ce  l'espèce  de  nèfle  dont 
parle  Dioscoride,  et  qu'il  appelle  èTci[xïixt'«. 


LIVRE  XIV. 

Ilabes  aliud  indultœ  fidei  testimonium.  Pour  com- 
prendre le  sens  de  l'expression  nouveau  gage,  il  faut  sup- 
l>oscr  (pic  Palladius  a  donné  deux  éditions  de  son  traité, 
et  que  l'une  de  ces  éditions,  comprenant  quatorze  livres, 
tous  en  prose ,  avait  été  envoyée  à  Pasiphilus ,  comme  un 
premier  gage  d'amitié.  Il  est  même  vraisemblable  que  ce 
premier  envoi  était  précédé  d'une  épttre  que  le  temps  ne 
nous  a  pas  conservée.  Le  second  gage  dont  il  parle  ici , 
consisterait  donc ,  dans  cette  hypothèse ,  à  adresser  à  son 
ami,  en  vers,  le  quatorzième  livre  que  celui-ci  n'avait 
d'abord  reçu  qu'en  prose  avec  les  treize  autres.  Columella 
aussi  a  traité  des  jardins  en  vers  dans  le  dixième  livre  de 
son  Économie  rurale,  et  en  prose  dans  le  onzième.  L'idée 
de  ce  double  mode  de  composition  est  donc  commune  aux 
deux  économistes,  et  seulement  chez  Columclle  la  prose  a 
suivi  les  ver  ,  et  c'est  le  contraire  chez  Palladius. 

Pro  usina  temjwris.  Palladius  considère  M  qualor- 
zièine  livre  en  vers  comme  l'intérêt  du  à  Pasiphilus  pour 
le  temps  qu'il  lui  avait  fait  attendre  les  quatorze  livras  eu 
prose. 
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NOTES  SUR  PALLAD1US. 


Quasi  bonus  famulus  fcci.  C'est-à-dire  comme  un 
serviteur  qui  craint  de  n'avoir  pas  assez  bien  fait. 

Quos  manus  scripsit  parte  silente  pedutn.  La  main 
est  ici  mise  en  opposition  avec  les  pieds  des  vers.  Jeu  de 
mots  intraduisible ,  et  dont  la  perte  n'est  pas  à  regretter. 

Vrbanum  fari  rusticitatis  opus.  Palladius  donne  à 
l'opération  de  la  greffe  l'épithète  d'urbaine,  dans  le 
même  sens  que  les  Romains  donnaient  le  nom  à'urbanœ 
aux  arbres  francs ,  pour  les  distinguer  des  sauvageons. 

Sub  thalami  specie.  En  effet  de  môme  que,  dans  le  ma- 
riage, un  père  et  une  mère,  nés  de  familles  différentes, 
coopèrent  à  la  génération  du  môme  enfant,  deux  arbres 
entés  l'un  sur  l'autre  concourent  a  la  production  d'un  seul 
et  môme  fruit. 

Primus  Echionii.  Écbion  était  un  des  compagnons  de 
CadmMs,  premier  roi  de  Thèbes  et  père  de  Sémélé,  qui 
donna  naissance  à  Bacchus. 

Pingui  curvat  onustœ  deo.  Baccbus,  dieu  du  vin,  est 
représenté  dans  les  anciennes  statues  avec  un  gros  ventre. 

Gcrminc  cana  pyrus.  Les  rejetons  et  les  germes  du 
poirier  ont  une  teinte  de  blancheur  à  leur  extrémité. 


Indomilas  ponere  tela  pyros.  Les  épines  du  poirier 
sauvage  disparaissent  quand  il  a  reçu  une  greffe  prise  du 
poirier  franc. 

Phyllida  quin  etiam.  Phyllis  était  une  reine  des 
Thraces,  éprise  de  Démophon ,  (ils  de  Thésée;  se  croyant 
méprisée  de  son  amant,  elle  se  pendit  de  désespoir,  et 
fut  changée  en  amandier. 

Libycis  sua  germina  credere  ramis.  L'arbre  de  Libye , 
nom  poétique  du  grenadier. 

Ncc  externis  associata  comis.  Palladius  a  dit  plus 
haut  que  le  poirier  se  greffait  sur  le  grenadier.  Mais  il 
suffit,  pour  qu'il  n'y  ait  pas  contradiction,  que.le  grenadier 
ne  puisse  pas  se  greffer  réciproquement  sur  le  poirier. 

Seque  feros  silvis  horlalur  linquere  mores.  C'est-à- 
dire  qu'on  greffe  le  pommier  franc  sur  le  pommier  sauvage. 

Ad  cupidas  Jlectere  poma  manus.  C'est-à-dire  que  le 
poids,  plus  lourd  des  pommes,  fait  fléchir  les  branches  du 
cormier. 

Robora  platani  concordia  Bacchus.  Allusion  à  l'usage 
où  riaient  les  anciens  de  chercher  pour  boire  l'ombre  d'un 
platane ,  ou  à  celui  d'arroser  cet  arbre  de  vin. 
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